Feige

Allgemeines

Feigen sind eigentlich Beerenfriichte,
werden im Handel jedoch der Gruppe der
Exoten zugeordnet. Sie sind je nach Sorte
entweder rund, oval oder birnenférmig mit
gelber, griner, braunlicher oder violetter
Haut. Reife Feigen sind im Inneren kréftig
rot oder weifldrosa und kénnen bis zu 8 cm groR werden. Die Schale bekommt mit
zunehmender Reife einen weiRen Film aus kristallisiertem Zucker. Feigenbdumen gehoren zu
den &ltesten Nahrungs- und Nutzpflanzen der Menschheit. Sie brauchen zum Gedeihen viel
Sonne und grof3e Hitze. Ursprunglich stammt die Feige hochstwahrscheinlich aus Kleinasien.
Heute werden Feigenbdume hauptséchlich in der Tirkei, in Italien, Griechenland, Algerien,
Portugal und in Spanien angebaut. Einige Sorten sind auch beliebte Zimmerpflanzen.

Sorten

Es gibt 750 bis 1000 verschiedene Arten von Feigenbdumen. Die bekannteste Sorte ist die
Echte Feige. Die Sorten unterscheiden sich vor allem in ihrer Farbe und ihrer Grof3e. Es gibt
gelbe, griine, rote und dunkelviolette Feigensorten. Das Fruchtfleisch kann weil3, goldgelb,
rotlich oder violett gefarbt sein.

Lagerung

Da Feigen sehr verletzlich und nur kurzzeitig haltbar sind, sollte man sie geschiitzt verpacken
und dann im Kuihlschrank aufbewahren. Sie halten sich ungeféhr 5 Tage, dann beginnen sie
zu alkoholisieren. Feigen zahlen zu den klimakterischen Frichten. Sie werden noch unreif
geerntet und reifen dann bei Zimmertemperatur nach.

Prasentation

Frische Feigen sind eine exotische Erganzung des ublichen Angebotes in der Obst- und
Gemiuseabteilung. Da sie sehr druckempfindlich sind, sollte man darauf achten, dass sie nicht
gequetscht, sondern leicht nebeneinander gelegt werden.

Verwendung

Nur reife Feigen kdnnen roh gegessen werden. Die Kerne sind essbar. Hauptsachlich werden
Feigen als Trockenfriichte angeboten. Dabei unterscheidet man verschiedene Angebots-
formen (Natural, Pulled, Protoben, Baglama, Lerida, Loccum, Layers - siehe Seite 2)

Erndhrungs- und Gesundheitswert

Feigen besitzen einen hohen Anteil an Ballaststoffen und unterstiitzen so die
Verdauungstéatigkeit des Darmes. Aufgrund ihres hohen Fruchtzuckergehalts sind sie als
Energiespender sehr beliebt. AuBerdem enthalten feigen die Vitamine A, B1 und B2 sowie
die Mineralstoffe Calcium, Kalium, Eisen, Magnesium und Zink.



Angebotsformen getrockneter Feigen

Natural-Feigen:

Pulled-Feigen:

Protoben-Feigen:

Baglama-Feigen:

Lerida- Feigen:

Loccum-Feigen:

Layers-Feigen:

Die getrockneten, naturbelassenen und ungeformten Friichte werden
lose in Kisten oder in Tiiten abgepackt angeboten.

Die getrockneten Friichte werden zu Kugeln geformt.

Die Feigen werden nach dem Trocknen in die urspriingliche
Birnenform gezogen und flachgedruckt. Danach werden sie in
schuppenférmigen Lagen in Kisten geschichtet.

Diese werden ebenfalls in Birnenform gebracht und flachgedruickt.
Danach werden die einzelnen Friichte am Stiel an ein Band gebunden
(Kette).

Die flachgedriickten runden Friichte werden kreisformig in Korbe
geschichtet.

Die getrockneten Friichte werden in eine viereckige Form gepresst und
in schuppenférmigen Lagen in Kisten oder Kartons gelegt.

Hierbei handelt es sich um halbmondférmige Feigen, die vom Stiel bis
zur Mitte aufgerissen sind.



