
A P F E L 

Malus domestica

Der Kulturapfel blickt auf 
eine jahrtausendealte Ge-
schichte zurück, denn be-
reits vor langer Zeit wählten 
Menschen die ertragreichs-
ten und schmackhaftesten 
der eher kleinen, säuerlich 
schmeckenden Wildäpfel 
(Malus sylvestris) aus. Sicher 
ist jedenfalls, dass bereits vor 
etwa viertausend Jahren 
Kulturformen des Apfels 
auf dem Kaukasus und im 
Mittleren Osten zu finden 
waren. Ursprünglich 
stammt der Apfel wohl aus 
Asien und gelangte über 
Kleinasien nach Griechen-
land und Rom und schließ-
lich auch in unsere Breiten. 
In seiner Landgüterverord-
nung, die vermutlich Ende 
des 8. Jahrhunderts verfasst 
wurde, empfiehlt Karl der 
Große den Anbau verschie-
denster Pflanzen auf den 
Ländereien der Krone. Der 
Apfelbaum ist eine von 
sechzehn Baumarten, die 
darin erwähnt werden, und 
die einzige, von der im An-
schluss noch vier – heute al-
lerdings unbekannte – Sor-
ten explizit genannt 
werden: Gosmaringer, Ge-
roldinger, Krevedellen und 
Speieräpfel. 
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E R D B E E R E 

Fragaria × ananassa

Die Gartenerdbeere ist eine 

der beliebtesten Obstsorten. 

Am besten wird sie direkt 

nach der Ernte verzehrt, 

sonst ist sie roh nur tief-

gekühlt länger haltbar. Stiel 

und Blätter sollten erst nach 

dem Waschen entfernt 

werden, damit die Erdbeere 

am Stielansatz kein Wasser 

aufnimmt, was das Aroma 

abschwächt. Aus der Garten-

erdbeere können fruchtig-

süße Konfitüre oder alko-

holische Getränke wie 

Erdbeerwein hergestellt 

werden. Besonders zur Som-

merzeit darf die Erdbeere in 

Kuchen, Torten, Tartes oder 

Süßspeisen nicht fehlen. Da-

bei enthält sie sogar noch 

mehr Vitamin C als eine 

Orange. Ihren lateinischen 

Namenszusatz ananassa hat 

die Gartenerdbeere auf-

grund ihrer ananas-ähnli-

chen Form und ihres Aro-

mas erhalten. Daher ist sie 

auch als Ananaserdbeere be-

kannt. Diese ist aber nicht zu 

verwechseln mit der Ana-

nas-Erdbeere, einer Sorte der 

Gartenerdbeere, welche 

nicht die typische erdbeer-

rote Farbe hat, sondern auf-

fallend weiß gefärbt ist.
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B R O M B E E R E 

Rubus fruticosus

Die Bezeichnung Rubus fru-
ticosus umfasst die unzähli-

gen und zum Teil nur sehr 

schwer auseinanderzuhal-

tenden Arten der Brombee-

re. Eine ihrer Gemeinsam-

keiten ist das gesunde und 

sehr vitaminreiche Obst, das 

als heimisches Superfood 

gilt. Gerne wird die Brom-

beere frisch oder in Kuchen, 

Sorbets, Desserts und (alko-

holischen) Getränken ver-

köstigt. Brombeerkonfitüre 

kann mit ihrem süß-säuerli-

chen Aroma begeistern und 

gilt daher als wichtigste 

Speise, die aus Brombeeren 

hergestellt wird. Die Obst-

pflanze ist aber nicht nur ei-

ne Bereicherung in der Kü-

che. Die Früchte und Blätter 

werden schon seit Langem 

als Heilpflanze eingesetzt, 

beispielsweise bei Entzün-

dungen im Mund- und 

Rachenraum. Auch im 

Volksglauben wird der 

Brombeere eine schützende 

Wirkung zugeschrieben. So 

sollen beispielsweise die 

Ranken der Sträucher jeden, 

der unter ihnen hindurch-

kriecht, vor bösen Mächten 

schützen. 
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Q U I T T E 

Cydonia oblonga

Das portugiesische Wort für 

Quitte lautet marmelo und 

gab der Marmelade ihren 

Namen. Somit ist die Quitte 

der indirekte Namensgeber 

des beliebten süßen Auf-

strichs. Gerne werden auch 

ihre eigenen Früchte zu 

Marmeladen, Gelees und 

Mus verarbeitet. Aus der 

Quitte können Säfte und 

Weine hergestellt oder eine 

Quittensuppe gekocht wer-

den. In südlichen Ländern 

wird sie gedünstet zu Fleisch 

serviert. Traditionell wird 

aus Quittenmus und Zucker 

Quittenbrot hergestellt. 

Während dieses bei uns nur 

noch vereinzelt erhältlich ist, 

erfreut es sich in spanisch-

und portugiesischsprachigen 

Ländern als Dulce de mem-
brillo zu Käse und Brot 

größerer Beliebtheit. Die 

Früchte der in anderen 

Ländern angebauten Quit-

tensorten werden gerne auch 

roh verköstigt. Unsere hei-

mischen Quitten werden 

aufgrund ihres bitteren Ge-

schmackes und der harten 

Konsistenz üblicherweise 

nicht roh gegessen. Eine 

Ausnahme bildet die 

fränkische Honigquitte. 
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M A U L B E E R E 

Morus

Bis ins 20. Jahrhundert wur-

de die Maulbeere in Europa 

vor allem für die Herstel-

lung von Seide angepflanzt, 

weil sie eine ideale Futter-

pflanze für die Seidenraupe 

ist. Da sie nicht sehr trans-

portfähig sind, sind frische 

Maulbeeren im Handel nur 

schwer erhältlich. Dafür 

kann man die vitaminrei-

chen Beeren getrocknet oder 

als Saft kaufen. Aus den 

Beeren können Gelee oder 

Kompott hergestellt werden. 

Maulbeermarmelade 

schmeckt sehr gut zu Käse. 

In Süßspeisen oder als Sauce 

zu herzhaften Gerichten 

wird die Maulbeere ebenfalls 

serviert. Man unterscheidet 

zwischen den Arten Weiße, 

Schwarze und Rote Maul-

beere. Die Früchte der Roten 

und Schwarzen Maulbeere 

sind im Vergleich zu denen 

der Weißen Maulbeere ge-

schmacksintensiver. Aller-

dings gibt die Farbe der 

Früchte nicht zwingend 

Auskunft darüber, welcher 

Art der Maulbeere die jewei-

lige Pflanze angehört, da die 

Rote und die Schwarze 

Maulbeere farblich kaum zu 

unterscheiden sind. 
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Wussten Sie schon, dass es in Deutschland etwa 

2000 Apfelsorten gibt? Kennen Sie Johnny Appleseed, 

den amerikanischen Pionier, der im Westen umherzog 

und Apfelbäume pflanzte? Wissen Sie, warum sich 

Apfelbäume pfropfen lassen? Oder dass die Graue 

Renette von Zisterziensermönchen in Europa verbreitet 

wurde? Über Äpfel in der Natur, im Garten, in der 

Küche, in Legenden und in der Geschichte lässt sich 

unglaublich viel erzählen. 55 erstaunliche Fakten finden 

Sie in diesem Buch.

Der Verlag weist ausdrücklich darauf hin, dass dieser Kalender 

kein medizinischer Ratgeber ist und den Besuch beim Arzt nicht 

ersetzen kann. Insofern wird keine Haftung übernommen. Bitte 

informieren Sie sich vor dem Sammeln von Wildfrüchten, um 

Verwechslungen mit Giftpflanzen zu vermeiden.
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