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�Wir
… Ellen  & Rainer, leben auf einem über 
200 Jahre alten, innerörtlichen 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 Grundstück 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 Quittenbäu-
men bzw. Sorten gehen. Unterstützung 
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. 
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�Unser Antrieb
Wegen des einzigartigen Aromas und ihrer 
vielen positiven Eigenschaften wurde die 
Quitte als Nahrungsmittel und Heilpflanze 
sehr geschätzt, und war bis vor 100 Jah-
ren in vielen Haus- und Bauerngärten zu 
finden. Da sie sehr hart, roh nicht genieß-
bar und auch nur sehr aufwändig zu ver-
arbeiten ist, wurden die meisten Bäume 
gefällt. 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 erhältlich. 

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 vielfältigste 
Verwendung. Das einzigartige Aroma und 
den betörenden Duft dieser Früchte den 
Menschen wieder näher zu bringen ist 
unser Ziel. Dafür 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 
Grünflächen- und Umweltamt der 
Stadt Weinheim jedes Jahr mit 3 Kin-
dergärten Apfelkelteraktionen. Vom 
Baum bis ins Glas lernen die Kinder 
alle dafür notwendigen Schritte und 
Mühen, und so den Wert unserer Na-
tur und Lebensmittel zu schätzen. 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 
müssen, sondern vor unser aller Haus-
türe wachsen.

INFO
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�Anbau
2009 pflanzten wir unsere ersten bei-
den Quittenbäume. Eine Konstantinopler 
Apfelquitte und eine Portugieser Birnen
quitte. Um in der Produktentwicklung 
flexibel zu sein wurden noch Aprikosen-
bäume und Jostasträucher, eine Kreu-
zung aus schwarzer Johannisbeere und 
Stachelbeere, gepflanzt. 

2010 rodeten wir auf unserem eigenen 
Grundstück, mit Ausnahme einer großen 
Süßkirsche und einer Walnuss, alle alten 
und kaputten Bäume. 

Parallel konzipierten wir mit dem Umwelt- 
und Grünflächenamt der Stadt Weinheim 
die Bepflanzung einer Ökokontofläche 
mit 46 Quittenbäumen in 15 Sorten.  
9 Apfel- und Birnbäume ergänzen das 
Streuobstsortiment.

2011 wurde diese Fläche von uns in 
Pflege genommen. Ökokontoflächen bie-
ten einen ökologischen Mehrwert und 
unterliegen strengen Pflegeauflagen. Es 
darf erst ab der Jahresmitte gemäht wer-

den, damit die Samen der Wildblumen 
und Kräuter ausfallen können und die 
Flächen im Sinne der Biodiversität vielen 
Insekten und Kleinlebewesen zur Heimat 
werden. Das Mähgut muss in Form einer 
Maht oder eines Beweidungskonzeptes 
erfolgen und von der Fläche abgetragen 
werden. 

2012 übernahmen wir die Pflege einer 
10.000 m² großen Ausgleichsfläche, die 
von der Stadt Weinheim angelegt und 
derzeit in der Zuständigkeit des Rhein-
Neckar-Kreises liegt. Hier ent-
stand eine Streuobstwiese 
mit Mandeln, Birnen, 
Kirschen, Äpfeln und 
durch unsere Er
gänzungspflanzung 
noch Quitten. Wei-
ter haben wir auf 
unserem eigenen 
Grundstück die nächs-
ten 25 Quittenbäume 
gepflanzt.

2-jährige Cydora Robusta

Ökokontofläche mit Hochstämmen
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2013 stand die erste große Pflanzung an. 
In einer Vielzahl von Baumschulen konn-
ten wir bundesweit 190 Quittenbäume in 
16 verschiedenen Sorten erwerben. Diese 
haben wir auf eine, von Freunden gepach-
tete, 6.500 m² große Fläche gepflanzt.

2014 wurde diese Pflanzung mit 26 wei-
teren Bäumen der Arten Reneclaude, Ap-
rikose, Pfirsich, Zwetschge, Kaki, Kirsche, 
Nashi und Mirabelle ergänzt. Diese haben 
wir auf der jährlichen 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 Quittenbäume der Sorte Leskovac 

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

2016 kümmerten wir uns in der Nachbar-
gemeinde Hemsbach um eine Herzens-
angelegenheit. Ein völlig mit Brombeeren 
überwuchertes und verbuschtes Grund-
stück. Auf 2.000 m² wurden hier jahrelang 
von allen Seiten Müll  und Grünschnitt 
entsorgt. 

Nach Rodung der Brombeeren und Fäl-
lung der alten Bäume haben wir 900  kg 
Müll abgesammelt und entsorgt. Um die 
Brombeeren dauerhaft einzudämmen 
wurde die Fläche gepflügt, gefräst und 

Ellen beim Pflanzlöcher bohren

Vorher Nachher
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Gras eingesät. Im Anschluss pflanzten 
wir hier ca. 60 Quittenbäume der Sorten 
Limon Ayvasi und Muskatnaja, denen man 
spezielle, namensgebende Aromanoten 
nachsagt. 

2017 standen die ersten Pflanzungen im 
Vorgebirge von Laudenbach auf dem Pro-
gramm. In das Projekt „Ilek – Blühende 
badische Bergstraße“ eingebunden, 
pflanzten wir auf einem Grundstück der 
Gemeinde Laudenbach die ersten 9 Quit-
tenbäume direkt am Blütenweg.

Um das Gesicht der vor ein paar Jahren 
neu gebauten Kreisverbindungsstraße zu 
verschönern, haben wir auf den Strecken-
abschnitten Laudenbach und Hemsbach 
ca. 120 weitere Quittenbäume gepflanzt. 
Diese stehen den Autofahrern zukünftig 
mit ihrer tollen Blüte und den leuchtend 
gelben Früchten Spalier.

2018 pflanzen wir wei-
tere Bäume am Lauden-
bacher Abschnitt des 
Blütenwegs. Hier ergän-
zen wir durch eine priva-
te Zupachtung zwei weitere 
Aktionsflächen des Ilek-Projekts und ver-
binden diese. Neben Quittenbäumen sol-
len hier auch alte Birnensorten gepflanzt 
werden. 

Bei der Rodung der Flächen  

werden wir alte, landschafts­

prägende Bäume erhalten. 

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

2019 steht die Pflanzung weiterer 200 
Quittenbäume in 40 Sorten an. Das 
mühevoll 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 Bäume in 60 
Sorten.

Pflanzung am Blütenweg

Quittenspalier in Laudenbach
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�Vermarktung
Um das Projekt zu finanzieren und die 
anfallenden Erträge sinnvoll zu nutzen, 
starteten wir nach der ersten kleinen 
Ernte im Oktober 2015 mit der Pro-
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 Quittenpüree. 
Anfangs hart wie Beton, erreichten wir 
nach monatelanger Versuchsproduktion 
eine samtwiche Textur ohne den Einsatz 
von Zusatz- oder Konservierungsstoffen.

Als Manufaktur stehen bei uns  

die Handarbeit und Nähe zum  

Produkt im Vordergrund.  

Die Quitten werden einzeln von 

ihrem Flaum befreit, gewaschen 

und für das Quittenpüree von Hand 

vom Kerngehäuse getrennt. 

Im Mai 2016 feierten wir die Eröffnung 
unseres Hofladens, in dem sich unser 
Hang zur Tradition widerspiegelt. Eine 
Obstpresse aus dem 17. Jahrhundert und 
ein Apothekerschrank von 1924 verleihen 
dem Laden seinen besonderen Charme. 
Ergänzt mit einer antiken Registrierkasse 
und anderen historischen Gegenständen  
entführt er unsere Besucher in die „Blüte-
zeit“ der Quitte.

Nach und nach erweiterten wir un-
ser Produktsortiment, und 
ein Quittenessigbalsam, 
verschiedene Sirupe, 
Senf in zwei Varianten 
und ein naturtrüber 
Quittendirektsaft er-
gänzen unsere Frucht-
aufstriche in 19 Sor-
ten. Derzeit entwickeln 
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wir in unserer 
Versuchsküche Dips und Chut-
neys. Die spanische Spezialität „Dulce de 
membrillo“, bei uns als Quittenbrot oder 
Quittenspeck bekannt, ist ebenfalls in 
Planung. Der erste Quittenbrand liegt zu 
seiner 18 monatigen Reife im Keller und 
der Likör steht kurz vor seiner Vollendung. 

Wir fertigen für Sie nachhaltige 

Produkte von höchster Qualität.

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 
überregionale Nachfrage. Um 
diese bedienen zu können ging 

Anfang 2017 unser Onlineshop an 
den Start. In dem Zusammenhang 

ergänzten wir unsere Etiketten mit 
Nährwerttabellen und Barcodes und 

waren somit auch für Anfragen von Wie-
derverkäufern gut aufgestellt.

rierten Fachwerkensemble irgendwo im Nir-

gendwo, vor einem knappen Jahr ein alter 

Bekannter den Herd angeworfen: Manfred 

Schwarz. Einst als „Kanzlerkoch“ im legen-

dären „Deidesheimer Hof“ zu republikwei-

tem Ruhm gekommen (Strudel von Blut- 

und Leberwurst, Saumagen), hat er mit 

dem historischen „Lammershof“ von 1709 

nun ein spektakuläres Objekt im Kallstad-

ter Tal übernommen. Umgeben von 45 Hek-

tar Wiesen samt einer stattlichen Bison- und 

Galloway-Herde, schläft man in den ele-

gant modernisierten Zimmern seines klei-

nen Hotels himmlisch – nachdem man sich 

zuvor getrüffeltes Landei, Bisontatar „Ros-

sini“ (mit geräucherter Entenleber und Pe-

tersiliensalat) oder ein großartig gebrate-

nes Rib-Eye-Steak hat schmecken lassen. 

Tataki vom yellowfin (Gelbflossen-Thun)

gäbe es ebenfalls, außerdem Karotten-Ko-

kos-Suppe „Thai Style“ sowie Hummerra-

violi mit Amalfi-Zitronen. Ganz schön viel 

Weltläufigkeit für den vorderen Odenwald, 

keine Frage. Wir können uns denn auch die 

– wohlgemeinte! – Frage nicht verkneifen,

ob der eine oder andere süffig-regionale

Schwarz-Klassiker aus der Kanzlerküche

hier auf lange Sicht nicht möglicherweise

besser aufgehoben wäre.Andererseits muss man die Regionalität 

natürlich auch nicht zum Dogma erheben – 

wie die munteren Thüringer Waldziegen von Jens und Sabine Klemm aus Laudenbach je-

derzeit bestätigen würden. Als äußerst geländegängige Landschaftspfleger tragen sie im 

Rahmen des Projekts „Blühende Badische Bergstraße“ dazu bei, die abwechslungsreiche 

Kulturlandschaft der Bergstraße mit ihren Magerrasen, Trockenmauern und Lössböschun-

gen zu bewahren, indem sie mit ausgeprägtem Appetit der Verbuschung von Gärten, Wie-

sen und alten Weinbergen der Vorgebirgszone entgegenwirken. Und dabei zu allem Über-fluss auch noch eine ausgesprochen milde und wohlschmeckende Milch produzieren, aus 

der Sabine Klemm für ihr Eiscafé „GEISslein“ täglich köstliche Eissorten in bester Hand-

werkstradition ohne künstliche Aromen, Farbstoffe, Pflanzenöle oder sonstige Füllstoffe aus 

rein natürlichen, frischen Zutaten produziert – jetzt im Herbst zum Beispiel in den Sorten 

Pflaume-Zimt, Walnuss (mit einem hinreißenden, zarten Bitterton) oder Birne. Herrlich!

W o die Ziegen ihre Arbeit erledigt haben, können neue Gärten und Streuobstwie-

sen entstehen – Platz zum Beispiel für die Quittenbäume von Ellen Müller und 

Rainer Stadler. Um dem Verschwinden dieser ebenso köstlichen wie unmoder-

nen, weil in der Verarbeitung extrem mühseligen Fruchtart entgegenzuwirken, haben die 

beiden Hobby-Obstbauern im Rahmen ihrer Initiative „Quittenprojekt Bergstraße“  inzwi-

schen mehr als 250 Bäume in 26 verschiedenen Sorten gepflanzt. Ihr kleiner Hofladen in 

Sulzbach lohnt unbedingt einen Abstecher, neben klassischem Quittengelee findet man hier 

eine besonders seltene Spezialität: hocharomatische Quittenmarmelade aus Fruchtmark, pur 

oder elegant aromatisiert mit Ingwer und einem Hauch Zimt, Holunderbeeren oder – inspi-

riert durch arabische Gewürzbasare – mit Nelke, Sternanis und Kardamom. Außerdem im 

Angebot: Quittensirup und ein ausgezeichneter, feinfruchtig-milder Quittenbalsamessig. 

Q U I T T E N  M A L  E X O T I S C H

Adressen, Karten und Bewertungen zum Herausnehmen auf Seite 50

Hobby-Obstbäuerin Ellen Müller,  

hier mit ihrem Hund Paule, kultiviert  

in Weinheim-Sulzbach zahlreiche 

Quittensorten. Ein beliebtes Souvenir 

in Heidelberg sind Studentenküsse 

aus der „Chocolaterie Knösel“

Könner an neuem Ort: Manfred 

Schwarz im „Lammershof“. Auf  

seinem Tatar vom Bison liegen 

geräucherte Entenleber und Trüffel
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Unsere Produkte erfüllen auch in 
Sachen Deklaration höchste Anfor-
derungen und sind mit GTINs bzw. 
Barcodes ausgestattet.

INFO
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Um mit unseren Kunden und Interessen-
ten in Kontakt zu treten, besuchen wir mit 
unserem quittengelben Marktstand regel
mäßig Veranstaltungen wie die Märkte 
des „Naturpark Neckartal-Odenwald“ 
oder der Initiative „BürGenLand“, die sich 
für eine genfreie Landwirtschaft einsetzt. 
Auch auf Fach- und Genussmessen tau-
schen wir uns mit Kunden und anderen 
Manufakturen aus.

www.naturpark-neckartal-odenwald.de
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�Synergien & Netzwerke
Ausgleichsflächen werden als Ersatz für 
Grünflächen angelegt, welche neuen Bau-
maßnahmen weichen mussten. Diese tra-
gen sich durch ihr Konzept für einige Jah-
re, belasten dann die öffentlichen Kassen, 
und enden nicht selten verwildert und 
verbuscht. Durch das Zusammenspiel von 
Stadt, Kreis und unserem Quittenprojekt 
ist die langjährige Pflege und wertschöp-
fende Nutzung gewährleistet. Der Ge-
danke an Artenvielfalt steht auch hier an 
erster Stelle.

Das Ilek-Projekt „Blühende Badische 
Bergstraße“ hat als Ziel, das meist ver-
buschte, überwucherte und kaum noch 
mit Fahrzeugen befahrbare Vorgebirge 
entlang der Bergstraße zwischen Lau-
denbach und Dossenheim wieder in sein 
ursprüngliches Erscheinungsbild zurück-
zuführen. Dieses wurde geprägt von 

typischen trocken-warmen, buntblühen-
den Biotopen wie Magerrasen, Trocken-
mauern oder Lößböschungen mit ihren 
seltenen und gefährdeten Tier- und Pflan-
zenarten. 

Die beiden wunderschönen 

Wanderwege „Blütenweg“ und 

„Burgensteig“ sollen wieder 

attraktiv gestaltet werden und  

zum Erkunden einladen.
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Viele Flächen 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 Thüringer Waldziege 
sichert, und aus der sehr milden Milch ein 
hervorragendes Manufaktureis im eige-
nen Eiscafé in Laudenbach fertigt.  Auf die 
gerodeten Flächen pflanzen wir unsere 
Quittenbäume und fördern so die Blüten-
vielfalt im Bergsträßer Vorgebirge.

Um die Erhaltung der Bienen zu fördern 
stellen wir unsere Flächen einem ört-
lichen Imker zur Verfügung. Die vielen 
kleinen Helfer unterstützen Wildbienen 
und andere Insekten, die bei uns ebenfalls 
ein „Zuhause“ vorfinden. Wir profitieren 
von dieser Zusammenarbeit in Form von 
vielen befruchteten Blüten, einer ertrag-
reichen Ernte und einem leckeren Glas 
Honig.

In angelegten Steinhaufen finden unter 
anderem Mauswiesel Unterschlupf, und 

hohe Sitzstan-
gen bieten Raub-
vögeln einen bes-
seren Überblick bei 
der Mäusejagd.

Durch Gerhard Röhner, den Vorsitzen-
den der BUND Ortsgruppe Hemsbach  / 
Laudenbach entstand die Idee mit den 
Pflanzungen der Quittenbäume 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 über 
unser Projekt gehalten und sind stets über 
Naturschutzprojekte in unserer Region in-
formiert.
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Wir sind stolz, Mitglied dieser 

erlesenen Gemeinschaft zu sein.

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

Ein Spitzenkoch ohne Spitzenzutaten? 
Undenkbar! Zu einer erstklassigen Küche 
gehören Zutaten und Getränke, die dem 
Können des Kochs in ihrer Qualität eben-
bürtig sind. Mit dieser Überzeugung wurde 
das JRE-Genussnetz gegründet. Die Jeu-
nes Restaurateurs Deutschland, als Verei-
nigung junger Spitzenköche, versammeln 
hier ihre ausgewählten Zulieferer. Die 45 
Mitglieder sind besonders engagiert, 
auf größte Nachhaltigkeit be-
dacht, regional verwurzelt – 
und sie teilen mit den 
Köchinnen und Köchen 
der JRE ihre ureigens-
te Leidenschaft: die 
für höchste Qualität 
und den besten Ge-
schmack. 

Dreimal am Tag, 
bei jeder Mahl-
zeit, treffen wir 
Entscheidungen 
mit weitreichen-
den Konsequen-

zen. Unser Essen ist untrennbar verknüpft 
mit Politik, Wirtschaft, Gesellschaft, Kul-
tur, Wissen, Landwirtschaft, Gesundheit 
und Umwelt.

Daher sollen unsere Lebensmittel 

gut, sauber und fair sein. 

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

Sauber: hergestellt, ohne die Ressourcen 
der Erde, die Ökosysteme 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 für alle — von der Herstel-
lung über den Handel bis hin zum Verzehr.
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Integriertes ländliches  
Entwicklungskonzept – 
Blühende Badische Bergstraße

Ziele
· �(Weiter-)Entwicklung und Stärkung  

des ländlichen Raums

· �Förderung der interkommunalen  
Zusammenarbeit

· �Kommunikation und Kooperation  
quer durch die Verwaltungsebenen und 
über Fachressorts hinweg

· �Aktivierung regionaler Kräfte und  
Fachkenntnisse

· �Vernetzung lokaler und regionaler 
Akteure

· Effizienter Einsatz von Fördermitteln

Die abwechslungsreiche und attraktive 
Kulturlandschaft an der Badischen Berg-
straße unterliegt einem spürbaren Wan-
del. Weinberge, Obstbaumbestände und 
Gartengrundstücke werden zunehmend 
aufgegeben und verbuschen. Schließlich 
erobert sich der Wald die Flächen zurück. 
Ursachen hierfür sind oftmals die unzu-
reichende Erschließung der Grundstücke 
durch geeignete Wege sowie die häufig 
kleinflächigen und ungünstig geschnitte-
nen Grundstücke. Mit dem Vormarsch des 
Waldes verschwinden allmählich die ty-
pischen trocken-warmen, buntblühenden 
Biotope wie Magerrasen, Trockenmauern 
oder Lößböschungen mit ihren seltenen 
und gefährdeten Tier- und Pflanzenarten. 

Dazu gehören beispielsweise die Schling-
natter und die Sommerwurz.

Die Städte und Gemeinden Lauden-
bach, Hemsbach, Weinheim, Hirschberg, 
Schriesheim und Dossenheim haben sich 
im Rahmen des ILEKs „Blühende Badische 
Bergstraße“ zusammengeschlossen, um 
positive Impulse in den Bereichen Land-
wirtschaft und Weinbau, Naturschutz und 
Landschaftspflege sowie Tourismus und 
Erholung für ihre Region zu setzen. 

�Das ILEK Projekt
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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/

INFO



�​Die Beschreibung der Quitte
Die Quitte bildet 3–6 m hohe und ebenso 
breite Gehölze mit strauch- oder bauch-
förmigem 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 Blüte hat bis zu 7 cm Durchmesser 
und wird aus fünf weiß oder rosa gefärb-
ten Blütenblättern gebildet.

Wenn die Temperaturen unter –25°C 
sinken gibt es Schäden an den Frucht
knospen. Die Quitte ist demnach winter-
frostgefährdet. Sonnige Standorte fördern 
eine optimale Holzreife und vermindern 
dadurch die Frostanfälligkeit.

Wegen ihrer späten Blüte (Mai/Juni) ist 
die Quitte auch für Spätfrostlagen ge-
eignet. Der Baum ist selbstfruchtbar und 
wird hauptsächlich von Bienen bestäubt. 
Die einzelnstehenden, großen Blüten 
haben wie die Früchte 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 
können deutlich größe-
re Früchte bilden, die nicht selten bis zu 
900 g schwer werden. Sie gehört zu den 
letzten Früchten im Saisonkalender und 
wird im Spätherbst, 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 Färbung der Früchte, das so-
genannte „quittegelb“ geht hauptsächlich 
auf das Flavon Quercetin zurück. 
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�Die Geschichte der Quitte
Die Quitte wird seit 4.000 Jahren kulti-
viert. Ursprünglich war sie im Iran, in Ar-
menien und im Kaukasus beheimatet. 

Ihren 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“ Äpfel waren in Griechenland 
als Symbol der Liebe und Fruchtbarkeit 
hoch geschätzt. Brautleute aßen vor der 

Hochzeitsnacht gemeinsam eine die-
ser Früchte der Liebesgöttin Aph-

rodite. Neben ihrem süßlichen, 
weist die Quitte gleichzeitig ei-
nen herb-bitteren Geschmack 
auf. Dies wurde in der Antike als 
Vorgeschmack auf die Freuden, 

als auch die möglichen Schatten-
seiten einer Ehe interpretiert.

Noch im 8. Jhd. n. Chr., am 
Hofe Kaiser Karls des 

Großen, wurde diese 
Tradition gepflegt.

Im alten Rom waren die 
gelben Früchte als Gabe an die Nacht-
göttin in Herrenzimmern zu finden. Ihr 
starker Duft sollte die Angebetete betö-

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

Die Quitte ist die Namensgeberin  
der Marmelade 
(von portugiesisch „marmeleiro“ für 
Quittenmus und aus dem griechischen 
„melimelon“ für „Honigapfel“)

INFO
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�Die Verwendung der Quitte …

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

Bei der Zubereitung mitteleuropäischer 
Sorten muss in jedem Fall vor dem Ver-
arbeiten der Früchte der Flaum oder Pelz 
der Quitten mit Hilfe eines (groben) Tu-
ches gründlich abgerieben werden, da er 
reichlich Bitterstoffe enthält. Dann kann 
die Frucht geschält oder ungeschält ver-
wendet werden. 

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

baut ist. Am sinnvollsten ist als Ernte-
zeitpunkt die Phase, in der die Farbe der 
Früchte von grün nach gelb umschlägt. 
Grasgrüne Früchte bleiben trotz even-
tueller Nachreife geschmacklich unbe-
friedigend. Bei zu später Ernte tritt rasch 
eine Bräunung des Fruchtfleisches auf. 
Knapp reif geerntete Früchte lassen sich 
getrennt von anderem Obst bis zu zwei 
Monate lagern.

… als Lebens- und Genussmittel
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Aus Quitten kann u.a. Konfitüre, Kom-
pott, Mus, Saft und daraus Gelee, Likör, 
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 Süßigkeit, herge-
stellt aus mit Zucker vermischtem, ein-
gedicktem Quittenmus, das etwa 1  cm 
dick auf einem Backblech verstrichen im 
Backofen gedörrt und anschließend in 

2–3 cm große Rauten geschnitten und in 
Zucker gewendet wird. In spanisch- und 
portugiesischsprachigen Ländern ist es 
als „Dulce de membrillo“ eine verbreitete 
traditionelle Weihnachts- oder Winter-
süßigkeit.

… 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.

Karl der Große wies seine Untertanen in 
einer Landgüteverordnung an Quitten 
anzubauen, denn er schätzte ihre Heil
wirkung. Hildegard von Bingen verord-
nete sie bei Gicht und Rheuma und zum 
Abführen. 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 enthält Vitamin C, Vitamin E, 

Folsäure, Mangan, Kalium, 

Natrium, Zink, Eisen, Kupfer,  

Fluor, Tannine und viel Pektin.

Dulce de membrillo

19



Quittenprojekt Bergstraße
Müller & 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

Öffnungszeiten Hofladen
Dienstag        10:00 – 14:00 Uhr
Donnerstag   14:00 – 18:00 Uhr
Samstag         11:00 – 17:00 Uhr

… oder im Onlineshop!


