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ZUR GESCHICHTE

Wildapfelarten wie Malus pumila, der aus Asien
stammt, gelten als Vorfahren unseres Kulturapfels
Malus x domestica und werden bei uns seit der
Antike angebaut.

HOCHSTAMM GEGEN
NIEDERSTAMM

Der Apfelbaum ist ein sommergriner, im Mai
blithender Baum, der sowohl als Hochstamm

als auch als Niederstamm gezogen wird. Bei
Hochstamm betragt die Mindeststammhohe

1,80 m. Er wachst vor allem auf Streuobstwiesen,
die auch als Tierweide dienen. Diese Art des
Anbaus (6kologisch besonders wertvoll, denn er
beheimatet viele andere Pflanzen und Tiere) ist
zugunsten der Niederstimme auf dem Rickzug.
Bei Niederstimmen beginnt die Krone schon auf 80
bis 90 cm Hohe. Sie werden auBerdem beschnitten,
um hohere Ertrage zu erzielen und die Ernte
durch einen besseren Zugriff beim Pfliicken zu
erleichtern.

VARIETATEN UND SORTEN

Der Apfelbaum hat Zwitterbliiten und ist
mischerbig. Diese genetische Grundausstattung und
seine Vermehrungsstrategie erklaren, warum es

so viele Apfelsorten gibt (mehr als 20 000 weltweit):
Fast alle Apfelbdume sind nicht selbstbestdubend.
Daher benétigen sie fiir die Bestiubung einen
Baum einer anderen Sorte als Pollenspender.

Einige Apfelbaumsorten gelten als ausgezeichnete
Bestauber, wie zum Beispiel Goldparméane und
Granny Smith. Zur Bestaubung braucht man
Insekten, am besten Bienen. Aus diesem Grund
sorgen Besitzer von Obstwiesen oder Obstplantagen
stets dafiir, dass in der Nahe der Apfelbaume
Bienenstocke aufgestellt werden. Apfel und Honig
existieren sozusagen in einem Kulturverbund.

In den groBen Apfelplantagen bestaubt man
heutzutage auch mit technischen Methoden oder
setzt bestimmte Sorten (z.B. reichblithende Zierapfel)
lediglich zu Bestaubungszwecken ein (d.h. ihre
Fruchte haben keinerlei wirtschaftliche Bedeutung).

Die Apfel, die wir essen, sind Friichte der

Sorten oder Kultivare — d.h. durch Kreuzungen
aufgrund ihres Geschmacks, ihrer Resistenz gegen
Krankheiten und ihres reichen Ertrags geziichtete
Varietaten. Die so gewonnenen Sorten werden
durch einen Veredelungsprozess verbreitet. Dazu
werden die Edelreiser der neuen Sorte auf eine
andere Obstgeholzunterlage gepfropft. Die Sorte
der Pfropfunterlage wird danach ausgewéhlt,

wie gut sie sich den ortlichen Gegebenheiten wie
Boden und Klima, anpassen kann. Des Weiteren
sind Qualitaten wie Robustheit und Vitalitat
wichtige Eigenschaften. Die Friichte des Baumes
werden dagegen die Eigenschaften des gepfropften
Edelreises haben.

Ein Apfelbaum kann durchaus so veredelt werden,
dass er mehrere unterschiedliche Fruchtformen
tragt: Seine eigenen und die seiner Edelreiser — so
lange, bis eine der Sorten die Oberhand gewinnt.






Bei groBem Apfelsegen ist die teilweise
Verarbeitung zu Kompott empfehlenswert, das in
Weckglasern konserviert werden kann.

Hierzu geschélte, entkernte (der Abfall kann

fur Gelee verwendet werden) und in Spalten
geschnittene Apfel mit etwas Zitronensaft
(ungefahr 1EL fur 4 Apfel, das hangt vom
Sdauregrad der Friichte ab) in einen Kochtopf
fallen. Eine halbierte Vanilleschote mit ihrem
ausgeschabten Mark hinzufiigen und gut
umrithren. Auf Zucker kann verzichtet werden.
Die Apfelstiickchen mit etwas Wasser (um ein
Anbrennen zu vermeiden) 15—20 Minuten kocheln.
AnschlieBend mit dem Stabmixer piirieren.

Das Mus in sterilisierte Glaser fiillen, luftdicht
verschlieBen und 30 Minuten in einen Topf mit
kochendem Wasser stellen. Die Glaser miissen
mit Wasser bedeckt sein. Auf diese Weise wird
das Kompott haltbar gemacht, da es im Gegensatz
zu Marmelade oder Gelee nicht durch Zucker
konserviert wird.

Henfiliie

1Stunde fur die Zubereitung,
davon 30—40 Min. Kochzeit

fir 4 Glaser a 250 g.

1,2 kg vorwiegend séduerliche Apfel
600 g Zucker

2 Zitronen

Die Zitronen grindlich waschen. Eine Zitrone in
feine Scheiben schneiden. Den Saft der zweiten
Zitrone auspressen. Die Apfel schilen, entkernen
und wirfeln. In einem Kochtopf mit dickem
Boden 100 m1 Wasser mit Zucker mischen. Den
Zitronensaft dazugeben. Auf kleiner Flamme

10 Minuten simmern lassen, dann die Apfelwiirfel
einrithren. Weiter kocheln und, falls notig, von
Zeit zu Zeit den Schaum abschopfen. Die Konfitiire
ist fertig, wenn eine kleine Portion auf einem
zuvor eisgekiithlten Teller fest wird. AnschlieBend
in sterilisierte Glaser fiillen und verschlieBen.

20

Gelee kocht man am besten aus nicht allzu reifen
Apfeln kurz nach der Ernte, denn dann ist der
Pektingehalt am hochsten. Das Pektin befindet
sich hauptsachlich im Kerngehause, den Kernen
und der Schale. Aus diesem Grund lasst sich ein
Gelee auch ausschlieBlich aus diesen Bestandteilen
kochen. Das Fruchtfleisch wird dann fiir eine Tarte
verwendet. Es ist daher empfehlenswert, fir Gelees
unbehandelte Biodpfel zu verwenden. Rotschalige
Apfel geben dem Gelee eine hiibsche Fiarbung.
Pektin, Fruchtsidure und Zuckergehalt der Apfel
verbinden sich zu den kostlichen Aromen von
Konfitiiren und Gelees. Die Kunst ist die Mischung
und das Wissen um den idealen Kochpunkt. Gelee
wird aus Zucker und dem pektinreichem Saft

der Apfel gekocht. Den Saft gewinnt man durch
Kochen und Auspressen oder mit Hilfe eines
Entsafters (wenn man einen besitzt).

3 Std. Zubereitung, davon 1 Std.
30 Min. Kochzeit und Ruhezeit
far 5—6 Glaser a 250 g

2 kg Bio-Apfel oder deren Schalen und
Kerngehduse. (Man kann bei der Zubereitung
von Tartes, Kuchen oder Kompott die Reste
aufbewahren und einfrieren, bis man eine
entsprechende Menge beisammen hat.)
Zucker

1Zitrone

1,5 1 Wasser (ungefahr)

Die Apfelstiicke — mit Schale und Kerngehéuse,
oder nur diese ,Reste” — mit der in Stiicke
geschnittenen Zitrone in einen Kochtopf geben. Mit
Wasser bedecken. Auf kleiner Flamme ungefahr
45 Minuten kocheln lassen, bis das Obst weich ist.
AnschlieBend das Kochgut in ein mit Mulltuch
ausgelegtes Sieb uiiber einem Topf abgieBen. Die
Flussigkeit langsam abtropfen lassen. Dabei ist
Geduld gefragt. Natiirlich kann man das Kochgut
auch auspressen. Dann allerdings wird der Saft
meistens triibe.

AnschlieBend den gewonnenen Saft abmessen und
die Halfte des Gewichts an Zucker dazu geben.
Aufkochen und 20—25 Minuten kocheln, bevor
man den Geliertest macht. Das Gelee ist fertig,
wenn es auf einem eisgekithlten Teller sofort

fest wird. Ist das nicht der Fall, weiterkochen.

Mit einem Thermometer ist es noch einfacher:
Das Gelee muss 106 °C heiB sein. In sterilisierte
Glaser fillen. (Zum Sterilisieren saubere Glaser

10 Minuten bei 150 °C in den Backofen stellen.)
AnschlieBend die Glaser verschlieBen. Vorsicht,

sie sind sehr heiB. Wird das Gelee auch nach dem
Abkiihlen nicht fest, die Glaser noch einmal in den
Kochtopf leeren und den Saft weiterkochen.
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2 Std. 45 Minuten Zubereitung, davon 1Std. Backzeit und 1Std. Ruhezeit
fir 4—6 Personen

Murbeteig
200 g Mehl
1 Prise Salz
100 g Butter

5 Goldparménen

50 g + 10 g weiche Butter (vorher aus dem Kithlschrank nehmen)
1 Vanilleschote

etwas Zimt

50 g Zucker

1Ei

50 g gemahlene Mandeln

1TL Calvados oder Absinth

Mehl und Salz in einer groBen Rithrschiissel mischen. Die in Stiicke geschnittene Butter dazu geben und
mit den Fingerspitzen in das Mehl einarbeiten, bis ein kriimeliger Teig entsteht. Der Vorgang kann auch
in der Kuchenmaschine geschehen.

AnschlieBend 3—4 EL eiskaltes Wasser dazu geben und am besten mit einem Messer mit runder Klinge
einarbeiten. Damit vermeidet man, dass der Teig zu kraftig geknetet wird.

Den Teig mit den Handen ausformen, ohne ihn zu kneten. Erscheint der Teig zu trocken, noch etwas
Wasser dazu geben. In Lebensmittelfolie oder eine Plastiktiite einschlagen und 1 Stunde im Kithlschrank
ruhen lassen. Ebenso gut kann der Teig am Vortag zubereitet oder eingefroren werden.

Den Backofen auf 220 “C vorheizen.
Eine Tarteform (22 cm Durchmesser), wenn moglich mit hoherem Rand, mit dem Teig auslegen.

Apfel schilen, vierteln und Kernhaus entfernen. In eine groBere Sauteuse, eine Pfanne oder Kasserolle
zusammen mit 10 g Butter, der Vanilleschote und Zimt geben und 6—7 Minuten auf mittlerer Flamme
goldbraun braten. Die Apfel sollten etwas weich werden, aber nicht zerfallen. Die Vanilleschote entfernen.

Auf dem Boden der Tarteform verteilen. 35 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, 30 Minuten abkithlen
lassen und die Oberflache mit einem Loffel flach dricken.

In der Zwischenzeit die iibrige Butter und den Zucker aufschlagen. Das Fi, die gemahlenen Mandeln und
den Alkohol einriithren. Die Mandelcreme iiber die Apfel geben. Erneut fiir 10—15 Minuten backen: Die
Decke sollte goldbraun sein.
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Eutten und lagenn

JANUAR  FEBRUAR MARZ APRIL MAI JUNI Juul AUGUST SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DEZEMBER

Dieser Apfel ist ab Ende August erntereif und sofort tafelfertig. Damit ist er der Apfel zum
Schulanfang! Er kann bis Ende Oktober geerntet werden.



Der Elstar zerfallt bei langerem Kochen oder Backen

leicht. Dennoch ist er fiir Rezepte empfehlenswert, fir

ieser Kultivar® wurde urspriinglich
die keine ausgedehnte Back- oder Kochzeit oder reichlich

in den Niederlanden in den 50iger

Jahren des vergangenen Jahrhunderts Flussigkeit anféallt — also zum Beispiel fir klassische

Tartes mit Kompott und Apfelscheiben, denen er einen

gezuchtet.
sehr ausgewogenen Apfelgeschmack verleiht, der Aromen
wie Vanille, die Butter im Teig und Karamell nicht

f uberdeckt, sondern hervortreten lasst.

Diesem Apfel fehlt eine ausgepréagte Saure. Er ist daher
fur gehaltvolle Desserts mit viel Sahne und Butter
nicht empfehlenswert. In Spalten gekocht und in einem

Die Frucht ist mittelgroB, die Form leichten Sirup schmeckt er dagegen ausgezeichnet.

unregelmagig, die Fruchtschale
grunlich gelb mit roten Maserungen.

TR

I8 :Hﬂh! i

Zttm Sein Fleisch ist weiB, saftig, suiB,

knackig, aber ohne ausgepragten

en Eigengeschmack, jedoch angenehm.

Man beiit gerne hinein.

* Bezeichnung fiir Zuchtsorten und somit fiir samtliche
Apfelsorten, die wir essen.

57



45 Min. Zubereitung, davon 30 Min. Backzeit
fir 4—6 Personen

400 g Blatterteig oder falscher Blatterteig (s. S. 154)
im Ofen gebackenes Kompott von 700 g Apfeln (s. S. 88)

Den Backofen auf 220 'C Grad vorheizen.

Den Teig in ein Drittel und zwei Drittel der Menge teilen. Beide Teile kreisformig ausrollen. Mit einer
Gabel einstechen. Mit einem Pinsel bei der groBeren Kreisform einen 1cm breiten Rand anfeuchten.
Die Kompottfiilllung innerhalb dieses Randes auf dem Teig verteilen. Die zweite Kreisform mit einem
Gitterroller einschneiden, tiber das Kompott decken und den Rand fest auf den darunterliegenden
Teigrand andriicken. 30 Minuten backen.

64
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1Std. 30 Min. Zubereitung, davon 1 Std. Backzeit
fir 4—6 Personen

250 g weiche Butter + fur die Form
250 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

Apfel

3 Apfel

1Zitrone

20 g Butter

150 g Zucker

Apfel vorbereiten und in Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Die Butter in einer Pfanne
auslassen und die Apfel darin auf gréBerer Flamme 5 Minuten von allen Seiten goldgelb anbraten.

Mit dem Zucker ein Karamell zubereiten. Ist der Karamell noch goldgelb (also noch nicht ganz fertig),

iiber die Apfel geben.

Den Backofen auf 180 ‘C vorheizen.

Fir den Teig Butter und Zucker mit dem Schneebesen wei und schaumig rithren. Die Eier nach und nach
dazugeben und dabei jedes Ei einzeln griindlich einrithren. AnschlieBend das Mehl einarbeiten.

Den Teig in eine gebutterte Kuchenform geben und die Apfel darin versenken. 40—45 Minuten backen.

Gold-

parméne

108
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Baiser 50,100
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146,156
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Brombeeren 46,156
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40,58,104,130,160
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Cidre  24-33,96,182
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Eis 44, 92, 116
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Englische Creme 60
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Gelee 20, 66
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20, 82, 84, 116, 122, 148, 154, 170
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Linzer-Tortchen 174

M

Mandel-Blatter
Mandeln 130, 160
Mandeln gemahlen 40, 58, 132
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Mincemeat 96, 98

Muffin 136
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Pavlova 100
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Rote Friichte 156
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Salat 188
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142, 158
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