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Erhaltung der Sortenvielfalt
einer einzigartigen Obstart
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Wir

... Ellen & Rainer, leben auf einem Uber
200 Jahre alten, innerortlichen Bau-
ernhof, der von einem kleinen Bachlauf
durchzogen wird. Auf dem, seit Generati-
onen in Familienbesitz befindlichen, Hof,
wurde bis in die 60er Jahre Land- und
Viehwirtschaft zur Selbstversorgung be-
trieben. Als Industriemeister und Kran-
kenschwester dem Obstbau eigentlich
nicht sehr verbunden, begannen wir 2009
das eigene Grundstiick wieder zu reakti-
vieren. Der Wunsch, in und mit der Natur
zu arbeiten, und die Liebe zur Quitte mit
ihrem einzigartigen Aroma, lies uns auf die
Suche nach zwei geeigneten Quittenbau-
men bzw. Sorten gehen. Unterstiitzung
fanden wir in dem Buch ,Die Quitte"
von Monika Schirmer. Als wir keine
der von uns ausgesuchten Sorten
finden bzw. beschaffen konnten,

war die Idee zu unserem Quitten-
projekt geboren.




Unser Antrieb

Wegen des einzigartigen Aromas und ihrer
vielen positiven Eigenschaften wurde die
Quitte als Nahrungsmittel und Heilpflanze
sehr geschatzt, und war bis vor 100 Jah-
ren in vielen Haus- und Bauerngarten zu
finden. Da sie sehr hart, roh nicht geniel3-
bar und auch nur sehr aufwandig zu ver-
arbeiten ist, wurden die meisten Baume
gefillt. So geriet die Quitte in den letzten
Jahrzehnten fast in Vergessenheit. Von
den 200 verschiedenen Sorten, in den
Wuchsformen Apfel- und Birnenquitte,
sind nur ganz wenige in deutschen Baum-
schulen erhaltlich.

Daher haben wir es uns zur
Aufgabe gemacht, diese wunder-
bare Obstart mit all ihren Facetten

wieder zu kultivieren und in

Erinnerung zu bringen.

Den meisten Menschen nur als Gelee
bekannt, findet die Quitte vielfaltigste
Verwendung. Das einzigartige Aroma und
den betdrenden Duft dieser Friichte den
Menschen wieder ndher zu bringen ist
unser Ziel. Dafir arbeiten wir mit Energie
und Leidenschaft.

Eine Herzensangelegenheit ist uns
auch die Vermittlung von Werten und
Tradition an Kinder.

So machen wir gemeinsam mit dem
Griinflaichen- und Umweltamt der
Stadt Weinheim jedes Jahr mit 3 Kin-
dergarten Apfelkelteraktionen. Vom
Baum bis ins Glas lernen die Kinder
alle dafiir notwendigen Schritte und
Mihen, und so den Wert unserer Na-
tur und Lebensmittel zu schatzen. Wir
werden auch von Kindergruppen be-
sucht, mit denen wir Quitten ernten,
pressen und verkosten, und vermitteln
dabei, dass echte ,Superfruits“ nicht
um die halbe Welt geflogen werden
mussen, sondern vor unser aller Haus-
tiire wachsen.



Anbau

2009 pflanzten wir unsere ersten bei-
den Quittenbdume. Eine Konstantinopler
Apfelquitte und eine Portugieser Birnen-
quitte. Um in der Produktentwicklung
flexibel zu sein wurden noch Aprikosen-
bdume und Jostastraucher, eine Kreu-
zung aus schwarzer Johannisbeere und
Stachelbeere, gepflanzt.

2010 rodeten wir auf unserem eigenen
Grundstiick, mit Ausnahme einer grof3en
SuBkirsche und einer Walnuss, alle alten
und kaputten Baume.

2-jdhrige Cydora Robusta

Parallel konzipierten wir mit dem Umwelt-
und Griinflichenamt der Stadt Weinheim
die Bepflanzung einer Okokontofliche
mit 46 Quittenbdumen in 15 Sorten.
9 Apfel- und Birnbdume ergdnzen das
Streuobstsortiment.

2011 wurde diese Flache von uns in
Pflege genommen. Okokontoflichen bie-
ten einen o©kologischen Mehrwert und
unterliegen strengen Pflegeauflagen. Es
darf erst ab der Jahresmitte gemaht wer-

" Okokontofldiche mit Hochstdmmen

den, damit die Samen der Wildblumen
und Krauter ausfallen kénnen und die
Flachen im Sinne der Biodiversitat vielen
Insekten und Kleinlebewesen zur Heimat
werden. Das Mahgut muss in Form einer
Maht oder eines Beweidungskonzeptes
erfolgen und von der Flache abgetragen
werden.

2012 (bernahmen wir die Pflege einer
10.000 m? groBen Ausgleichsfliche, die

von der Stadt Weinheim angelegt und
derzeit in der Zustandigkeit des Rhein-
Neckar-Kreises liegt. Hier ent- .
stand eine Streuobstwiese J
mit Mandeln, Birnen, 1%
Kirschen, Apfeln und
durch unsere Er-
ganzungspflanzung
noch Quitten. Wei-
ter haben wir auf
unserem eigenen
Grundstiick die nachs-
ten 25 Quittenbdume
gepflanzt.
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2013 stand die erste groRe Pflanzung an.
In einer Vielzahl von Baumschulen konn-
ten wir bundesweit 190 Quittenbdume in
16 verschiedenen Sorten erwerben. Diese
haben wir auf eine, von Freunden gepach-
tete, 6.500 m? groRe Fliche gepflanzt.

2014 wurde diese Pflanzung mit 26 wei-
teren Baumen der Arten Reneclaude, Ap-
rikose, Pfirsich, Zwetschge, Kaki, Kirsche,
Nashi und Mirabelle ergédnzt. Diese haben
wir auf der jahrlichen Obstbaumverkaufs-
aktion des Obst- und Gartenbauverein
Sulzbach e.V. erworben, bei dem wir seit
Jahren aktive Mitglieder sind.

2015 erweiterten wir das Sortiment um
25 Quittenbdume der Sorte Leskovac

Vorher

Ellen beim Pflanzlécher bohren

in Birnenform. Das restliche Jahr stan-
den der AuBenauftritt unseres Projekts,
die operative Ausrichtung und die Pro-
duktentwicklung auf der Agenda.

2016 kiimmerten wir uns in der Nachbar-
gemeinde Hemsbach um eine Herzens-
angelegenheit. Ein vollig mit Brombeeren
Giberwuchertes und verbuschtes Grund-
stiick. Auf 2.000 m? wurden hier jahrelang
von allen Seiten Mull und Griinschnitt
entsorgt.

Nach Rodung der Brombeeren und Fal-
lung der alten Badume haben wir 900 kg
Miill abgesammelt und entsorgt. Um die
Brombeeren dauerhaft einzuddammen
wurde die Flache gepfligt, gefrast und

ow 07 eo



Gras eingesadt. Im Anschluss pflanzten
wir hier ca. 60 Quittenbdume der Sorten
Limon Ayvasi und Muskatnaja, denen man

spezielle, namensgebende Aromanoten
nachsagt.

“ Pflanzung am Bliitenweg

2017 standen die ersten Pflanzungen im
Vorgebirge von Laudenbach auf dem Pro-
gramm. In das Projekt ,llek - Bliihende
badische  BergstraRBe“  eingebunden,
pflanzten wir auf einem Grundstiick der
Gemeinde Laudenbach die ersten 9 Quit-
tenbaume direkt am Blitenweg.

Um das Gesicht der vor ein paar Jahren
neu gebauten Kreisverbindungsstral3e zu
verschénern, haben wir auf den Strecken-
abschnitten Laudenbach und Hemsbach
ca. 120 weitere Quittenbdume gepflanzt.
Diese stehen den Autofahrern zukinftig
mit ihrer tollen Bliite und den leuchtend
gelben Friichten Spalier.

2018 pflanzen wir wei-
tere Bdume am Lauden-
bacher Abschnitt des
Blitenwegs. Hier ergan-
zen wir durch eine priva-
te Zupachtung zwei weitere
Aktionsflachen des llek-Projekts und ver-
binden diese. Neben Quittenbdumen sol-
len hier auch alte Birnensorten gepflanzt
werden.

Bei der Rodung der Fldchen
werden wir alte, landschafts-
prdgende Bdume erhalten.

Auch hier werden wir versuchen arten-
reiche Magerwiesen durch den Abtrag
des Mahgutes entstehen zu lassen.

2019 steht die Pflanzung weiterer 200
Quittenbdume in 40 Sorten an. Das
muhevoll gesammelte Veredelungsmate-
rial haben wir im Sommer 2017 von ei-
ner Baumschule auf spezielle Unterlagen

aufpfropfen lassen. Somit erweitert sich
unser Sortiment auf ca. 800 Baume in 60
Sorten.

Quittenspalier in Laudenbach
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Vermarktung

Um das Projekt zu finanzieren und die
anfallenden Ertrage sinnvoll zu nutzen,
starteten wir nach der ersten kleinen
Ernte im Oktober 2015 mit der Pro-
~" e duktentwicklung. Da wir nicht nur den
Saft sondern die ganze Frucht verwenden
wollten, begannen wir nach dem klassi-
schen Quittengelee mit der Entwicklung
von Fruchtaufstrichen aus Quittenpiree.
Anfangs hart wie Beton, erreichten wir
nach monatelanger Versuchsproduktion
eine samtwiche Textur ohne den Einsatz
von Zusatz- oder Konservierungsstoffen.

Im Mai 2016 feierten wir die Eréffnung
unseres Hofladens, in dem sich unser

Hang zur Tradition widerspiegelt. Eine
Obstpresse aus dem 17. Jahrhundert und

W‘“ — ein Apothekerschrank von 1924 verleihen
- ol 53

dem Laden seinen besonderen Charme.

Ergdnzt mit einer antiken Registrierkasse
und anderen historischen Gegenstanden
entflihrt er unsere Besucher in die ,Blite-
zeit" der Quitte.

Als Manufaktur stehen bei uns Nach und nach erweiterten wir un-
ser Produktsortiment, und ,
ein  Quittenessigbalsam,
Produkt im Vordergrund. verschiedene  Sirupe,
Senf in zwei Varianten
und ein naturtriber
ihrem Flaum befreit, gewaschen Quittendirektsaft er- - w
y )

ganzen unsere Frucht-

die Handarbeit und Ndhe zum
Die Quitten werden einzeln von

und fiir das Quittenpiiree von Hand

aufstriche in 19 Sor- :
vom Kerngehduse getrennt. ten. Derzeit entwickeln
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Nach der Ernte 2018
starten wir mit einem
Bioweingut erste Gehver-
suche in der Herstellung
von Quittenwein und Quit-
tensecco.

Verschiedene Medienberich-
te, unter anderem ein Artikel
in der Zeitschrift ,Der Fein-

schmecker, generierten eine

liberregionale Nachfrage. Um
diese bedienen zu kénnen ging

Anfang 2017 unser Onlineshop an

den Start. In dem Zusammenhang

Versuchskiiche Dips und Chut- erganzten wir unsere Etiketten mit

neys. Die spanische Spezialitat ,Dulce de Nahrwerttabellen und Barcodes und

membrillo, bei uns als Quittenbrot oder  waren somit auch fiir Anfragen von Wie-

Quittenspeck bekannt, ist ebenfalls in derverkaufern gut aufgestellt.

Planung. Der erste Quittenbrand liegt zu

seiner 18 monatigen Reife im Keller und

der Likor steht kurz vor seiner Vollendung.

wir in unserer

Unsere Produkte erfiillen auch in
Sachen Deklaration héchste Anfor-
derungen und sind mit GTINs bzw.
Produkte von héchster Qualitqit. Barcodes ausgestattet.

Wir fertigen fiir Sie nachhaltige
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Um mit unseren Kunden und Interessen-
ten in Kontakt zu treten, besuchen wir mit
unserem quittengelben Marktstand regel-
maRig Veranstaltungen wie die Markte
des ,Naturpark Neckartal-Odenwald”
oder der Initiative ,BiirGenLand", die sich
fir eine genfreie Landwirtschaft einsetzt.
Auch auf Fach- und Genussmessen tau-
schen wir uns mit Kunden und anderen
Manufakturen aus.

Naturpark
Neckartal-
Odenwald

www.naturpark-neckartal-odenwald.de
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Synergien & Netzwerke

Ausgleichsflachen werden als Ersatz fir
Grinflachen angelegt, welche neuen Bau-
mafRnahmen weichen mussten. Diese tra-
gen sich durch ihr Konzept fiir einige Jah-
re, belasten dann die 6ffentlichen Kassen,
und enden nicht selten verwildert und
verbuscht. Durch das Zusammenspiel von
Stadt, Kreis und unserem Quittenprojekt
ist die langjahrige Pflege und wertschop-
fende Nutzung gewadhrleistet. Der Ge-
danke an Artenvielfalt steht auch hier an
erster Stelle.

Das llek-Projekt ,Bliihende Badische
BergstraBe“ hat als Ziel, das meist ver-
buschte, Uberwucherte und kaum noch
mit Fahrzeugen befahrbare Vorgebirge
entlang der BergstraBe zwischen Lau-
denbach und Dossenheim wieder in sein
urspriingliches Erscheinungsbild zuriick-
zufiihren.

Dieses wurde gepragt von

typischen trocken-warmen, buntbliihen-

den Biotopen wie Magerrasen, Trocken-
mauern oder LoBbdschungen mit ihren
seltenen und geféhrdeten Tier- und Pflan-
zenarten.

Die beiden wunderschénen
Wanderwege ,Bliitenweg” und
,Burgensteig” sollen wieder
attraktiv gestaltet werden und

zum Erkunden einladen.
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Viele Flachen werden durch ein Bewei-
dungskonzept von Ziegen gerodet und
im Anschluss durch Schafe oder Rinder
kurz gehalten. Die Beweidung wird von
der Firma ,GEISslein“ in Laudenbach
realisiert, welche dadurch die Arterhal-
tung der bedrohten Thiiringer Waldziege
sichert, und aus der sehr milden Milch ein
hervorragendes Manufaktureis im eige-
nen Eiscafé in Laudenbach fertigt. Auf die
gerodeten Flachen pflanzen wir unsere
Quittenbdume und fordern so die Bliten-
vielfalt im BergstraRer Vorgebirge.

Um die Erhaltung der Bienen zu fordern
stellen wir unsere Flachen einem ort-
lichen Imker zur Verfligung. Die vielen
kleinen Helfer unterstiitzen Wildbienen
und andere Insekten, die bei uns ebenfalls
ein ,Zuhause" vorfinden. Wir profitieren
von dieser Zusammenarbeit in Form von
vielen befruchteten Bliten, einer ertrag-
reichen Ernte und einem leckeren Glas
Honig.

In angelegten Steinhaufen finden unter
anderem Mauswiesel Unterschlupf, und

Gw 13

hohe  Sitzstan-

gen bieten Raub-

vogeln einen bes- il
seren Uberblick bei K
der Mausejagd. =

Durch Gerhard Roéhner, den Vorsitzen-
den der BUND Ortsgruppe Hemsbach /
Laudenbach entstand die Idee mit den
Pflanzungen der Quittenbdume entlang
der neuen Kreisverbindungsstrasse. In
einem gemeinsamen Meeting mit der Ge-
meindeverwaltung Laudenbach wurde die
Pflanzung konzipiert und abgesegnet. Als
Mitglieder dieser sehr aktiven Ortsgruppe
haben wir auch schon einen Vortrag Giber
unser Projekt gehalten und sind stets tber
Naturschutzprojekte in unserer Region in-
formiert.

©BUND

FRIENDS OF THE EARTH GERMANY
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GENUSSNETZ

Wir sind stolz, Mitglied dieser

erlesenen Gemeinschaft zu sein.

Die mit insgesamt 56 Michelin-Sternen
ausgezeichneten Koéche des JRE haben
eines gemeinsam: den Sinn fir kulinari-
sche Perfektion. Diesem hohen Anspruch
flhlt sich die Vereinigung der Jeunes
Restaurateurs d’Europe seit jeher ver-
pflichtet. Alle Mitglieder - Kéche und zu-
liefernde Manufakturen - zeichnen sich
aus durch handwerkliches Kénnen, enor-
me Kreativitdt, bedingungslosen Willen
zur Perfektion, erfrischende Neugier und
dem standigen Streben nach Neuem.

Dreimal am Tag,
bei jeder Mahl-
zeit, treffen wir
Entscheidungen
mit weitreichen-
den Konsequen-
zen. Unser Essen ist untrennbar verknipft
mit Politik, Wirtschaft, Gesellschaft, Kul-
tur, Wissen, Landwirtschaft, Gesundheit
und Umwelt.

2018

WIR
UNTERSTUTZEN
DIE IDEE VON

Slow Food®
Deutschland eV,

Daher sollen unsere Lebensmittel

gut, sauber und fair sein.

Ein Spitzenkoch ohne Spitzenzutaten?
Undenkbar! Zu einer erstklassigen Kiiche
gehoren Zutaten und Getranke, die dem
Koénnen des Kochs in ihrer Qualitat eben-
biirtig sind. Mit dieser Uberzeugung wurde
das JRE-Genussnetz gegriindet. Die Jeu-
nes Restaurateurs Deutschland, als Verei-
nigung junger Spitzenkdche, versammeln
hier ihre ausgewahlten Zulieferer. Die 45
Mitglieder sind besonders engagiert,
auf groBte Nachhaltigkeit be-
dacht, regional verwurzelt -
und sie teilen mit den
Kéchinnen und Koéchen
der JRE ihre ureigens-
te Leidenschaft: die
fir hochste Qualitat
und den besten Ge-
schmack.

Gut: wohlschmeckend, nahrhaft, frisch,
gesundheitlich einwandfrei, die Sinne an-
regend und befriedigend.

Sauber: hergestellt, ohne die Ressourcen
der Erde, die Okosysteme oder die Um-
welt zu belasten und ohne Schaden an
Mensch, Natur oder Tier zu verursachen.

Fair: die soziale Gerechtigkeit achtend,
mit angemessener Bezahlung und fairen
Bedingungen fiir alle — von der Herstel-
lung tGber den Handel bis hin zum Verzehr.
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Das ILEK Projekt

Integriertes landliches
Entwicklungskonzept -
Bliihende Badische BergstraBe

Ziele
- (Weiter-)Entwicklung und Starkung
des landlichen Raums

- Forderung der interkommunalen
Zusammenarbeit

- Kommunikation und Kooperation
quer durch die Verwaltungsebenen und
Uber Fachressorts hinweg

- Aktivierung regionaler Krafte und
Fachkenntnisse

- Vernetzung lokaler und regionaler
Akteure

- Effizienter Einsatz von Fordermitteln

Die abwechslungsreiche und attraktive
Kulturlandschaft an der Badischen Berg-
stra3e unterliegt einem spilrbaren Wan-
del. Weinberge, Obstbaumbestande und
Gartengrundstiicke werden zunehmend
aufgegeben und verbuschen. Schlie3lich
erobert sich der Wald die Flachen zuriick.
Ursachen hierfiir sind oftmals die unzu-
reichende ErschlieBung der Grundstiicke
durch geeignete Wege sowie die haufig
kleinflichigen und unglinstig geschnitte-
nen Grundstticke. Mit dem Vormarsch des
Waldes verschwinden allmahlich die ty-
pischen trocken-warmen, buntbliihenden
Biotope wie Magerrasen, Trockenmauern
oder LoRBboschungen mit ihren seltenen
und gefdhrdeten Tier- und Pflanzenarten.

Dazu gehoren beispielsweise die Schling-
natter und die Sommerwurz.

Die Stddte und Gemeinden Lauden-
bach, Hemsbach, Weinheim, Hirschberg,
Schriesheim und Dossenheim haben sich
im Rahmen des ILEKs ,Bliihende Badische
BergstraBe" zusammengeschlossen, um
positive Impulse in den Bereichen Land-
wirtschaft und Weinbau, Naturschutz und
Landschaftspflege sowie Tourismus und
Erholung fiir ihre Region zu setzen.

Hier finden Sie weitere Informationen:
www.jre-genussnetz.de
www.ilek-bergstrasse.de
www.geisslein-ziegenmilcheis.de
www.bienenwiese-sulzbach.de
www.bund.net
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/
rhein_neckar/
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Die Beschreibung der Quitte

Die Quitte bildet 3-6 m hohe und ebenso
breite Geholze mit strauch- oder bauch-
formigem Wuchs und kann bis zu 100
Jahre alt werden. Die Jungtriebe sind
dicht filzig behaart, und die Zweige ver-
kahlen mit zunehmendem Alter. Die duf-
tende Blite hat bis zu 7 cmm Durchmesser
und wird aus finf weil3 oder rosa gefarb-
ten Bliitenblattern gebildet.

Wenn die Temperaturen unter -25°C
sinken gibt es Schaden an den Frucht-
knospen. Die Quitte ist demnach winter-
frostgefahrdet. Sonnige Standorte férdern
eine optimale Holzreife und vermindern
dadurch die Frostanfalligkeit.

Wegen ihrer spaten Blute (Mai/Juni) ist
die Quitte auch fir Spatfrostlagen ge-
eignet. Der Baum ist selbstfruchtbar und
wird hauptsachlich von Bienen bestdubt.
Die einzelnstehenden, groRen Bliten
haben wie die Friichte einen hohen Zier-
wert.

In der Wildform
weist die gelbe,
stark  duftende,
behaarte und
vielsamige Frucht
einen Durchmesser
von 3 cm bis 5 cm
auf. Kultivierte Sorten
kénnen deutlich groRe-

re Frichte bilden, die nicht selten bis zu
900 g schwer werden. Sie gehort zu den
letzten Friichten im Saisonkalender und
wird im Spatherbst, also normalerweise
im Oktober bis hinein in den November,
geerntet.

Das Fruchtfleisch besitzt zahlreiche Stein-
zellen, wie man sie auch von der Birne
kennt. Der angenehme Duft beruht auf
einem Gemisch von mindestens 80 Duft-
stoffen, vor allem von Estern. Die bekann-
te goldgelbe Farbung der Friichte, das so-
genannte ,quittegelb” geht hauptséchlich
auf das Flavon Quercetin zurlick.




Die Quitte wird seit 4.000 Jahren kulti-
viert. Urspriinglich war sie im Iran, in Ar-

\

menien und im Kaukasus beheimatet.

lhren botanischen Namen
,Cydonia“ verdankt sie der antiken
Stadt Kydonia auf Kreta, dem
heutigen Chania, wo sie erstmals
als Feldobst von Bauern angebaut
wurde. Goldapfel nannten die alten

Griechen diese herrliche Frucht.

Wahrscheinlich war sie auch die paradie-
sische Frucht, die Herakles stahl. Die ,ky-
darischen“ Apfel waren in Griechenland
als Symbol der Liebe und Fruchtbarkeit
hoch geschatzt. Brautleute al3en vor der
Hochzeitsnacht gemeinsam eine die-
ser Frichte der Liebesgottin Aph-
rodite. Neben ihrem suRlichen,
weist die Quitte gleichzeitig ei-
nen herb-bitteren Geschmack

auf. Dies wurde in der Antike als
Vorgeschmack auf die Freuden,
als auch die moglichen Schatten-
seiten einer Ehe interpretiert.
Noch im 8. Jhd. n. Chr., am
Hofe Kaiser Karls des
GroBBen, wurde diese
Tradition gepflegt.

Im alten Rom waren die
gelben Friichte als Gabe an die Nacht-
gbttin in Herrenzimmern zu finden. lhr
starker Duft sollte die Angebetete beto-

Die Geschichte der Quitte

ren. Man war nicht nur von den Friichten
begeistert, sondern fing bereits ihren ver-
flhrerischen Duft in Form von Parfiims
ein. Auch heute ist die Quitte Bestandteil
vieler kosmetischer Produkte.

Die Quitte ist die Namensgeberin
der Marmelade

(von portugiesisch ,marmeleiro“ fir
Quittenmus und aus dem griechischen
,melimelon® fur ,Honigapfel“)
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Die Verwendung der Quitte ...

...als Lebens- und Genussmittel

Die in der Schweiz, Deutschland und
Osterreich wachsenden Quittensorten
sind fiir den Rohverzehr nicht geeignet,
da sie sehr hart und durch die Gerbstoffe
bitter sind. Andernorts gibt es aber auch
Sorten die roh gegessen werden kdnnen,
zum Beispiel die in der Tirkei angebaute
Shirin-Quitte.

Bei der Zubereitung mitteleuropaischer
Sorten muss in jedem Fall vor dem Ver-
arbeiten der Friichte der Flaum oder Pelz
der Quitten mit Hilfe eines (groben) Tu-
ches grindlich abgerieben werden, da er
reichlich Bitterstoffe enthalt. Dann kann
die Frucht geschalt oder ungeschalt ver-
wendet werden.

Die Ernte erfolgt am besten im nicht zu
reifen Zustand, da sonst das in den Friich-
ten enthaltene Pektin zunehmend abge-

baut ist. Am sinnvollsten ist als Ernte-
zeitpunkt die Phase, in der die Farbe der
Friichte von griin nach gelb umschlagt.
Grasgriine Friichte bleiben trotz even-
tueller Nachreife geschmacklich unbe-
friedigend. Bei zu spater Ernte tritt rasch
eine Braunung des Fruchtfleisches auf.
Knapp reif geerntete Friichte lassen sich
getrennt von anderem Obst bis zu zwei
Monate lagern.
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Aus Quitten kann u.a. Konfittiire, Kom-
pott, Mus, Saft und daraus Gelee, Likor,
Wein, Schnaps sowie Secco hergestellt
werden. Von regionaler Bedeutung
ist die Zugabe in der Apfelwein oder
-saftherstellung. Gebacken eignen sie
sich als Dessert oder Beilage zu Fleisch.
Quittenbrot ist eine SuRigkeit, herge-
stellt aus mit Zucker vermischtem, ein-
gedicktem Quittenmus, das etwa 1 cm
dick auf einem Backblech verstrichen im
Backofen gedorrt und anschlieBend in

..als Heilpflanze

Seit der Antike gibt es zahlreiche Quellen
die die besondere Heilkraft preisen. Hip-
pokrates empfahl Quitte bei Fieber und
Obstipation (Verstopfung), oder die rohe
Frucht zur Blutstillung von Wunden.
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» Gl iorweridues findien die Frichon, abe
B e Dianes vl e Savvn s

I
Dulce de membrillo !

2-3 cm grol3e Rauten geschnitten und in
Zucker gewendet wird. In spanisch- und
portugiesischsprachigen Landern ist es
als ,Dulce de membrillo“ eine verbreitete
traditionelle Weihnachts- oder Winter-
stiBigkeit.

Karl der GroRBe wies seine Untertanen in
einer Landgiliteverordnung an Quitten
anzubauen, denn er schitzte ihre Heil-
wirkung. Hildegard von Bingen verord-
nete sie bei Gicht und Rheuma und zum
Abfiihren. Hieronymus Bock, ein Botani-
ker aus der Pfalz, schwor auf Quittenbrot.
Unsere Vorfahren vertrauten auf Beob-
achtungen rund um die Quitte und ihre
Wirkung.

Heute belegen Analysen die
Inhaltsstoffe dieser Powerfrucht.
Sie enthdilt Vitamin C, Vitamin E,

Folsdure, Mangan, Kalium,

Natrium, Zink, Eisen, Kupfer,

Fluor, Tannine und viel Pektin.
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Oﬁ%ungszeiten Hoﬂaden

Dienstag 10:00 - 14:00 Uhr
Donnerstag 14:00 - 18:00 Uhr
Samstag 11:00 - 17:00 Uhr

..oder im On[ineshop.’

Quittenprojekt Bergstral3e
Miiller & Stadler GbR
Hintergasse 5 - 69469 Weinheim-Sulzbach
Tel.: 06201.87 37 499
Mobil: 0151.673 24 571
info@quittenprojekt-bergstrasse.de
www.quittenprojekt-bergstrasse.de

K facebook (@) Instagrom




