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VORWORT

Der Spitsommer bezichungsweise der Frithherbst hile jedes Jahr aufs Neue Ein-
zug in unsere Lande und damit wird es Zeit fiir die Ernte vieler Obstsorten, aus
denen sich allerlei Leckeres zaubern lisst. Wir haben uns fiir unser Buch fiir
beliebtes Kernobst entschieden, das in Deutschland heimisch ist, gut gcdciht
und fast tiberall und teilweise ganzjihrig zur Verfiigung scehe: Apfel, Birnen und

Alle drei Obstsorten gchércn zu den Roscngcwiichscn, was sie uns je nach Sorte
auch noch geschmacklich und vom Aroma her erkennen lagsen. s
Der Apfel ist deutschlandweit eine der beliebtesten und am meisten konsumier-
ten Obstsorten. Es gibt unziihligc Sorten, die fiir den direkten Verzehr, fiir die
\X/eiterverarbeitung und/oder sogar fiir das Keltern und Brennen geeignet sind.
Ahnlich verhile es sich mit der Birne. Von ihr gibt es ebenfalls sehr viele Sorten
mit unterschiedlichen Formen und Farben. Sie ist fiir cmpﬁndlichc Migen auf-

grund dﬁT geringeren Menge an Fl‘UC]’]tSﬁUl‘Gl’l bCSSCT geeignet als der Apfe] und

Letztere hatte in den letzten Jahrzehnten etwas an Bedeutung verloren, was ver-
mutlich an ithrem harten Fruchtfleisch, der fehlenden Siiffe und den adstringie-
renden Eigenschaﬁen liegt. Seit einigen ]ahren erfihre sie aber dank ihres einzig-
artigen Aromas eine Art Renaissance in der Kiiche und bei der Hcrstcllung von
Fruchrgetrinken und fruchrigen Schatmweinen i
Mit diesem Buch mochten wir unseren Leser:innen eine Auswahl an siiffen und
herzhaften Rezepten mit Apfcln, Birnen und Quitten an die Hand gcbcn, die wir
selbst gerne zubereiten und die auch leicht nachgemacht werden kénnen. Manche
der Rezepte sind bekannte Klassiker, andere Rezepte wiederum sind nicht so be-
kannt und tiberraschen mit neuen Aromen und Geschmackskombinationen. Hier

ist bestimmt lCLU” deCl’l etwas dabei. ..................................................................................................................
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TIPPS & WISSENSWERTES ...

...UBER APFEL

Der Kulturapfcl, wie wir ihn kennen, stammt aus der Familie der Ro-
sengewﬁchse (Rosaceae) und hat seinen Ursprung im Prinzip in einer
Kreuzung mehrerer urspriinglicher Wildapfelsorten. Dabei geht man
davon aus, dass sich die Frucht im Gebiet des Mittleren Ostens als Kul-
turapfel encwickelte. Viele Hinweise sprechen fiir eine Kultivierung
der Frucht seit iiber 4000 Jahren in diesem Gebiet (Orient, Kaukasus).
Der Apfcl wird bei uns als Tafclapfcl (Tafelobst) sehr gcschiitzt. Auf
diesen Bereich entfillt auch der Hauptantei] der Ernte. Auch die Wei-
terverarbeitung zu Apfelsaft Spielt eine Wichtige Rolle; dessen Konsum
ist in Deutschland wie auch in Osterreich und der Schweiz sehr hoch.
Er liegt in Deutschland jihrlich bei etwa 12 Litern pro Kopf. Die welt-
weite Apfelproduktion betrﬁgt fast 90 Millionen Tonnen pro Jahr und
ist damit etwa viermal so hoch wie die Produktion von Birnen. Grofs-
tes Anbauland ist dabei mit fast 50 Prozent der ]ahresmenge eindeutig
China. In Europa hegen Italien, Frankreich und Polen auf den vorde-
ren Plitzen, vor allem die Po-Ebene in Italien und Nordwestfrankreich
(Normandie). In Deutschland sind die Region rund um den Bodensee,
die Wetterau und natiirlich das ,Alte Land* fiir den Apfelanbau be-
kannt.

Apfél sind eine sehr gesunde, kalorienarme und leicht erhiltliche Ener-
giequelle mit positiven Eigenschaﬁen fiir den Organismus. Sie enthal-
ten neben 85 Prozent Wasser bcispiclswcisc Vitamin C, Kalzium, Kali-
um und Magnesium.

In vielen Kulturen spielt der Apfel zudem als Symbol eine Wichtige
Rolle: Als Zeichen der Liebe und Fruchtbarkeit war er zahlreichen Lie-
besgéttirmen, z. B. der griechischen Gottin Aphrodite, Zugeordnet. Die
Insel Avalon aus der Artussage fithrt ihren Namen ebenfalls auf den
Apfcl zuriick und gilt dort als Wohnort der hcilkundigcn Morgan le
Fay. Wie Wichtig der Apfe] in Europa ist, zeigt sich zum Beispiel in den
vielen Gemilden vom biblischen ,Baum der Erkenntnis®, der als Apfe]—
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baum dargestellt wird. Es war Adam und Eva verboten, von diesem
zu essen, und ihr Verstoff gegen das Verbot fiihrte zur Vertreibung
aus dem Paradies. Obwohl in der Bibel nur allgcmcin von einer Frucht
die Rede ist, wurde in der westlichen Welt ganz selbstverstindlich an-
genommen, €s habe sich dabei um einen Apfel gehandelt. Auch als
Symbol einiger Firmen und als Bestandteil von Orts- oder Familien-

namen taucht der Apfé] immer wieder auf.

Apfel in der Kiiche
Apfel kénnen sehr vielseitig kulinarisch eingesetzt werden. Sie eignen
sich beispielsweise fiir Apfelkompott, Apfelmarmelade, Apfelgelee,
Apfclmus, Apfclkraut, Bratﬁpfcl, Backwaren, Desserts, Salate, Frucht-
salate, Trockenobst, Apfé]saﬁ, Apfelmost, Cidre, Apfélwein, Calvados,
Obstbrinde etc.

Erneezeit

Man unterscheidet je nach der Verwendung zwischen Most- und Tafel-
ipfeln. Sorten wie der Klarapfel und Jakob Fischer sind teils schon im
Juli/August erntereif. Andere Sorten wie der Glockenapfel werden
zum Beispiel erst spiter im Jahr geerntet, sind aber aufgrund verschie-
denster Eigenschaften lagerfihig und reifen nach. So kénnen das ganze
Jahr iiber Apfel im Handel angeboten werden.

Die Bliite der Biume beginnt im Mai und hat sich in den letzten Jahr-
zehnten im Mittel um zwei Wochen vorverlagert. Dies liegt unter an-

derem an der klimatischen Verinderung in Mitteleuropa.

Sorten

Es gibt allein in Deutschland etwa 1500 unterschiedliche Apfelsorten;
weltweit sind es mindestens 20.000 Sorten. Die einzelnen Sorten un-
terscheiden sich deutlich in ihrem Zuckcrgchalt, Sdurewert, Vitamin-
C-Gehalt, der Farbe des Fruchtfleisches und dessen Konsistenz.

Nur wenige dieser Sorten sind bei uns verbreitet und nur ca. 6o Sorten
sind im Anbau von gréﬁcrcr Bcdcutung. Unbekanntere Sorten konnen
vor allem regiona] in Girten und auf dlteren Streuobstwiesen vorge-

funden werden. Die in Deutschland bzw. in Europa am hiiuﬁgsten an-

@ Tipps & Wissenswertes



gebauten Sorten sind Golden Delicious, Jonagold und Red Delicious.

Diese drei Sorten machen einen Anteil von 70 Prozent der europii-
schen Erntemenge aus. Weitere Wichtige Sorten sind Gala, Granny
Smith, Elstar, Cox Orange, Goldparméine, Gewidirzluiken, Idared (ent-

hile wenig Zucker), Gravensteiner und der Schéne von Boskop.

Wo bekomme ich Apfel?
Aptel kénnen nahezu tiberall erworben werden, im Einzelhandel eben-
so wie auf Bauern-, Wochen- oder Fruchtmirkten, in Hofliden und di-

rekt beim Erzeuger.
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... UBER BIRNEN

Die Birne ist wie der Apfel ein Kemobstgewﬁchs aus der Familie der
Rosengewiichse (Rosaceae). Thren Ursprung hat die kultivierte Form in
der Gcgcnd in und um China sowie in Kleinasien. Die bei uns verzehr-
ten und verwendeten Sorten stammen dabei eher aus dem Raum
des Vorderen Orients, die in Asien geschitzten Sorten wohl cher aus
China.

Die Weltjahresernte beliuft sich auf etwas iiber 20 Millionen Tonnen.
Dabei entfille der gréﬁte Teil der Ernte und der Anbaufliche mit
ca. 70 Prozent auf China. In Europa ist [talien mit etwa 600.000 Ton-
nen Spitzem‘eiter. Die Schweiz und Deutschland bl‘ingen es zusammen
etwa auf die gleiche Erntemenge wie Osterreich, das heiffc ungefihr

70.000 Tonnen.

Birnen in der Kiiche

Birnen kénnen beim Verarbeiten sehr idhnlich wie Apfcl cingesetzt
werden. Sie cignen sich beispielsweise Zur Herstel]ung von Fruchrauf-
strichen, zum Rohverzehr, als Trockenobst in Miislis und Trocken-
fruchtmischungcn, tir Komportre, Schaumweine, Fruchtsifte, Piirees,
Smoothies, Obstbrinde, Likore, herzhafte Speisen wie Bohnen, Speck

und Birnen etc.

Erntezeit
Je nach Sorte blithen Birnbiume zwischen April und Mai; die Friichte
kénnen dann zwischen Juli und Okcober geerntet werden. Die meisten

Sorten sind nur begrenzt lagerfﬁhig.

Sorten

Je nach Erntezeit, Lagerfihigkeit oder Art der Verwendung unterschei-
det man zum Beispiel in Sommer-, Herbst- und Winterbirnen, aber
auch in Speise-, Most- und Dérrbirnen. Insgesamt gibt es etwa 5000 Bir-
nensorten. Die hiufigsten in der Europiischen Union in groflfem Maft-

stab geernteten Sorten sind: Abate Fetel, Conference, Williams Christ,
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Vereinsdechantsbirne, Kaiser Alexander, Rocha und Clapps Liebling.
Einige Sorten wie Stuttgarter Geiflhirtle, Palmischbirne oder Rote
Pichlbirne eignen sich gut zum Dorren. Dorrbirnen werden mancher-

orts auch als Kletzen oder Hutzeln bezeichnet.

Wo bekomme ich Birnen?

Birnen lassen sich gut im eigenen Garten kultivieren. Hierbei sind vor
allem die Sorten Gute Graue, Gellerts Butterbirne, Griifin von Paris,
Alexander Lucas, Williams Christ, Uta, Clapps Licbling und Késtliche
von Charneux verbreitet. Ansonsten bekommt man die Friichte in gro-
fleren Superméirkten. Leider ist hier die Auswahl der Sorten relativ
klein. Vor allem Conference, Abate Fetel und Williams Christ werden
angeboten.

Wer in den Geschmack besonders aromatischer Birnen kommen
mochte, sollte vermehrt Wochenmirkee und rcgionalc Hofliden auf-
suchen. Dort werden verschiedenste, teils sehr gute Birnensorten ihrer

Erntezeit/Nachreifezeit entsprechend angeboten.
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.. UBER QUITTEN

Die Quitte gehort ebenso wie der Apfel und die Birne zu den Kern-
obstgewichsen und ferner zu den Rosengewichsen (Rosaceae). Sie hat
ihren Ursprung in Transkaukasien. Dort gibt es Nachweise/Berichte
iber die Frucht, die ca. 4000 Jahre alt sind. Von dort aus verbreitete
sich die Quitte tiber Persien, die Tiirkei und Griechenland in Richtung
Mittclcuropa, wo vermutlich auch die ersten Kultivicrungcn stattfan-
den. Der schéne Baum mit den hiibschen ge]ben Friichten ist in
Deutschland nicht so weit verbreitet wie in anderen Lindern des Mit-
telmeerraumes und in Asien. Der Name der Frucht leitet sich indireke
von der auf Kreta ge]egenen Stadt Chania (Cydonia) ab.

Viele Menschen haben die Friichte schon von Oktober bis November
in Girten oder \X/Cinbcrgcn an den Biumen hﬁngcn schen. Die bei uns
landliufig vorkommenden Sorten sind aufgrund ihrer Bitterstoffe,
Gerbstoffe und Tannine weniger gut zum Rohverzehr geeignet. Es gibt
aber auch Sorten, die siifd schmecken und sich ausgczcichnct direkt roh
verzehren lassen. Hauptanbaugebiet ist mit {iber 25 Prozent der Welt-
produktion die Tiirkei. Die jihrliche Menge der weltweiten Ernte be-
trigt etwa zwischen 600.000 und 700.000 Tonnen.

In der Verwendung der Friichte gibt es starke regionale Unterschiede.
So werden zum Beispiel in Vorderasien die Friichte gerne auch als Obst
verzehrt. Ebenso werden sie cingclcgt oder zu Chutncys und Eintopf—
gerichten verarbeitet. In Lindern des Mittelmeerraums wie zum Bei-
spiel in Portugal finden sie besonders bei der Zubereitung von Siiffem
und Gebick Vcrwcndung. Unser Wort Marmelade leitet sich von dem
portugiesischen Wort marmelo fiir Quitte ab. Bei uns in Deutschland
hingegen werden die Quitten gerne als Beigabe zur Pressung von Ap-
felsiften gegeben. Auch das Quittengelee ist in den Regalen der Super-
mirkte und in Ladengeschiften zu finden und hat fiir Liebhaber einen
hohen Stellenwert als morgendhcher Brotaufstrich. Auflerdem werden
Likére, Schnipse und Schaumweine hierzulande aus der Quitte herge-
stell.

Das Tolle an der Frucht und die Eigenschaft, die sie so beliebt mache,

ist der Duft der Friichte, der nahezu unverwechselbar ist. Er setzt sich
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