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Herkunft und Geschichte
des Steinobstes

Kern oder Stein?

Zum Steinobst zahlt, was ei-
nen - und nur einen - ,,Stein”
hat. Im Volksmund wird die-
ser falschlicherweise haufig
als ,Kern” bezeichnet. Zum
Steinobst zahlen demnach
Aprikosen, Kirschen, Schle-
hen, Kornelkirschen, Pfirsi-
che, Mandeln, Nektarinen
und Pflaumen. Beim Kern-
obst, wie dem Apfel oder
der Birne, finden sich viele
kleine Kerne in einem Kern-
gehduse.

Weiche Schale,

harter Kern

Als Steinobst  werden
Frichte bezeichnet, die ei-
nen holzigen Kern haben, in
dem sich der eigentliche Sa-
menkern befindet. Um die-
sen holzigen Kern findet

man  weiches, essbares
Fruchtfleisch. Steinobst
kennen wir in verschiede-
nen Formen und Farben. Die
meisten Frichte haben ih-
ren Ursprung in Ost- und
Vorderasien und wurden
vor etwa 5.000 Jahren kulti-
viert. Verschiedene Stein-
obstarten gehoéren zur Gat-
tung Prunus. Aus dem Latei-
nischen Ubersetzt bedeutet
das ,Pflaumenbaum®. Doch
es gehodren weit mehr Sor-
ten zur Gattung.

Wasser + Steinobst =

Bauchweh?

Diesen Mythos hat sicher
jeder schon einmal gehort.
Es wird geraten kein Was-
ser zu trinken, nachdem
man Steinobst verzehrt hat.
Eine Begrindung dafir ist,
dass sich auf der Schale He-
fepilze befinden. Trinkt
man nun Wasser, so ver-
dinnt dies die Magenséure.
Angeblich sei sie dann nicht
mehr in der Lage, die Hefe-
pilze abzutoten. Die Hefen
kénnten dann Zucker in
grofien Mengen zu Alkohol

vergdren. Bei diesem Pro-
zess entsteht CO,, welches
zu Blahungen und Bauch-
schmerzen fiihren kdnne.
Die Befiirchtung ist unnétig,
denn unser Korper ist an
Keime/Pilze gewohnt. Wir
essen taglich ungekochte
Lebensmittel, denen Keime
anhaften. Ein gesunder Ma-
gendarmtrakt verhindert,
dass diese sich vermehren
und ausbreiten kdnnen
auch wenn der Magensaft
durch Wasser verdinnt
wurde.

Der Mythos entstand ver-
mutlich wie folgt: Friher
wurden die Bauchschmer-
zen auf unreines Wasser zu-
rickgefuhrt, in dem sehr
viele Keime enthalten wa-
ren, die nicht von der Ma-
gensaure abgetotet werden
konnten. Friiher ist nicht
heute: Steinobst zu essen
und anschlieBRend Wasser
zu trinken ist ohne Prob-
leme moglich!
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2. Aprikose:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Die  Prunus armeniaca
stammt aus Westasien und
liebt die Warme. Wildpflan-
zen der Aprikose findet man
von Japan bis Turkmenistan.
Sie sind schon in der Antike,
also ca. 800 v. Chr. bekannt.
Bei archdologischen Ausgra-
bungen entdeckte man ei-
nen Aprikosenkern in einer
Fundstatte der Kupferstein-
zeit. Die Kupfersteinzeit

ordnet man von 4.300 bis
2.200 v. Chr. ein.

Aprikose oder Marille?
Die Aprikose wird im bai-
risch-Osterreichischen

Sprachraum (Oberpfalz, Os-
terreich, Stdtirol und Ober-
und Niederbayern) ,Ma-
rille” genannt. In Rheinhes-
sen wird sie auch ,Malete”
betitelt. Doch gibt es Unter-
schiede zwischen den oran-
genen Friichten, abgesehen
vom Namen? Beachtet man
Kuchenrezepte, so gilt hier
ein klares Ja. Es fallt auf,
dass im Marillenkuchen die
Marillen nach oben und im

Aprikosenkuchen die Apri-
kosen nach unten gedffnet
liegen. Erfahrene Haus-
frauen erkldaren dies damit,
dass Marillen, die in Oster-
reich angebaut werden, saf-
tiger sind und der Kuchen
matschig wiirde, wenn man
sie mit der Offnung nach un-
ten lege. Doch ob das
stimmt oder ob es eine Ver-
kaufstaktik der oOsterreichi-
schen Aprikosenhersteller
ist, das ist nicht klar. Es gibt
viele Faktoren, die den Ge-
schmack beeinflussen, wie
zum Beispiel der Reifegrad
oder die Sonnenintensitat.
Die Sonnenintensitat steigt,
je mehr man gen Siden
schaut. Aber ob das die Saf-
tigkeit der Friichte in Oster-
reich beeinflusst, ist unklar.
Probieren Sie es selbst aus
und entscheiden Sie, welche
Variante Sie bevorzugen!

Kleiner Baum,

kleine Frucht

Aprikosen wachsen an Bau-
men, die bis zu 3 m grofl
werden. Der Baum tragt
weilde Bliten, die man von
Marz bis April bestaunen
kann. Die Bdume lieben
hohe Temperaturen und
sandigen Boden. Die be-
haarten, gelben bis orange-
farbenen Frichte werden
4 bis 8 cm groRR und lassen
sich, je nach Sorte im Juli
bzw. August ernten. Das
Fruchtfleisch ist weich und
lasst sich leicht vom Kern
trennen.

Die weibliche

Schonheit

Unter kulturellen Aspekten
ist die Aprikose sehr vielsei-
tig. In China steht sie flr die
weibliche Schoénheit und
den Wunsch nach Kindern.
In Europa galten Aprikosen
lange als Aphrodisiakum,
welches das sexuelle Lust-
empfinden steigert. Sogar
William Shakespeare er-
wahnt diesen Aspekt in sei-
nem Werk ,Sommernacht-
straum”. Aprikosen genie-
Ren den Ruf, dass sie schon-
machen. Sie lieRen die Haut
junger erstrahlen und krafti-
gen das Haar. Diese Wirkun-
gen werden auf den hohen
Gehalt an Vitaminen zuriick-
geflhrt.

Getrocknete Aprikosen

sind Alleskonner

Eine marktfrische Aprikose
schmeckt zwar sehr gut,
enthalt aber lange nicht so
viele Kalorien auf 100 g wie
ein paar getrocknete Apri-
kosen. Klar, denn getrock-
nete Aprikosen enthalten
weniger Wasser und sind
somit , konzentrierter”, was
ihre Inhaltsstoffe betrifft.
Wahrend eine frische Apri-
kose einen Kaloriengehalt
von 42 kcal pro 100 g aus-
weist, enthalten getrock-
nete 249 kcal pro 100 g.
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Dies passt auch fur andere
Nahrstoffe in den getrock-
neten Aprikosen. Es gilt je-
doch nicht das Motto ,viel
hilft viel”. Man sollte pro
Tag maximal finf getrock-
nete Aprikosen verzehren,
da sie sonst eine abfiih-
rende Wirkung haben kon-
nen.

Dosenfriichte

Fir alle Fans der Aprikosen
und Marillen gibt es sie auch
ganzjahrig im Handel. In der
Dose konserviert, sind sie
Uber eine lange Zeit haltbar.
Doch fallt dem interessier-
ten Kunden bereits beim
Blick auf die Verpackung
auf: Hier ist viel Zucker ent-
halten. Diese Variante bie-
tet einen Kaloriengehalt von
78 kcal pro 100 g, das sind
36 kcal mehr als bei frischen
Marillen.

Kern der Aprikose

Von den Aprikosen kann
man allerdings nicht nur das
Fruchtfleisch nutzen, son-
dern auch die Kerne. Es gibt
siiRe und bittere Aprikosen-
kerne. Die Friichte mit dem
siiRen Stein kennen wir gut,
da wir sie auf dem Markt o-
der im Supermarkt kaufen
kénnen. Die Bitteren wer-
den eher in der Lebensmit-

telindustrie fir die Herstel-
lung von marzipanahnli-
chem Persipan verwandt.
Persipan wird auch als Mar-
zipan des kleinen Mannes
bezeichnet, da es glinstiger
herzustellen ist. Die bitteren
Kerne sind jedoch auch mit
Vorsicht zu genieRen. In den
Samen befindet sich rund
8 % Amygdalin, welches bei
der Verdauung Blausaure
abspaltet und somit giftig
ist. Es wird empfohlen nicht
mehr als zwei bittere Apri-
kosenkerne pro Tag zu ver-
zehren.

Aus den bitteren Kernen
wird auRerdem Aprikosen-
Kernol gewonnen. Aufgrund
seines hohen Vitamin-B-Ge-
halts ist es gut fir Haut und
Haare. Deshalb wird es in
der Kosmetikindustrie und
der homoopathischen Me-
dizin verwendet.

Lagerung in der Kiiche
Aprikosen werden am bes-
ten im Kihlschrank gela-
gert, denn hier halten sie
sich am langsten. Um brau-
nen Flecken auf den Friich-
ten vorzubeugen, ist es rat-
sam, sie einzeln in das Ge-
musefach zu legen. Den op-
timalen Geschmack erhalt
man jedoch, wenn die reife
Aprikose direkt am gleichen
Tag gegessen wird und gar
nicht erst den Weg in den
Kihlschrank findet.

Reife Friichte erkennen
Reife Aprikosen erkennt
man an ihrer goldgelben

Farbe, einem siuRlichen Ge-
ruch und druckempfindli-
chen Fruchtfleisch. Zudem
lasst sich der Kern leicht
herauslosen. Hat man eine
noch nicht reife Aprikose
gekauft oder gepfliickt dann
kann man sie bei Raumtem-
peratur nachreifen lassen.

Vitaminbomben
Aprikosen sind nicht nur op-
tisch wertvoll, sie stecken
voller Vitamine. Es sind Pro-
vitamin A, Vitamin B1, B2
und C enthalten. Ebenso be-
inhalten sie Eisen, Kalzium,
Kalium und Phosphor. Diese
Stoffe sind wichtig fiir Kno-
chen, Zahne, Stoffwechsel
und Immunsystem. Auler-
dem enthalten Aprikosen
Pantothensdure, genau wie
Nusse. Auch als Vitamin B5
bekannt, hilft es, den Stoff-
wechsel in Fahrt zu bringen.
Denn es ist ein Grundbau-
stein flr ein Enzym, welches
fur den Stoffwechsel von
Fetten und Kohlenhydraten
zustandig ist. Die Aprikose
allein ist keine Wunder-
waffe. Man sollte trotzdem
auf eine ausgewogene, ge-
sunde Erndahrung achten
und sich ausreichend bewe-
gen.

Heimischer Anbau

Aprikosen im Lebensmittel-
handel kommen haufig aus
dem Mittelmeerraum.
Hauptsachlich werden sie in
der Tirkei angebaut. Regio-
nale Friichte sind selten im
Handel. Doch kann der An-
bau im eigenen Garten bzw.
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auf der eigenen Terrasse ge-
lingen. Hierbei sind einige
Dinge zu beachten.

Anbau

Baumwabhl

Der Baum wird im Frihjahr
gepflanzt und wachst be-
sonders ertragreich, wenn
es ein sogenannter Knip-
baum ist. Hierbei handelt es
sich um einen Baum mit
zweijahrigen Wurzeln und
einer einjahrigen Krone mit
6 bis 8 vorzeitigen Seiten-
trieben. Vorteil ist, dass be-
reits in jungen Jahren mit
gutem Ertrag zu rechnen ist.
Flindig wird man in gut ge-
fihrten Gartenbaumarkten
oder in Baumschulen.

Standortwahl

Der Platz fiir die Pflanze
sollte gut Uberlegt sein, da
sie viel Sonne bevorzugt,
windgeschiitzt stehen muss
und der Baum bis zu drei
Meter hoch wird. AuBerdem
sollte beachtet werden,
dass der Boden lehmhaltig

und nicht zu nass ist. Bei
nicht-selbstbefruchtenden
Sorten sollte darauf geach-
tet werden, dass ein ande-
rer, passender Baum zur
Fremdbefruchtung in der
Nahe steht. Ist kein passen-
der Baum vorhanden, sollte
man diesen ebenfalls pflan-
zen.

Beschnitt & Pflege

Die Baume sind sehr pflege-
leicht und missen nicht wie
andere Obstbdaume regel-
malkig geschnitten werden.
Es missen nur die getrock-
neten Aste abgeschnitten
werden. Nach ein paar Jah-
ren kann es vorkommen,
dass der Baum zu viele
Friichte tragt und ein Teil
friih abgepflickt werden
muss, damit die Aprikosen
groR werden koénnen. Er
bliht eher frih, so dass auf
BlUtenfroste geachtet wer-
den sollte.

Roher Verzehr

Sind die Aprikosen geerntet,
kann man sie vielseitig ver-
wenden. Fur den direkten
Rohverzehr empfiehlt es
sich, die Friichte mit war-
mem Wasser abzuspilen.
Die meisten Nahrstoffe sit-
zen direkt unter der pelzi-
gen Schale, daher sollte

diese nicht entfernt wer-
den.

Reich an Moglichkeiten
Viele nutzen die Aprikose als
Highlight auf dem Quark o-
der im Dessert. Auch der Ap-
rikosenkuchen erfreut sich
groller Beliebtheit, da er
sehr saftig und erfrischend
ist. In Osterreich und auch in
Bayern isst man traditionell
Marillenknodel: eine Mehl-
speise, in die Marillen einge-
hillt werden.

Aprikosen mal anders
In jedem Supermarktregal
findet sich ein Sortiment an
Aprikosenkonfitiiren. Man
kann sie allerdings auch
sehr gut selber herstellen.
Hierzu findet man in Koch-
blichern oder im Internet
zahlreiche Rezeptideen zum
Beispiel in Kombination mit
Zimt oder Kokos. Flr Genie-
Rer ist Aprikosenlikér sehr
zu empfehlen, da er einen
fruchtigen Geschmack und
ein sanftes Mundgefiihl auf-
weist. Eine etwas exoti-
schere Variante ist ein Apri-
kosen-Chutney, welches
man idealerweise zu herz-
haftem Fleisch anbietet.
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Reife bzw. Geschmack  Anbau und Wuchs
Besonderheit
Bliite: weild GroRe, hell- SiRlich Selbstbefruchtend und
Reife: Aug. gelb bis robust
or?nge Wuchshoéhe: 4-5 m
Frichte
Bergeron
*1920
Aus Frankreich
Goldrich Bliite: zartrosa GroRe Saftig, aroma- Selbstbefruchtend, er-
*1954 Reife: Anfang orange-gelbe tisch tragreich
Aus den USA Aug. Friichte Stark wachsender
Baum
Blute: weild MittelgroRe,  Aromatisch Selbstbefruchtend und
Reife: Juli/ Aug. orange-gelbe mit edler Ge- ertragreich
bIS" rote schmacksnote Wuchshéhe: 3 m
Frichte
Kuresia
Mino Blite: weiB-rosa Rote Friichte  Saftig, st Hohe Toleranz gegen
Reife: Juli Pilze und frosthart
Orangered Bllte: zartrosa Orangefar- Saftig, Selbstbefruchtend und
Reife: Juli/ Aug. bene Friichte stRlich ertragreich
mit roter

) Winterhart
Sonnenseite

Das Copyright der Sortenbilder (Bergeron und Kuresia) liegt bei der Baumschule Horstmann, denen wir herzlich
flr die Zurverfluigungstellung danken.
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3. Kirsche:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Uber die genaue Herkunft
der Kirsche streiten sich die
Gelehrten bis heute. Wahr-
scheinlich liegt ihr Ursprung
im nordostlichen Asien. Es
wird angenommen, dass
Zugvogel die Kirschen welt-
weit verbreitet haben. Da-
her ldsst sich der genaue Ur-
sprung nur schlecht bestim-
men. Es wird Uberliefert,
dass 74 v. Chr. der romische
Feldherr Lucullus die ersten
Kirschbdaume nach Rom ge-
bracht haben soll.

,Mit dir ist nicht

gut Kirschen essen”

Sie alle haben dieses Sprich-
wort schon gehort. Aber
was bedeutet es? ,Mit dir
ist nicht gut Kirschen essen”
wird gesagt, wenn jemand
mit einer Person nicht in
Einklang steht. Den Ur-
sprung findet dieser Satz im
Mittelalter. Damals waren
Kirschen sehr teuer und

wertvoll, da sie nicht in gro-
Ren Mengen angebaut wur-
den. Demnach konnten es
sich nur die reichen Birger
leisten. Es wurden spezielle
Treffen zum Kirschenessen
veranstaltet, bei denen nur
reiche Personen geduldet
wurden. Erschien auf diesen
Festen ein Birger, der sich
das wertvolle Obst nicht
leisten konnte und nicht
eingeladen war, wurde die-
ser mit Kirschkernen be-
spuckt. Mit ihm , war nicht
gut Kirschen essen”.

Artenvielfalt

Erst seit dem 18. Jahrhun-
dert wird zwischen Sul3- und
Sauerkirschen unterschie-
den. Von den SuRkirschen
gibt es etwa 500 Arten, die
je  nach Festigkeit des
Fruchtfleisches in Herz- und
Knorpelkirschen unterteilt
werden. Herzkirschen ha-
ben ein weiches und Knor-
pelkirschen ein festeres
Fruchtfleisch. Von den Sau-
erkirschen gibt es etwa
250 Arten, die in Morellen,
Amarellen und Maraskakir-
schen unterteilt werden.

SuiBkirschen

SiRkirschen stammen meist
von der heimischen Vogel-
kirsche ab. Sie wachsen vor-
wiegend als Baum und kon-
nen zwischen vier und fiinf-
zehn Metern hoch werden.
Diese Baume tragen weille,
einzelne Bliten, die aus funf
Einzelblattern bestehen, die
zwischen Anfang und Ende
April blihen. SuRkirschen

werden bis zu 2cm grol
und sind dunkelrot. Die SGR-
kirsche wird grofStenteils als
Frischobst und roh verzehrt.
Manchmal wird sie auch
eingemacht oder kandiert.

Sauerkirschen
Sauerkirschen wachsen je
nach Art als Busch, Baum o-
der Strauch. Sie kénnen bis
zu 10 m hoch werden und
tragen weille Bliten, die so-
genannte Dolden bilden.
Dolden beschreiben eine
Anordnung der Bliten, die
scheinbar aus einer Spitze
der Sprossachse zu ent-
springen scheinen. Von Juli
bis August sieht man an den
Baumen oder Strauchern
rote Frichte, die je nach
Sorte glasig aussehen kon-
nen. Sie haben einen viel
hoheren Sauregehalt als die
SiRkirschen und besitzen
weicheres Fruchtfleisch.
Sauerkirschen werden meist
zu Einmachobst, Konfitlire
oder Saft verarbeitet.

Optimale Lagerung

Die optimalen Lagerbedin-
gungen flr geerntete Kir-
schen sehen wie folgt aus:
Man sollte sie stets mit Stiel

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung - landservice@Iwk.nrw.de

Seite 8 von 37


mailto:landservice@lwk.nrw.de

HEIMVORTEIL STEINOBST: Selbst angebaut - Selbst zubereitet!

Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

pflicken und lagern, da sie
so ihren Saft nicht verlieren
und weniger Angriffsflache
fir Bakterien bieten. Kir-
schen halten langer, wenn
man sie kuhl lagert. Ein
dunkler Raum im Keller oder
das Gemiusefach im Kuhl-
schrank bieten gute Lager-
bedingungen. In Plastik(-tu-
ten) verpackt, neigen sie zur
Schimmelbildung. Ermogli-
chen Sie Luftbewegung um
die Friichte, so haben Sie
langer Freude an den
kleinen Vitaminbomben.

Einfrieren

Der Profi empfiehlt die Kir-
schen erst nebeneinander
auf ein Backblech zu legen
und so in die Kihltruhe zu
geben. Nach einigen Stun-
den kann man diese wieder
herausnehmen und in an-
dere geschlossene Behalt-
nisse geben und wieder ein-
frieren. Diese Taktik verhin-
dert, dass die Kirschen ver-
klumpen und als eine
,grofle Kirsche” aus dem
Eisfach herauskommen. Ein
weiterer Kniff ist es, die Kir-
schen mit Steinen einzufrie-
ren, so entweicht der Saft
nicht und nach dem Auf-
tauen sind sie immer noch
rund und saftig.

Der Stein hat’s in sich

In Diiren bei Aachen werden
seit 1974 jahrlich Weltmeis-
terschaften im Kirschkern-
weitspucken veranstaltet.
Der aktuelle Weltrekord
liegt bei 21,71 m. Also ver-
suchen Sie lhr Glick in Ih-
rem Garten.

Wer keine Lust auf ein
Kirschkernweitspucken hat,
kann die Kerne auch sam-
meln, in Wasser waschen
und anschlieBend trocknen.
Aus den Kernen lassen sich
super Kirschkernkissen her-
stellen. Sie bieten bei Ver-
spannungen oder im Winter
einen idealen Ersatz zur
Warmeflasche. Beim Erhit-
zen des Kernkissens gibt es
verschiedene  Moaglichkei-
ten. Entweder man verwen-
det den Backofen oder die
Mikrowelle. Sehr wichtig ist,
das Kissen beim Erhitzen
nicht aus den Augen zu las-
sen, da es bei zu viel Hitze
anfangen kann zu brennen!

Inhaltsstoffe

Bei Kirschen wird die Schale
normalerweise mitverzehrt
und das ist auch gut so, da
sie viele gesunde Nahrstoffe
enthalt: Vitamin B und C,
Folsdure, Magnesium, Ei-
sen, Calcium und Kalium.
AuBerdem beinhalten Kir-
schen sogenannte sekun-
dare Pflanzenstoffe. Diesen
wird nachgesagt, dass sie ei-
nen moglichen Schutz vor
Herz-Kreislauferkrankun-
gen, Krebs und Zellschaden
bieten. Die wunderschonen

roten Frichte sind mit
22 bis 52 kcal pro 100 g sehr
kalorien- und zugleich fett-
arm.

Anbau

Standortwahl

Es wird empfohlen, den
Kirschbaum im Herbst zu
pflanzen. Der Baum liebt
sonnige, aber nicht zu tro-
ckene Platze. Nicht selbst-
befruchtende Sorten mius-
sen einen Artgenossen in ih-
rer Nahe haben, der unge-
fahr zur gleichen Zeit bliiht
und als Pollenspender die-
nen kann. Dies bedeutet,
dassin der Ndhe ein anderer
Kirschbaum stehen sollte.
Kirschen kdnnen sehr weit-
laufig und grolR wachsen,
deshalb sollte darauf geach-
tet werden, dass man sie re-
gelmaRig kirzt und, dass sie
ausreichend Platz haben.

Schnitt & Pflege

Die Baume missen regel-
maRig/jahrlich beschnitten
werden, damit auch die in-
nenliegenden Friichte Son-
nenlicht bekommen und die
Ernte gut ausfallt. Der Be-
schnitt erfolgt direkt nach
der Ernte. Es wird die Baum-
krone ausgediinnt. Das
heiBt, sehr lange Aste, die
viel Platz einnehmen, wer-
den gekirzt. AuRerdem
sollte man die Aste, die nach
innen wachsen abschnei-
den, da sie den Baum viel
Energie kosten.
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Schadlinge & Krankheiten

SUR- und Sauerkirschbdaume
sollten regelmaRig kontrol-
liert werden, da sie sehr an-
fallig fir Schadlinge und
Krankheiten sind. Es gibt
eine Vielzahl unerwiinsch-
ter Untermieter. Besonders
zu beachten sind die Kirsch-
blattlaus, der kleine Frost-
spanner und die Kirsch-
fruchtfliege. Diese Schad-
linge sorgen flir groBe Ver-
luste in der Ernte. Die

Kirschfruchtfliege kann mit
einem engmaschigen Netz,
welches Uber die Kirschen

gelegt wird, wenn sie anfan-
gen zu reifen, ferngehalten
werden.

Eine noch groRere Vielfalt
gibt es bei den Krankheiten.
Hier sind meist Pilze oder
Bakterien der Ausloser, wie
zum Beispiel beim Bakteri-
enbrand oder der Sprih-
fleckenkrankheit. Ein Tipp,
wie man das Risiko ein we-
nig senkt: im Herbst lose
Rindenstlcke entfernen.

Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Kirschwochen

Die Erntezeit der Kirschen
beginnt am 1. Mai und en-
det am 15. August - nach
7 sogenannten ,Kirschwo-
chen”. Beim Nachrechnen
fallt schnell auf, dass weit
mehr Wochen dazwischen-
liegen. Das ist korrekt, wenn
die 7-Tage-Woche betrach-

tet wird. Doch jede
Kirschwoche umfasst
15 Tage. Die Kirschwoche

weicht also mafigeblich von
der eigentlichen Kalender-
woche ab.

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung - landservice@Iwk.nrw.de
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

SuRkirschen

Reife bzw.

Besonderheit

Geschmack

Anbau und Wuchs

Bianca

*1954

Aus dem
Alten Land
(Deutschland)

Erika

Karina

*1957

Aus dem
Alten Land
(Deutschland)

Sam
*1953
Aus Kanada

Ca. 26.07. -
20.08. (6.-7.
Kirschwoche)

Platzfest
Frichte

Ca. 20.06. -
12.07. (3.-4.
Kirschwoche)

Ca. 10.08 -
20.08. (7.
Kirschwoche)

Platzfeste
Frichte

Ca. 02.07.-
24.07. (4.-5.
Kirschwoche)

Rundliche,
schwarzrote
Frichte

Mittelfeste,
dunkelrote
Frichte

Feste,
schwarzrote
Frichte

Mittelgrole,

braun-rote
Frichte

Wohl-
schmeckend,
leicht herber
Geschmack

Gutes,
wirziges
Kirscharoma

SUR und
aromatisch

Saftige,
stRsauerliche
Frichte

Wouchsbreite: 2,5-3,5m
Wuchshohe: 3,5-5,5 m

Mittelstarker Wuchs

Guter Pollenspender

Wouchsbreite: 2,5-3,5 m
Wuchshohe: 3,5-5,5 m

Guter Pollenspender

Wuchsbreite: 3-4 m
Wuchshohe: 4-6 m

Wouchsbreite: 2,5-3,5 m
Wuchshohe: 3,5-5,5 m

Nasseresistent

Mittelstarker Wuchs

Das Copyright der Sortenbilder (Karina) liegt bei der Baumschule Horstmann, der wir herzlich fir die Zurverfi-

gungstellung danken.
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Sauerkirschen

Reife bzw.

Besonderheit

Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Anbau und Wuchs

Heimanns

Rubinweichsel

*1920

Aus Deutschland

Koroser
Weichsel
*1925

Aus Ungarn

Morellenfeuer
*1945
Aus Danemark

Schattenmorelle

*um 1598

Aus Frankreich

Ca. 02.07.-
24.07. (4.-5.
Kirschwoche)

Gut
steinlosend

Ca. 14.07.-
08.08. (5.-6.
Kirschwoche)

Ca. 26.07.-
20.08. (6.-7.
Kirschwoche)

Ca. 14.07.-
08.08. (5.-6.
Kirschwoche)

Fir die
maschinelle
Ernte geeignet

Dunkel-
braun-rote
Frichte

Rotbraune,
feste
Frichte

Dunkelrote,
mittelfeste
Frichte

Dunkelrot
bis
braun-rot

Sauer,
aromatisch

Wuchsbreite:
2,5-3,5m

und sehr saftig Wuchshohe: 2,5-4,5 m

StiRsauerlich

Mildsauer mit
feinem Aroma

Sauer und
saftig

Starker Wuchs
Selbstbefruchtend

Wuchsbreite: 3-5 m
Wuchshohe: 4-6 m

Stark verzweigter
Wuchs

Nicht
selbstbefruchtend!

Wouchsbreite:
2,5-3,5m
Wuchshohe: 3-4,5 m

Mittelstarker, pyrami-
daler Wuchs

Selbstbefruchtend

Wouchsbreite: 2-3,5 m
Wuchshohe: 2,5-4 m

Mittelstarker Wuchs
Selbstbefruchtend

Das Copyright der Sortenbilder (Heimanns Rubinweichsel, Kéréser Weichsel und Morellenfeuer) liegt bei der
Baumschule Horstmann, der wir herzlich fur die Zurverfiigungstellung danken.
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

4. Kornelkirsche:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Die Kornelkirsche stammt
urspringlich aus Stdost-
und Kleinasien. In Deutsch-
land wird die Kornelkirsche
seit Beginn des Mittelalters
angepflanzt. Sie gehort zur
Gattung Cornus und wird als
Wildsteinobst  bezeichnet.
Der genaue Name ist Cornus
mas. Und anders als der
Name vermuten lasst, sind
sie nicht ndher mit der SUR-
oder  Sauerkirsche ver-
wandkt.

Viele Namen

Die Kornelkirsche hat viele
Namen: Dierlitze, Dirrlitze,
Gelber Hartriegel, Herlitzen-
baum, Kratzebeere, Zisserle,
Horlitze, Judenkirsche, Kor-
lesbeer, Diendlbeer, Dirndl,
Judechriesi, Tierli.

Grof3e Mythen

Ein Aberglaube bei den sla-
wischen Volkern war, dass
die Kornelkirsche Damonen
vertreibt. Aus dem Holz
wurden deshalb Statuen ge-
schnitzt, um die Damonen-
austreiber zu schiitzen. Dem
Holz wird generell eine
groRe Kraft nachgesagt. So
sollen die Waffen machtiger
Krieger in alten Geschichten
aus ihm gefertigt worden
sein. Ebenso ist Uberliefert,
dass der Bogen von Odys-
seus aus diesem Holz be-
stand, genauso wie das tro-
janische Pferd.

Gliicksbringer

Ebenso kraftig wie das Holz
sein soll, so viel Glick soll es
bringen. Im Balkan ziehen
an Weihnachten die Men-
schen mit Holzern aus Kor-
nelkirsche um die Hauser
und streichen damit Uber
den Ricken der Leute. Die-
ses Ritual soll Gllck bringen.
Bei Hochzeiten in Mazedo-
nien werden belaubte Aste
genutzt, den Geist des Hau-
ses anzubeten, damit er
dem Brautpaar viele ge-
sunde Kinder schenkt.

Vitamin C

Kornelkirschen sind eine
wahre  Vitamin-C-Bombe.
Sie enthalten dreimal so viel
Vitamin C wie eine Zitrone.
Es reichen bereits ca. 100 g
Kornelkirsche aus, um den
Tagesbedarf an Vitamin C zu
decken.

Hartriegel

Das Geholz des Wildstein-
obstes ist das harteste Holz,
das es in Europa gibt. Des-
halb wird die Kornelkirsche
auch Hartriegel genannt.
Beliebt ist dieses Holz in der
Fertigung flr Leiterspros-
sen, Pfdhle, Spazier- und
Schirmstocke.

Ab durch die Hecke

Die Kornelkirsche findet
man vermehrt in lichten Ei-
chen- und Laubmischwal-
dern. Aber auch in Hecken
und an Waldrdandern. Meist
wachst sie wild. Sie ist ein
langsam wachsender GroR-
strauch. Die Bliten erkennt
man an der gelben Farbe
und den kleinen Bllutenblat-
tern.

Anbau

Standortwahl

Der Standort der Pflanze
sollte gut bedacht sein, da
sie sonnige, warme Platze
liebt. Ebenso ist zu beach-
ten, dass sie bis zu 6 m hoch
werden kann. Es sollte ge-
nug Platz fiirs Wachstum
sein. Die optimalen Pflanz-
zeitpunkte liegen im Frih-
jahr oder Herbst. Reicht der

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung - landservice@Iwk.nrw.de
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Platz aus, dann empfiehlt es
sich, direkt zwei Baume ein-
zupflanzen, damit diese sich
gegenseitig bestdauben kon-
nen.

Schneiden, GieBen, Diingen
Der Baum ist sehr pflege-
leicht. Generell muss sie
nicht geschnitten werden,
es sei denn er wird zu grof$
fiir den vorgesehenen Platz.
Wird der Baum beschnitten,
dann sollten nach Mdéglich-
keit nur die nach innen ra-
genden Seiten- und Haupt-
triebe entfernt werden.

Die Kornelkirsche muss
nicht viel gegossen werden,

Reife bzw.

Besonderheit

es sei denn es ist sehr heil}
und trocken. Auch bei der
Dliingung reicht es aus,
wenn man beim Pflanzen
einmal Diinger, Mist oder
Kompost hinzugibt. Die An-
falligkeit fur Krankheiten
und Schadlinge ist ebenfalls
sehr gering, da das Holz sehr
robust ist.

Entsteinen — Ein Trick

Die herkdbmmlichen ,Ent-
steiner” fiir Kirschen versa-
gen hier den Dienst, denn
die Kornelkirsche ist deut-
lich kleiner. Und dennoch
gibt es einen Trick, wie man
die Friichte relativ einfach
von ihrem Stein befreien

Geschmack

kann. Dazu nimmt man eine
Haarnadel und drickt diese
vorsichtig mit der geschlos-
senen Seite am Stielansatz
in die Frucht. Dann fahrt
man bis zum Ende um den
Kern herum und zieht den
Kern heraus. Ein bisschen
Ubung ist gefragt, dann er-
leichtert es aber die Arbeit.

Anbau und Wuchs

Jolico Goldgelbe GroRe, Sauerlich Wouchsbreite: 3-4 m
Aus Bllte: dunkelrote Wuchshohe: 3-5 m
Osterreich Marz-April Friichte Frostharter, gut ver-
Reife: ab Aug. zweigter Strauch
Hoher Vitamin Geringe Anspriiche
C-Gehalt an den Boden
Kasanlaker Leuchtend Rote bis tief Herb-sduerlich Wuchshohe: 1,5-2 m
Aus . ge.libe BIut.e: sc.hwarz"—rot.e Frosthart
Bulgarien Marz-April birnenférmige
Reife: groRe Friichte Kalkliebend
Ende Aug.-
Anfang Sep.
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

5. Mandel:
Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Urspriinglich  kommt die
Mandel aus Vorder- und
Zentralasien. Dort wurde sie
bereits vor 4000 Jahren kul-
tiviert. Prunus dulcis ist der
botanische Name fir den
Mandelbaum.

Mandel - ein Stein?

Die Mandel gehort zum
Steinobst. Im Hochsommer
wachsen an den Bdumen
langliche, pelzige, grau-
grine Frichte. In diesen
Frichten findet man eine
holzige Schale, in der sich
der essbare Mandelkern be-
findet. Und aufgrund des
Kerns im Stein gehort die
Mandel zum Steinobst.

Exotisch & heimisch

Ein Mandelbaum entfaltet
von Januar bis April seine
volle Bliitenpracht. Die BI-
ten sind wei}, rosa und
wunderschon. Mallorca in
Spanien ist von Januar bis

April fur seine Mandelblite
bekannt. Aber auch hier in
Deutschland lassen sich die
wundervollen Bliten entde-
cken. Jedes Jahr im Frihjahr
findet im Weindorf Gim-
meldingen, einem Ortsteil
von Neustadt an der Wein-
strale, sogar ein Mandel-
blitenfest statt.

,Die SliRe” oder

,Der Verbitterte”

Es gibt siRe und bittere
Mandelkerne. Die siRen
Mandeln werden zum Ba-
cken verwandt, pur oder im
Mdsli verzehrt. Bittere Man-
deln wird als Aroma zum Ba-
cken verwandt. Diese Ver-
wendung sollte die Einzige
sein, da bittere Mandeln
Stoffe enthalten, die im Kor-
per zu Blausdaure umgewan-
delt werden. Blausdure ist
hoch giftig. Kocht man die
bitteren Mandeln, ver-
dampfen die giftigen Stoffe.
Deshalb konnen Sie Bitter-
mandelaroma problemlos in
kleinen Mengen verzehren.
Allerdings durfen bittere
Mandeln nur in 50 g Pack-
chen verkauft werden und
mussen entsprechende
Warnhinweise enthalten.

,Allrounder” des

Steinobstes

Mandeln sind sehr vielseitig
einsetzbar. Aus ihnen kann
man  Mandelmilch, -0l,
-mehl und -mus herstellen.
Als vegane und allergiker-
freundliche  Milchalterna-
tive, als Brotaufstrich und in
der Kosmetik haben sich die

Mandel und ihre Produkte
zu einer festen GroRe etab-
liert.

Kirmesluft ist

Mandelduft

Den Duft nach gebrannten
Mandeln kann man nicht
nur auf dem Jahrmarkt ge-

nieBen. Denn gebrannte
Mandeln sind ganz einfach
selbst  herzustellen. Sie
brauchen lediglich 200g
Mandeln mit Schale, 100 ml
Wasser, 125g Zucker, ein
Packchen Vanillezucker, ei-
nen Teel6ffel gemahlenen
Zimt und eine alte, robuste
Pfanne. Einfach alle Zutaten
in die Pfanne geben und un-
ter standigem Rihren so-
lange kochen, bis die Flus-
sigkeit verdampft ist. Dann
kristallisiert der Zucker und
Uberzieht die Mandeln mit
einer trockenen Schicht.
Nun die Mandeln unter
standigem Rihren so lange
weiter erhitzen, bis der Ka-
ramell wieder flissig ist und
die Mandeln mit einer
gleichmaRigen Schicht Gber-
zieht. AnschlieBend direkt
auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen und die
Mandeln auskihlen lassen.
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Beim gesamten Verfahren
ist groBe Vorsicht geboten,
denn die Zuckermasse er-
reicht hohe Temperaturen.
Um das anschlieRende Spi-
len zu erleichtern empfiehlt
es sich, die Pfanne mit Was-
ser aufzufiillen und dieses
aufzukochen. Im warmen

Zustand lasst sie sich leicht
saubern.

Reife bzw.

Besonderheit

Anbau

Anzucht

Um einen Mandelbaum
selbst zu ziehen braucht es
etwas Feingefiihl. Man be-
ginnt mit einer einfachen
Mandel inklusive Schale. Die
Mandel wird mithilfe einer
Laubsdge etwas einge-
schnitten und anschlieRend
circa zwei Zentimeter tief in
Anzuchterde gepflanzt. Es
ist wichtig sie regelmalig zu
gieBen und bei konstanten
20°C zu halten. Es braucht
etwas Geduld, da die Kei-
mung mehrere Wochen
dauern kann. Ist ein Schoss-
ling zu sehen, wird dieser in
einen Kibel gepflanzt, dem
Kompost zugegeben wurde.

Geschmack

Dort wird die kleine Pflanze
weiter aufgezogen. Es ist
wichtig, dass die Pflanze nie-
mals austrocknet und kei-
nen Frost abbekommt.

Pflege

Am besten stellt man die
Pflanze Uber den Winter in
den Keller. Spatestens im
Marz sollten sie wieder in
die Sonne, da sie ab
Marz/April anfangt zu bli-
hen. Ein Schnitt, zur Verjln-
gung, erfolgt immer nach
der Blitezeit.

Anbau und Wuchs

Ferragnes Rosafarbene Blite: Sehr groRe, SUR Wuchshohe: 3-5 m
Mérz-April Ee]lg;une Bevorzugt an einen
Reife: Sep. ruchte sonnigen Standort
pflanzen
Stark wachsend
Palatina WeilR-rosafarbene Bliite: Grline, SuRlicher Wuchshohe: 4-5 m
Marz-April duhnr;.— Geschmack Auffillige
Reife: Sep.-Okt. sc"a ¢ BlUtenpracht
Friichte

Bevorzugt einen
halbschattigen
Standort

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung - landservice@Iwk.nrw.de
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

6. Nektarine:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Nektarinen waren schon in
der Antike in China, Grie-
chenland und Persien be-
kannt. lhr  botanischer

Name ist Prunus persica var.
nucipersica. Die Baume sind
vielfach in gemaRigten Kli-
mazonen zu finden — zu de-
nen grolle Teile Europas so-
wie Deutschland gehoren.

Pfirsich ohne Haare

Die Nektarine wird oft mit
dem Pfirsich verglichen. Es
wird gesagt, dass die Nekta-
rine eine Mutante des Pfir-
sichs sei. Vermutlich des-
halb kbnnen an Pfirsichbau-
men Nektarinen wachsen
und andersherum. Es gibt
jedoch auch einige Unter-
schiede. Der Offensicht-
lichste ist, dass eine Nekta-
rine, anders als der Pfirsich,
unbehaart ist. Auch das
Fruchtfleisch unterscheidet
sich: Das der Nektarine ist

etwas fester und weniger
siR. Werden die Kerne der
beiden Friichte nebeneinan-
dergelegt, ist auf den ersten
Blick kein Unterschied er-
kennbar.

Reif oder Unreif?

Die Farbe der Nektarine sagt
nichts Uber den Reifezu-
stand aus. Vielmehr ist die
Schale ein Indiz! Lasst sich
die Schale ein wenig eindri-
cken, ist die Nektarine reif.
Auch gibt die Schale Aus-
kunft Gber die Frische der
Frucht. Der typische Geruch
und eine glanzende Schale
deuten auf eine frische
Frucht hin.

Lagerung

Die Nektarine ist ein kleines
Sensibelchen. Wird sie be-
reits gelb geerntet, erreicht
sie nie die Genussreife. Die
Frucht reift nur nach, wenn
sie bereits ein wenig orange,
jedoch noch nicht rot ist.
Auch bei der Lagerung ist sie
wahlerisch. Im Kuhlschrank
halte Nektarinen einige
Tage. Haben sie jedoch
schon Druckstellen, sollten
sie direkt verwenden wer-
den, da sie sonst faulen. Ein
weiterer Tipp ist, dass man
Nektarinen getrennt von an-
derem Obst und Gemise la-
gert, da sie das Pflanzenhor-
mon Ethylen verstromen,
welches Reifung und auch
friiheren Verderb herbei-
flhrt.

Anbau

Standortwahl
Nektarinenbdume werden
optimaler Weise im
Herbst/Winter  gepflanzt,
wenn die Blatter herunter-
gefallen sind. Der Grund ist
ein besseres Wurzelwachs-
tum im Folgejahr. Eine Aus-
nahme stellen Topfpflanzen
dar. Der junge Baum ist am
besten zu zweit zu pflanzen.
Im ersten Schritt werden die
Wurzeln auf ca. 30 cm ge-
kiirzt. Anschliefend werden
die Wurzeln fiir eine Stunde
in einen Eimer mit Wasser
gestellt. Der Standort sollte
sonnig, gleichbleibend
warm und geschutzt sein. Ei-
nen Platz direkt an der
Hauswand gilt es zu meiden.
Sonst treibt das Baumchen
zu frih aus und auftretende
Spatfroste konnen die Ernte
vernichten. Das Loch zum
Einpflanzen sollte etwa dop-
pelt so grofl sein wie der
Wurzelballen selbst. Im
nachsten Schritt wird die
Pflanze in das Loch gestellt
und leicht angehoben.
Gleichzeitig wird das restli-
che Loch mit Erde gefillt.
Hierbei ist zu beachten, dass
der Anfang der Wurzeln
blindig mit der Erdoberfla-
che ist. Werden die Wurzeln
von Erde umschlossen,
sollte man diese festtreten
und ausreichend wassern.
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Uberwintern

Im Winter empfiehlt es sich,
die Pflanze vor Frost zu
schitzen. Dazu eignet sich
Stroh, welches im Bereich
der Wurzeln verteilt wird.
AuBerdem koénnen Bretter
an den Stamm gelegt und
die Krone mit Folie abge-
deckt werden. So ist der
Baum optimal vor Kalte ge-
schitzt. Alternativ kann der
Baum in einen Kibel ge-
pflanzt werden. Allerdings
muss dieser mindestens 30 |
umfassen und ohne Unter-
setzer sein, um Staunasse zu
vermeiden. Wer den Baum

in einen Kiibel gepflanzt hat,
stellt diesen zur Uberwinte-
rung ins Haus oder in einen
anderen, warmeren Raum.

Beschnitt

Handelt es sich bei dem
Nektarinenbaum um einen
Knipbaum (siehe Kapitel 7
Pfirsich), so sollte kein
Baumschnitt erfolgen, bzw.
maximal kleine Korrekturen
vorgenommen werden. Dr
Beschnitt erfolgt sonst erst
im Marz/April, da der Baum
die Triebe aus dem Vorjahr
tragt. Den Unterschied zwi-
schen Bliten- und Blatttrieb

kann man erst ab April er-
kennen, wenn die Bliten
aufgehen. Die Bliiten sollte
man nicht abschneiden, da
dort die langersehnten
Frichte wachsen. Nach In-
nen wachsendes und sich
beriihrendes Holz sollte ent-
fernt werden. Der Schnitt
wird  optimaler  Weise
schrdag, oberhalb einer
Knospe, ohne diese dabei zu
verletzen, durchgefiihrt.

Pfirsich- und Nektarinen-
baume sollten nie nach der
Ernte zurlickgeschnitten
werden.
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Reife bzw. Be- Geschmack Anbau und Wuchs

sonderheiten

Nectarella Rosafarbene Rot-gelbe Aromatisch, Wuchsho6he:
Aus China Bliite: Frucht saftig und 1,25-1,75m
April - Mai s Uppige Bliite
Reife:
Sep. - Okt.
Necta Me WeilR-rosafar-  Leuchtend rote Saftig, st Wuchshohe: 0,8-1 m
kl\):_'_"e ?\LIUFE: E'S g:lbe ) Eignet sich fiir Balkon
arz-iviat nljl(a: te;mt . und Terrasse
Reife: ?Ie' e}:n i
Aug. - Sep. elsc
Fantasia Rosafarbene Rot schalige Saftig, st Wuchsbreite: 2-3,5 m
Blute: Mai Frichte mit Wuchshéhe: 3-4 m
Reife: gelben Nuan-
’ cen und gelbem Kompakter Wuchs
Aug.

Fruchtfleisch
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Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

7. Pfirsich:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Der Pfirsich wird auch persi-
scher Apfel genannt. Lange
glaubte man, dass der Pfir-
sich aus Persien stamme.
Dies ist jedoch ein Irrtum.
Seine Heimat liegt in China.
Dort ist er bereits seit 4000
Jahren bekannt.

Symbol der

Unsterblichkeit

Bis heute ist der Pfirsich in
China ein Zeichen der Un-
sterblichkeit. Einer Sage
nach lebte die chinesische
Gottin Xiwangmu auf dem
heiligen Berg Kunlun - dem
Sitz der Gotter. Gemals der
religiosen Legenden stan-
den hier drei Pfirsichbdume.
Diese trugen nur alle paar
tausend Jahre Frichte, ver-
liehen aber den Gottern ihre
Unsterblichkeit.

Weil3 oder gelb?

Pfirsiche gibt es mit gelbem,
rotem oder weillem Frucht-
fleisch. Die weiR-fleischigen
Pfirsiche erfreuen sich in
Frankreich grolRer Beliebt-
heit. Sie unterscheiden sich
nicht nurin der Optik von ih-
ren Verwandten. Auch im
Geschmack gibt es Unter-
schiede. Die weilfleischigen
sind siBRer. Dem roten
Weinbergpfirsich fehlt diese
SiRe; er ist herber als an-
dere Pfirsichsorten.

Lagerung

Der Pfirsich bekommt sehr
schnell Druckstellen, des-
halb empfiehlt es sich, be-
reits beim Kauf darauf zu
achten, dass der Pfirsich
keine weichen Stellen auf-
weist. AulRerdem ist es sehr
wichtig, die Friichte vorsich-
tig zu transportieren. Ist das
Obst, das man gekauft hat,
schon sehr reif, sollte man
es so schnell wie moglich
verarbeiten oder verzehren.
Am besten lagert man das
reife Obst im Kihlschrank.
Die noch nicht reifen
Frichte sollten bei Zimmer-
temperatur nachgereifen.

Waschen

Kurz vor dem Verzehr soll-
ten Pfirsiche gewaschen
werden. Pfirsiche neigen
dazu, das Waschwasser
bzw. die Feuchtigkeit aufzu-
nehmen. Wascht man die

Friichte vor der Lagerung, so
sind sie kirzer haltbar und
neigen zur Schimmelbil-
dung.

Inhaltsstoffe

Die Friichte eignen sich per-
fekt als Zwischenmahlzeit,
da sie sehr sattigend und ge-
sund sind. Sie enthalten viel
Magnesium, Calcium und
Kalium sowie sehr viele Vita-
mine. Gleichzeitig sind sie
kalorien- und fettarm. Pfirsi-
che wirken sich positiv auf
die Verdauung und Nieren-
tatigkeit aus.

Richtig schalen

Wenn Pfirsiche weiterverar-
beitet werden sollen, mis-
sen sie haufig von ihrer
Schale befreit werden.
Fruchtfleisch und Schale
halten gut zusammen. Es
gibt jedoch einen Trick. Ein-
fach die Schale etwas einrit-
zen, heilles Wasser uber die
Frucht giellen und anschlie-
Rend mit kaltem Wasser ab-
schrecken. So lasst sich die
Schale ganz leicht vom

Fruchtfleisch l6sen.
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Anbau

Standortwahl

Der Pfirsichbaum braucht
einen sonnigen und windge-
schitzten Standort. Das
Frihjahr ist der perfekte
Zeitpunkt, um den jungen
Baum in die Erde zu bringen.
Es sollte nur das Wurzel-
werk des Baumes in die Erde
gesetzt werden. Die Vered-
lungsstelle muss aus dem
Boden schauen. Die Vered-
lungsstelle ist an einer Wu-
cherung am Baumstamm er-
kennbar. Bei Fragen zur Ver-
edlung wenden Sie sich an
den Gartner ihres Vertrau-

ens. Damit der Baum am An-
fang gut wachst und ge-
schitzt ist, sollte er an ei-
nem kleinen Pfahl oder ei-
ner Wuchshilfe angebunden
werden. Im Sommer sollte
immer wieder bewdassert
werden. Pfirsichbdume wer-
fen schnell ihre Blatter ab.
Daher sollten die Aste direkt
nach der Ernte zuriickge-
schnitten werden, damit die
Fruchtbildung angeregt
wird.

Wahre und falsche Frucht-
triebe

Der Pfirsichbaum hat wahre
und falsche Fruchttriebe.
Falsche Fruchttriebe haben

Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

rundliche Blattknospen und
sollten entfernt werden, da
sie nicht so viele Friichte tra-
gen und den Baum viel Ener-
gie kosten. Wahre Frucht-
triebe besitzen spitze Blatt-
knospen, die von zwei rund-
lichen Knospen umgeben
sind. Diese wahren Blatt-
knospen sollten erhalten
bleiben, da sie die Friichte
ausbilden. Die im letzten
Abschnitt des Triebes wach-
senden Knospen kénnen je-
doch geschnitten werden.
Geklirzt werden sollten
ebenfalls die Holztriebe, die
man dadurch erkennt, dass
sie  weder Bliten noch

Friichte tragen.
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Reife bzw.

Besonderheit

Geschmack

Anbau und Wuchs

Reife: Aug.
Robust gegen
Pilzkrankhei-
ten

Benedicte

Aus Frankreich
Reife: Juli
Reife: Ende
Juli/ Aug.
Ausgepragter
Duft

Tellerpfirsich

Saturn

*1960er Jahre

Aus China
Reife:
Sep./Okt.
Wird auch
Blutpfirsich

Roter genannt

Weinberg-

pfirsich

*2000 v.Chr.

Aus China

Sehr grolRe, rote
Frichte

Weils-griines
Fruchtfleisch

Saftig, st

WeilSe Frucht mit Saftig, st

gleichfarbigem
Fruchtfleisch

Plattpfirsich, mit
einem Gewicht
von 60-80 g pro
Frucht

Weiles
Fruchtfleisch

Rote, pelzige
Frucht mit
gleichfarbigem
Fleisch sowie ro-
tem Saft

und fein im
Geschmack

Fruchtig und
sehr aroma-
tisch

Herb im Ge-
schmack

Wuchsho6he: 3-4 m

Winterhart und
auch sonst sehr
robust

Liefert gute Ertrage
bei Selbstbefruch-

tung, noch bessere
jedoch bei Fremd-

befruchtung durch

andere Sorten

Wuchshodhe:
1,5-2m

Winterhart

Wuchshohe: 3-4 m

Wuchshohe: 3-4 m

Das Copyright der Sortenbilder (Benedicte, Icepeach®, Tellerpfirsich Saturn und Roter Weinbergpfirsich) liegt bei
der Gdrtnerei Pétschke, der wir herzlich fur die Zurverfligungstellung danken.
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8. Pflaume:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Die Pflaume soll urspriing-
lich aus dem Kaukasus stam-
men. Es wird vermutet, dass
sie aus einer Kreuzung aus
Schlehe und Kirschpflaume
entstanden ist. Funde bele-
gen, dass die Pflaume be-
reits vor 2500 Jahren in
Griechenland angebaut
wurde. Nach Deutschland
kam die violette Frucht ver-
mutlich mit den Romern.
Der lateinische Name lautet
Prunus  domestica.  Auf
munsterlandischem  Platt-
deutsch tragt sie den Na-
men ,, de Prume”.

Alles eins?
Es kommt meist zu Verwir-
rung, wenn die Worte:

Pflaume, Zwetschge, Renek-
lode und Mirabelle fallen.
Sie alle sind Unterarten der
kultivierten Pflaume. Ge-
schmacklich und auch in

Form und Farbe unterschei-
den sie sich jedoch.

Pflaume

Der Begriff ,Pflaume” be-
schreibt zunachst die Pflan-
zenart. Die Frucht wird je-
doch auch so genannt. Eine
Pflaume ist eine violette,
runde Frucht, deren Frucht-
fleisch gelb-braunlich und
Geschmack eher siR ist.

Zwetsch(g)e

Die Zwetschge ist kleiner
und ovaler als eine klassi-
sche Pflaume. AulRerdem ist
sie blaulich und tragt eine
auffallige Narbe/Naht. Der
Zwetschgenstein lasst sich
leicht vom Fruchtfleisch 16-
sen. Sie eignet sich daher
gut zum Kuchen backen.

Reneklode

Eine Reneklode ist eine
gelb-grinliche Frucht, die
mittelgro® und kugelig ist.
Sie ist von einer leichten
Kerbe durchzogen. Das
Fruchtfleisch ist grlnlich-
weill und fest. lhr Ge-
schmack wird als stR und
wirzig beschrieben. Der
Stein 16st sich relativ
schlecht vom Fruchtfleisch.

Mirabelle

Eine Mirabelle ist deutlich
kleiner als eine klassische
Pflaume. Aullerdem ist sie
gelb und nicht violett. Auch
ihr Fruchtfleisch ist gelber
als das einer Pflaume. lhr
Geschmack ist sehr fruchtig
und aromatisch.

,Du Pflaume*“

Schnell wird ein Mitmensch
als Pflaume betitelt. Doch
wie kommt es dazu? Die
Zwetschge wurde friiher als
hochwertige Frucht angese-
hen - anders als die
Pflaume, die als eher min-
derwertig betrachtet
wurde. Grund dafir war,
dass sich der Zwetschgen-
kern besser vom Frucht-
fleisch 16st. Bezeichnet man
nun einen Menschen als
Pflaume, soll das heilRen,
dass eine andere Person
mehr wert sei.

Schneller

Energielieferant

Pflaumen haben einen sehr
hohen Gehalt an Fruchtzu-
cker. Dieser sorgt dafr,
dass sie schnelle Energielie-
feranten sind. Sie sind zwar
nicht die vitaminreichsten
Frichte, Uberzeugen aber
mit ihrer Vielfalt an Vitami-
nen. Zink, Eisen, Magne-
sium, Kalium, Kupfer und
Zink runden die Inhalts-

stoffe der Pflaume ab.
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Gute Verdauung

Pflaumen unterstlitzen die
Verdauung und sind ein
haufig genutztes Hausmittel
gegen Verstopfung. Fir die
verdauungsfordernde Wir-
kung sind unter anderem
Pektine verantwortlich. Pek-
tine sind Ballaststoffe, die
sich in der Schale befinden
und die Darmbewegung ak-
tivieren. So kommt die Ver-
dauung in Schwung.

Weil3er Belag

Optisch stort der weille Be-
lag auf der Schale der
Pflaume schon mal. Doch
fir die Lagerung empfiehlt
es sich, diese nicht zu ent-
fernen - denn eben sie
schitzt die Friichte vorm
Austrocknen — sie ist eine
natdrliche Schutzschicht.
Sie sollte daher bis zum tat-
sachlichen Verzehr auf der
Schale verbleiben.

Anbau

Pflanzen

Empfohlen wird, den Baum
vom spaten Herbst bis Friih-
jahr zu pflanzen, wenn kein
Frost droht. Das Loch fir
den Baum sollte grol8 genug

und idealerweise mit Kom-
post bedeckt sein. Wenn al-
les vorbereitet ist, den
Baum in das Loch setzen,
angieBen und die Erde gut
festtreten. Im Idealfall wird
neben den Baum ein Stitz-
pfeiler aufgestellt, damit die
Pflanze gut und geschitzt
wachsen  kann.  Einige
Bdaume konnen sich selbst-
befruchten. Informationen
dazu, ob ein weiterer Baum
als Befruchter notwendig
ist, kann dem Sortenetikett
entnommen oder bei der
Baumschule erfragt wer-
den.

Pflege und Beschnitt

In trockenen Zeiten ist es
wichtig, dass dem Baum
ausreichend Wasser zur
Verfligung steht. Bei hohem
Ertrag kann er zusatzlich mit
Kompost gediingt werden.
Der Beschnitt dient in den
ersten Jahren nur zum Auf-
bau der Krone. Danachist er
zur Erneuerung des Frucht-
holzes hilfreich. Im Friihjahr
empfiehlt es sich, dem
Baum vier Seitentriebe als
Haupttriebe zu lassen. An
den Haupttrieben wachsen
spater die Friichte. Um auch
den innenliegenden Friich-
ten geniligend Licht zu er-
moglichen, werden die Sei-
tentriebe geschnitten und
die Haupttriebe am letzten
Stick gekirzt.

Krankheiten & Schadlinge

Eine Krankheit, die sich bei
vielen Pflaumenarten zeigt,
ist die Scharka-Krankheit.

Sie zeigt sich durch oliv-
griine Ringe und schwarzes
abgestorbenes Gewebe auf
den Pflaumen. Ist ein Baum
von ihr befallen, fallen die
Pflaumen frihzeitig vom
Baum und reifen nicht ganz-
lich aus. Man kann nur we-
nig gegen diese Krankheit
tun.

Der einzige Ansatzpunkt ist,
eine resistente Sorte zu
pflanzen, wie zum Beispiel
die unten genannte Sorte
,Jojo’. Man sollte bereits be-
fallene Bdume roden, um
eine Ausbreitung zu verhin-
dern. Weisen die Blatter des
Pflaumenbaums Locher auf,
so deutet das auf die soge-
nannte ,Schrotschusskrank-
heit” hin. Es handelt sich um
eine Pilzkrankheit zu deren
Bekampfung die befallenen
Blatter entfernt werden
sollten.

Die Larven der Pflaumensa-
gewespe sind potentielle
Schadlinge, die die Pflau-
men zerfressen. Die Raupen
des Pflaumenwicklers und
Blattlduse fiihlen sich eben-
falls sehr wohl in Pflaumen-
bdumen. Sie fressen sowohl
Frichte als auch Blatter.

Detaillierte Informationen
zu potentiellen Gefahren
konnen Sie der Internetseite
der  Landwirtschaftskam-
mer: www.landwirtschafts-
kammer.de > Landleben >
Gartentipps entnehmen.
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Geschmack

Anbau und Wuchs

Hauszwetsche
*vor 1700
Aus dem
Miinsterland

Pflaume 'Jojo'®
*1991
Aus Deutschland

Pflaume 'Oullins
Reneklode'

*um 1820

Aus Frankreich

Mirabelle
'Nancy'

*vor 1500
Aus Asien

BlUtezeit: April
Reifezeit: Sep.-Okt.

Lost sich gut vom
Stein

Bliitezeit: April-Mai
Reifezeit: Sep.

Scharkaresistent

BlUtezeit: April-Mai
Reifezeit: Aug.

Bienennahrgeholz

Blutezeit: April-Mai
Reifezeit: Aug./Sep.

Kraftig
dunkelviolette
Farbe

Sanft blaue
Frichte

Grol3e bis sehr
grolde, gelbe
Frichte

Hellgelbe bis
rote Farbe

Leicht herb
und
angenehm
wirzig

SUR-
sauerlich

Saftig,
aromatisch
suR

SuR-wirzig
und saftig

Vollsonnig bis
halbschattig

Mittelstarker
Wuchs als Busch

Wuchshohe:
2,5-4,5m

Schwacher, kom-
pakter Wuchs

Wuchshohe:
1,5-2,5m

Hohe Ertrage

Starker,
buschiger Wuchs

Wuchshohe:
3-8 m

Wuchshohe:
3-5m

Guter Pollenspen-
der

Das Copyright der Sortenbilder (Pflaume ,Oullins Reneklode’) liegt bei der Baumschule Horstmann, der wir herz-

lich fur die Zurverfigungstellung danken.
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9. Schlehdorn:

Herkunft, Ver-
wendung & Anbau

Herkunft

Der Ursprung des Schleh-
dorns soll in Mitteleuropa
liegen. Von dort aus soll er
sich verbreitet haben. Be-
reits romische Gelehrte
schrieben Uber die Schlehe.
Aullerdem findet er in eini-
gen mittelalterlichen Kradu-
terbichern Erwahnung. Die
Suche nach dem Schlehdorn
in der heutigen Zeit ist nicht
aufwandig. Wir finden ihn
an sonnigen Waldrandern,
Feldgeholzen und in Wein-
bergen. Das Ausbreitungs-
gebiet reicht vom Tiefland
bis in die Hohenlagen der Al-
pen.

Viele Namen,

eine Pflanze

Seine Namen sind vielfaltig:
Schlehendorn, Schlehe, He-
ckendorn, Schwarzdorn o-
der Deutsche Akazie. Im
Volksmund wird er meist
auf ,,Schlehe” oder ,,Schleh-
dorn” reduziert. Der lateini-
sche, botanische Name lau-
tet Prunus spinosa.

Barbaratag

Jedes Jahr am 4. Dezember
ist Barbaratag. An diesem
Tag werden einige Zweige
eines beliebigen Obstbau-
mes/ oder -strauches, zum
Beispiel einer Schlehe, ab-
geschnitten und in eine
Vase mit Wasser gestellt.
Diese bliihen bis Heilig-
abend und schmiicken dann
an Weihnachten die Woh-
nung. Der Barbara-Tag wird
zu Ehren der heiligen Bar-
bara begangen. Sie blieb auf
dem Weg ins Gefdangnis an
einem Zweig hdngen, der
sich in ihrem Gewand ver-
fangen hatte. Sie stellte ihn
in ein GefalR mit Wasser und
er blihte an dem Tag auf, an
dem sie ihren Martyrertod
starb. Der Barbarazweig ist
auBerdem ein Orakel fur die
Ernte. Es gibt viele Sprich-
worter um diesen Mythos:
1. Geht Barbara im Klee,
kommt's  Christkind im
Schnee.

2. St. Barbara mit Schnee,
im ndchsten Jahr viel Klee.
3. Die Barbara im weilRen
Kleid, verkiindet heile Som-
merzeit.

4. Jetzt Zweige schneiden an
Sankt Barbara, die Bliiten
sind bis zu Weihnacht da.

Vorsicht Sticht!

Bei einem Schlehenstrauch
ist darauf zu achten, dass er
auch im ausgewachsenen
Zustand genligend Platz be-
kommt. Er kann 3 bis5 m
hoch werden und wachst
sehr breit. Aufgrund der
Dornen an der Rinde des

Strauches ist Vorsicht gebo-
ten. Der Strauch wird haufig
als undurchdringliche Hecke
gepflanzt und kann ganze
Zaune ersetzen.

Anbau

Standortwahl & Anpflanzen
Ein Schlehenstrauch sollte
am besten im Herbst ge-
pflanzt werden. Er mag
warme Standorte, ist aber
sehr anpassungsfahig. Wie
bei anderen Obstbdaumen
auch, sollte das Pflanzloch
grofl genug sein und mit
Kompost gefiillt sein. Der
Baum sollte in die Erde ein-
gepflanzt werden. Anschlie-
Rend muss der Rest des Lo-
ches mit Erde aufgefiillt und
festgetreten werden. Es
empfiehlt sich eine Wurzel-
sperre anzubringen. Eine
Wurzelsperre ist ein Kunst-
stoffring, der in die Erde um
die Wurzeln gelegt wird. So
verhindert er das unkontrol-
lierte Wachsen der Wurzeln.

Pflege & Beschnitt

Ist der Baum eingepflanzt,
ist es wichtig diesen ausrei-
chend zu wassern. Wie pfle-
geintensiv der Baum ist,
entscheiden Sie. Mochten
Sie einen hohen Ertrag er-
zielen, sollte alle drei Jahre
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einen  Verjlingungsschnitt
vorgenommen werden. Es
gilt, die dltesten Aste zu kiir-
zen. Ist der Ertrag neben-
sachlich und steht die Optik
dafir im Fokus, so ist bei
ausreichend Platz kein Be-
schnitt notig.

Frost fiir Genuss?
Schlehen sollen vor dem
Verzehr bzw. der Verarbei-

tung Frost bekommen ha-
ben — ob im Tiefkihler oder
als Nachfrost am Baum. So
ist die einhellige Meinung.
Studien, die die Notwendig-
keit oder die genauen Vor-
gange in der Schlehe beim
Frost beschreiben liegen bis
dato nicht vor. Wagen Sie
doch mal den Selbstversuch
und entscheiden Sie selbst!

Reife bzw.

Besonderheit

Geschmack

Anbau und
Wuchs

Nittel

Godenhaus

Dichte weilSe Blite
ab dem 2. Stand-
jahr; gelbe Staubfa-
den lassen das
WeiR der Bliiten
noch starker leuch-
ten

Spatreife Sorte

Ernte: erst nach
den ersten Frosten

WeilSer, dichter
Blitenbesatz

Tragt ab dem 2./3.
Standjahr

Ernte: Oktober-No-
vember, bereits
vorm Frost mog-
lich, besser aber
danach

Friichte sind

deutlich grosser
als bei der Wild-
form (¢ 17 mm)

Bis zu 2 cm
grofSe Friichte

Bewahren bei
der Schnaps-
herstellung sehr
gut ihr Aroma

Intensiv herb-
sauerlich-stlRes
Schlehenaroma

Eignet sich
besonders gut
zur Herstellung
von Saft, Mar-
melade, Likor o-
der Schnaps

Kompakter, bu-
schiger, gut ver-
zweigter Wuchs

Hohe: 2-2,5m

Zweige dieser
Kultursorte sind
nur leicht
bedornt; eher
kleinere Blatter

Relativ gut
selbstbefruch-
tend, trotzdem:
eine zweite
Sorte dazu zu
pflanzen; alter-
nativ: Pflau-
men- od.
Zwetschgen-
baum mit max.
50 m Abstand

Hohe: 3-4 m

Sparriger,
starker Wuchs
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Bezugsquellen fiir Jungpflanzen (Auswahl)
Viele Sorten sind im ortlichen Landhandel erhaltlich. Je nach Verfiligbarkeit kann man auch
bei den unten genannten Adressen kleinere Mengen bestellen.

Deaflora
Dr.-Wolff-StraRe 6, 14542 Werder/Havel OT Glindow
www.deaflora.de

Raritatengartnerei Manfred Hans
Roosenwegg 2, 17039 Sponholz OT Riihlow
www.manfredhans.de

Giesebrecht Garten & Pflanzen KG
Im Dorf 23, 44532 Liinen-Niederaden
www.giesebrecht.com

Baumschule Horstmann GmbH & Co. KG
Schéaferkoppel 3, 25560 Schenefeld (Mittelholstein)
www.baumschule-horstmann.de

Gartner P6tschke GmbH
Beuthener StralRe 4, 41564 Kaarst
www.poetschke.de

Schwerdtfeger Obstbaumschulen
Ziegeleiweg 1, 25560 Warringholz
www.alte-obstsorten-online.de

Gartenbaumschule Kramer
Bielefelder Str. 204, 32758 Detmold
www.gartenbaumschule-kraemer.de

Gustav Schliiter GmbH
Bahnhofstr. 5, 25335 Bokholt-Hanredder
www.garten-schlueter.de

Leckeres Steinobst frisch einkaufen:

@ Auf vielen nordrhein-westfilischen Héfen kann man Steinobst und eine
grofRe Auswahl weiterer frischer Produkte einkaufen.
Einen Bauernhof, der lhre Wiinsche erfillt, finden Sie im Internet unter:
www.landservice.de
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Flir 4 Glaser a 200 ml

Aprikosen waschen, entsteinen und plrieren. Mark der
500 g Aprikosen

) Vanilleschote mit Zitronensaft zum Piree geben und
1 Vanilleschote

250 g Gelierzucker 2:1
2 TL Zitronensaft Topf geben, ca. 7 min. kochen lassen.

eine % h ziehen lassen. Pliree und Gelierzucker in einen

4 Glaser je 200 mI mit ~ Um die Konsistenz zu Gberprifen, sollte eine Gelier-
Twist-Off-Deckel® probe gemacht werden. Ein paar Tropfen mit einem Lof-
fel entnehmen und auf einen Teller geben. Bleibt die

Probe flissig, sollte die Masse weiterkochen und der

Test nach ein paar Minuten wiederholt werden. Ist die

gewilinschte Konsistenz erreicht, wird die heiRe Konfi-

ture in Glaser gefiillt, sofort mit einem Deckel verschlos-

sen und auf den Kopf gestellt. Nach % h wieder umdre-

hen, weiter abkihlen lassen und einlagern.

Tipp: Wer gerne Stlickchen mag, puriert die Aprikosen

nur ein wenig.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Py Echt. Naher. Dran!

Fotos: RitaE © vmw.pixébay.aé, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Kirsch-Nektarinen-Smoothie

Fiir 2 Glaser a 200 ml

100 g Kirschen Kirschen und Nektarinen entsteinen. Anschlie-

50 g Nektarinen Rend die Nektarinen schalen. Haferflocken bzw.
75 g Leinsamen od. Leinsamen in den Mixer geben und gut zerklei-
Haferflocken

nern. Die Ubrigen Zutaten zugeben und alles ge-

150 g Joghurt
2 TL Honig meinsam purieren. Je nach gewiinschter Konsis-
Etwas Milch tenz etwas Milch hinzugeben.

Tipp: Auch Bananen harmonieren gut mit den
Ubrigen Zutaten dieser Zwischenmahlzeit. Einfach

in den Mixer hinzugeben und kurz purieren.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

A R .-.. 4 3
5 N R . N
Fotos: StockSnap ©
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Fiir eine Form (@ 28cm)

650 g Pflaumen
3 TL Zimt
70 g Zucker
80 g gem. Mandeln
125g Mehl
1 Pack. Vanillezucker
75 g Butter
beliebiges Eis
Butter (zum Einfetten)

w44 T .

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Pflaumen halbieren, entsteinen
und in eine gefettete ofenfeste Form legen. Die
Friichte mit 2 TL Zimt und 10 g Zucker bestreuen.
Die gemahlenen Mandeln kurz in der Pfanne an-
rosten. Mehl, Butter, den restlichen Zimt und Zu-
cker sowie den Vanillezucker in eine Rihrschissel
geben und mit den abgekiihlten Mandeln verkne-
ten. Anschliefend die Masse als Streusel tiber den
Pflaumen verteilen. Bei 200°C ca. 30-35 min ba-
cken. Den Crumble aus dem Ofen nehmen und
noch warm mit Eis servieren.

Tipp: Schmeckt auch mit Apfeln oder Birnen sehr
lecker.

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!

Fotos: Dilyara Garifullina © www.unsplash.com, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Kornelkirschen — Falsche Oliven

Unreife, gelblich-orange
verfarbte Kornel-
kirschen

Salz

Wasser

Frische Krauter

1 Knoblauchzehe pro
Glas

Nach Belieben; Chili

Yo .

Fotos: Goran Horvart © www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com

Die Kornelkirschen werden gewaschen und dann in ein gut
verschlieRbares GefdR mit Salzlésung gegeben. Die gesat-
tigte Salzlosung (350 g Salz je | Wasser) sollte etwa doppelt
so hoch im Glas stehen wie die Friichte hoch sind. Schwim-
men nicht alle Friichte oben, ist noch nicht genug Salz aufge-
I6st — das muss korrigiert werden. Das GefdR muss in den
kommenden 10-14 Tagen taglich geschittelt werden. Die
Kirschen beginnen, sich vollzusaugen sinken nach und nach
ab. Erst wenn alle Friichte am Boden des GefalSes sind, kann
mit der Weiterverarbeitung begonnen werden. Das Salz kon-
serviert die Friichte, so dass man sie auch etwas langer zie-
hen lassen kann. Die Kirschen in ein Sieb gieRen, abtropfen
lassen und auswaschen. Dazu werden die Friichte in eine
Schiissel mit kaltem Wasser gegeben und mit beiden Handen
durchgespiilt - das Waschwasser sollte einmal ausgetauscht
werden. AnschlieRend die Friichte erneut im Sieb abtropfen
lassen. Die Krauter fein hacken, den Knoblauch schalen und
zerdriicken und gemeinsam mit den ,falschen Oliven” in
Schraubdeckelglaser geben. AnschlieBend mit Olivendl auf-
gielRen, so dass der Inhalt komplett bedeckt ist. Die Glaser
fest verschlieBen und an einem dunklen Ort mehrere Wo-
chen ziehen lassen.

Tipp: Die falschen Oliven werden wie die echten Oliven ein-
fach vom Stein gelutscht.

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!
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Fiirca. 1,61

500 g Schlehen

700 ml weifler Rum
37,5Vol. %

200 g Zucker

150 g brauner Zucker

2 TL Vanillezucker

2 Stangen Zimt

Schlehenlikor

Die Schlehen saubern. Ist die Ernte der Friichte
vor dem ersten Frost erfolgt, sollten die Friichte,
in einem Gefrierbeutel verpackt, flr einen Tag ins
Gefrierfach gegeben werden. AnschlieBend die
Schlehen mit Rum, Zucker und Zimt in ein groRes,
gut verschlieBbares Gefald geben. Das Gefald in ei-
nem dunklen Raum stellen und in regelmaRigen
Abstanden schiitteln, dabei aber unbedingt ge-
schlossen halten. Nach 6 bis 8 Wochen das Gefal
offnen und eventuell durch ein Tuch filtern. Dann
eiskalt servieren.

Tipp: Die Schlehen missen nicht zerquetscht o-
der aufgeschnitten werden — die ganze Frucht gibt
ihr Aroma sehr gut ab.

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse

in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Ndher. Dran!
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Fiir circa 3,5 |

7 Pfirsiche

2 | Wasser

90 g Zucker

3 Pack. Vanillezucker

8 Beutel schwarzer Tee
Eiswirfel

Die Pfirsiche waschen, entsteinen und anschlieBend
in Stiicke schneiden. Sollten keine frischen Friichte
verfligbar sein, kdnnen auch Dosenfriichte verwen-
det werden. Das Wasser zum Kochen bringen. Zu-
cker und Vanillezucker in eine grofRe Karaffe geben.
100 ml kochendes Wasser mit in die Karaffe geben
und den (Vanille-)Zucker komplett auflésen. Die
Pfirsiche, das restliche Wasser und den Tee dazuge-
ben. Den Tee 5 min ziehen lassen und anschliel3end
die Teebeutel entfernen. Alles fiir ca. 3 h kaltstellen
und ziehen lassen. Anschliellend die Pfirsichstiicke
herausnehmen. Zum Schluss Eiswiirfel hinzugeben
und eiskalt geniel3en!

Tipp: Der Eistee kann auch in eine Bowle umgewan-
delt werden. Dazu die Pfirsichstiicke nicht entfer-
nen bzw. bei Belieben weitere hinzugeben. Und wer
mag und alt genug ist, kann eine beliebige Spiritu-
ose hinzugeben.

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

" an .- '

- Wi ]
Fotos: Jill Wellington © www.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com

Echt. Naher. Dran!

Fachbereich 52: Landservice, Regionalvermarktung - landservice@Iwk.nrw.de Seite 35 von 37


mailto:landservice@lwk.nrw.de

Landwirtschaftskammer
HEIMVORTEIL STEINOBST: Selbst angebaut - Selbst zubereitet! Nordrhein-Westfalen

Spanische Mandeltorte

Fiir eine Springform (¢ 26 cm)

Die Springform einfetten und mit ca. 1-2 EL ge-

300 g Zucker

..g . mahlenen Mandeln ausstreuen. Den Backofen auf
1 Pack. Vanillezucker . -
6 Eier 180°C vorheizen.
400 g gem. Mandeln Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Zucker zu
% TL Zimt einer glatten Masse verschlagen. AnschlieBend
1 Prise Salz den Vanillezucker, die Zitronenschale und den

seliel ET0E7 WIS - Zimt hinzugeben. Nun die gemahlenen Mandeln

delten Zitrone
unter die Creme heben. Das EiweiR steif schlagen

Puderzucker
und unter den Mandelteig heben.
Den Teig in die Springform geben und fiir 60 min
in den Backofen geben. Danach den Kuchen sofort
aus der Form stlrzen und auskihlen lassen. Vor

dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Tipp: Wer es fruchtig mag, der gibt noch 2 EL
Orangensaft hinzu.

Weitersagen!

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse

in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!
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Es hat lhnen gefallen?

Die komplette Heimvorteil-Serie finden Sie unter www.land-wissen.de

| a4 s e
LAND-WISSEN: spannend, kompakt,
verstandlich & nur einen Klick entfernt!

In der Rubrik LAND-WISSEN liefert das Internetportal www.landservice-
nrw.de Antworten auf all die groBen und kleinen Alltagsfragen rund um
die regionstypischen Erzeugnisse nordrhein-westfalischer Bauernhdfe.
Praktische Verbrauchertipps erleichtern den Einkauf sowie das

| sachgerechte Lagern und Verarbeiten der frischen Produkte.
Alle Informationen sind praxisnah und verstandlich aufbereitet.

In den ,,NRW-Ktichengeschichten” finden sich tUberlieferte Erzahlungen

voller regionaler Bezlige. Die kulinarischen Brauche vermitteln und ,u"dWerrvouEs&Hif‘“&T
M . . g . s ere
erklaren, wie die wertvollen Urprodukte seit jeher verarbeitet werden ™ Hofschatze i NRwi

- und auch der Humor kommt nicht zu kurz.

LAND-WISSEN - eine verlassliche Informationsquelle fur Verbraucher und "hen!
eine optimale Erganzung der Kundenkommunikation fir jeden Hof.

Reinklicken & Geniefen!

IMPRESSUM

Die Verbreitung unserer Informationen liegt uns am Herzen. Trotzdem missen wir uns vor
Missbrauch schiitzen. Die Verwendung der Publikation ist zuldssig, vorausgesetzt, die betref-
fenden Dokumente werden nicht gewerblich genutzt oder verdandert. Nachdruck, Aufnahme
in Online-Dienste und Internet sowie Vervielfaltigung auf Datentrager wie CD-Rom, DVD-Rom
etc. diirfen nur nach vorheriger Zustimmung durch die Landwirtschaftskammer Nordrhein-
Westfalen erfolgen. Die Erstellung von Kopien und Downloads fiir den personlichen, privaten
und nicht kommerziellen Gebrauch ist erlaubt. Anerkannte Bildungseinrichtungen wie Schulen
und Hochschulen dirfen die Dokumente als Klassensatze vervielfaltigen. Die Vervielfaltigung
fur andere Zwecke setzt die ausdriickliche schriftliche Zustimmung der Landwirtschaftskam-
mer Nordrhein-Westfalen voraus.
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