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Zitronenquitten fiir den Hausgarten

nnerhalb der Zierquitten un-

terscheidet man im Wesent-
lichen drei Gruppen. Die Chi-
nesische oder Hohe Schein-
quitte (C. speciosa) mit etwa
3-4 mWuchshéhe und -breite.
Diese Art wird wegen ihrer
Wuchsstérke oft als Hecken-
pflanze verwendet.

Die am h&ufigsten verwen-
deten Ziersorten werden als
Zierquitten (Chaenomeles x
superba) bezeichnet. Dabei han-
delt es sich um Kreuzungen
zwischen der starkwiichsigen
Chinesischen und der schwach-
wiichsigen Japanischen Zier-
quitte. Dementsprechend reicht
ihr Blitenspektrum von weifd
tiber orange bis rot, ihre Wuchs-
hohe liegt zwischen 1,5 und
2,0m.

Am schwachwiichsigsten ist
die Japanische oder niedrige Zier-
quitte (Chaenomeles japonica).
Die untenstehenden Angaben
beziehen sich im Wesentlichen
auf Chaeneomeles japonica
‘Cido".

Die Japanische Zierquitte
wachst sparrig und wird etwa
1 m hoch und ebenso breit.
Innerhalb dieser Art wurde in
Lettland eine dornenlose Se-
lektion mit sehr hohem Vita-
min-C-Gehalt ausgelesen und
als Sorte ‘Cido 'in den Handel
gebracht. Sie wird in Baum-
schulen meist als ‘Cido’-Busch-
quitte oder Zitronenquitte an-
geboten. Der sommergriine
Strauch tragt bis 5 cm lange
wechselstandige, stangelum-
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fassende Blatter. Ihre schalen-
formigen, ziegelroten bis oran-
geroten, 3—4 cm grof3en Bliiten
entwickeln sich an Kurztrieben

Chaenomeles speciosa

der élteren Zweige, sie werden

bereits im Spétherbst angelegt.

Sie sind selbstfruchtbar und
erscheinen knapp vor oder mit
den Blattern im Marz/April.

Standort,Verwendung
im Garten

Schein- oder Zierquitten sowie

die Zitronenquitte sind attrak-

tive Gartenstraucher mit lan-
ger Blutezeit und hohem Zier-
wert. Vor allem die schwach-
wiichsige Japanische oder nied-
rige Zierquitte (C. japonica) ist
dariiber hinaus als Wildobstge-
holz interessant. Sie benétigen
einen halbsonnigen bis sonni-
gen Standort. Mittelschwere bis
lehmige, nahrstoffreiche Boden
mit neutraler bis leicht saurer
Bodenreaktion und mafige
Bodenfeuchte reichen fiir gu-
tes Wachstum. Nur stark kalk-
haltige Boden meiden sie, un-
ter diesen Bedingungen kénnte
Chlorose auftreten. Zierquit-
ten sind auch in kalteren Re-
gionen noch gut winterhart
(bis -28°C). Dariiber hinaus
sind die Zitronenquitten (wie

alle anderen Zierquitten) auch
okologisch wertvoll: gerne wer-
den sie von Insekten besucht,
Vogel und Kleinsdugern bieten
sie guten Schutz und Nahrung.
Sie stellen in kalteren Regio-
nen als Wildobst eine Berei-
cherung im Garten dar, da sie
unter diesen Bedingungen noch
ausreichend winterhart sind.
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Schnittmaf3nahmen sind in
den ersten Jahren nicht not-
wendig. Spater sollte man die
zu dicht stehenden (insbeson-
dere 5-jéhrige und éltere) Trie-
be nach der Bliite heraus-
schneiden, damit man bei der
Ernte besser zu den Friichten
im Inneren der Straucher ge-
langt. Langjéhrige Beobach-
tungen haben gezeigt, dass die
Straucher an den dreijéhrigen
Trieben besonders reich fruch-
ten, deshalb ist es giinstig, die
alten Triebe bodennah zu ent-
fernen. Dadurch ist die notige
Auflockerung und stetige Ver-
jlingung der Straucher gewahr-
leistet.

Gelegentlich kann Monilia-
Féule an Trieben und Friichten
auftreten. Befallene Teile sind
sorgféltig zu entfernen und zu
entsorgen. Jungpflanzen wer-
den gerne von Kaninchen ver-
bissen. Ansonsten sind diese
Selektionen gesund und frei
von Schadlingen, allerdings sind
sie ebenso wie die (brigen
Zierquitten, maRig feuerbrand-
anfallig.

Friichte

Die Fruchtsorte ‘Cido’, Zitro-
nenquitte oder auch ,Cido-
Buschquitte" genannt, ist mitt-
lerweile allgemein bekannt und
in den meisten Baumschulen
erhéltlich. Diese in Lettland se-
lektierte Sorte ist eine dornen-
lose, kaum 1 m hohe Kultur-
form der Japanischen Zierquit-
te (C. japonica), sie wird auf-
grund des hohen Saure- und
Vitamin-C-Gehaltes auch als
»Nordische Zitrone" bezeich-
net. lhre orangeroten Bliiten
haben einen hohen Zierwert.
Um sicher zu gehen, dass die
Straucher auch reich fruchten,
sollte zumindest eine weitere
Sorte angepflanzt werden, denn
‘Cido’ wird als selbstunfrucht-
bar eingestuft. ‘Cido’-Friichte
sind apfelférmig, deutlich ge-
furcht oder gerippt oder ge-
furcht, gelb, gelbgriin oder
gelbrot gefarbt und diinnscha-
lig. Die Schale ist jedoch glatt
und im reifen Zustand fettig
und aromatisch duftend. Das
Fruchtfleisch ist festfleischig,
stark aromatisch und sauer.

Meist stehen die Friichte zu
2—-4 zusammen. Sie sind etwa
4-5 cm grof3 und ihr Fruchtge-
wicht betragt 30-60 g. Die
Reifezeit erstreckt sich von
September bis Oktober.

Die goldgelben Friichte der
Zitronenquitte ‘Cido’ sind nicht
nur attraktiv, ihr Gehalt an In-
haltstoffen ist deutlich héher
als jener der Friichte der Wild-
form. So betragt die Frucht-
saftausbeute 60% der Gesamt-
masse. Dariiber hinaus enthal-
ten sie 2 bis 3% Zucker, bis
72% Sauren, bis 145 mg/
100 g Vitamin C, sowie einen
erfreulich hohen Mineralstoff-
und Phosphorsauregehalt.

Direktsaft von Zitronenquitte
am Markt

In Lettland werden Schein-

quitten auf mehr als 100 ha
angebaut, die Friichte werden
industriell verarbeitet. Bauern
aus Lettland bieten iiber eine
Internetplattform  Zitronen-
Quitten (bis zu 100 Tonnen,
ca. 0,60 € pro kg) an.

Vermehrung

Eine Samenvermehrung (vor-
her stratifizieren) ist moglich,
aber die Pflanzen spalten sich
auf, das bedeutet, dass die
Nachkommen in Wuchs, Bli-
tenfarbe und Fruchteigenschaf-
ten etwas unterschiedlich sind.
Aus Samenvermehrung kénnen
beispielsweise auch weif3blii-
hende Exemplare mit etwas
grof3eren Friichten entstehen.

Auch Wurzelschnittlinge re-
generieren sich, ebenso Abrisse
von angehaufelten Pflanzen.
Griinstecklinge im Sommer
sind ebenfalls mdglich. ‘Cido'-
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Stammchen sind meist Ver-
edelungen auf Birnensdmlinge
als Unterlage, manchmal wird
auch die Schwedische Mehl-
beere als Unterlage fiir diesen
Zweck verwendet.

Ukrainische Frucht-
sorten — Hybriden

‘Gold Calif* (Chaenomeles x C.
californica) ist eine ukrainische
Sorte, ist ein starkwachsender
Strauch mit aufrechtem Wuchs
von 1,7 m Hohe und Breite. An
den fast dornenlosen Zweigen
entwickeln sich aus weif3en
Bliten mit hellrosa Farbton
grof3e, elliptische Friichte mit
gelber Schale. Die 80-150 g
schweren Friichte reifen in der
zweiten Septemberhalfte, ihr
Fruchtfleisch ist hart, aroma-
tisch und sauerlich. Sie hat ein
hohes Ertragspotential. ‘Mak-
sym' ist mit bis 1,4 m Hoéhe
und Breite eine frith und sehr
reich tragende, ebenfalls weit-
gehend dornenlose Hybrid-
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Scheinquitte mit etwas schwa-
cherem Wuchs als ‘Gold Calif'.
Sie bliiht ebenfalls weif¥ mit
hellrosa Anflug und bringt et-
was kleinere rundliche Friichte
(bis 6 cm grof3, 60-80 g) her-
vor. Die bereits Ende August
reifenden Friichte lassen sich
leicht von den Zweigen l6sen.
‘Tamara' (Chaenomeles x C.
californica) ist eine neue ukrai-
nische Fruchtsorte. Die Stréu-
cher werden 1,6-1,8 m hoch
Hohe und sind ziemlich dicht-
triebig und leicht bedornt. An-
fangs stehen die Triebe auf-
recht, im zweiten oder dritten
Jahr biegen sie sich unter Friich-
telast. Ihre roten Bliten sind
sehr dekorativ. Die bis 130 g
schweren Friichte reifen be-
reits Mitte August sind stark
duftend, aber nur kurz lager-
fahig.

‘Northern Lemon' (Chaeno-
meles x C. californica) ist eine
weitere neue ukrainische Frucht-
sorte. Die Strducher werden
etwas {iber 1 m hoch und breit.
Die dornenlosen Zweige sind
tiberhdngend und bringen wei-
[3e Bliiten hervor. Die Friichte
reifen im September, erreichen
5-6 cm Durchmesser sowie ein
Gewicht von {iber 100 g. Sie
sind langlich bis leicht birnen-
formig) und verstrémen einen

aufRergewohnlich  intensiven
Zitronenduft.

‘Northern Lemon' ist mafig
feuerbrandanfallig.

Theoretisch kann man die
Friichte aller Zierquitten, auch



jene der hochwachsenden Gar-
tenformen, verwerten. Aller-
dings miisste man diese vorher
probieren, denn die Friichte
mancher Sorten schmecken
etwas ,parflimiert".

Ernte & Lagerung

Die Ernte der gelben aroma-
tisch duftenden Friichte er-
folgt ab Ende September bis
Oktober vor dem Frost. Die
Friichte sitzen ungestielt fest
an den Zweigen. Mit einem
leichten Dreh lassen sich die
reifen Friichte problemlos von
den Zweigen l6sen.

Zitronenquitten konnen in
kiihlen Rdumen problemlos ei-
nige Wochen (bis Monate) ge-
lagert werden.

Man kann die rohen Friichte
mittels Saftzentrifuge, oder
mit einer Obst- und Beeren-
presse entsaften. Die Frucht-
saftausbeute betragt etwa 60%
der Gesamtmasse. Den Saft
kann man in kleinen Portionen
abfiillen, beispielsweise in Eis-
wirfelbehalter oder Portions-
beutel fir Eiswiirfel. Das Ganze
wird tiefgefroren und man kann
ganz einfach Einzelportionen,
zum Beispiel als Ersatz fir Zi-
tronensaft, oder als Eiswirfel
fur Getranke, entnehmen.

Verarbeitung
der Friichte

Die Friichte kénnen ungeschalt
verarbeitet werden. Wir vier-

teln die Friichte, entfernen die
Kerne und, je nach Endprodukt,
werden die Friichte in wenig
Wasser weich gediinstet, oder
roh entsaftet.

Weich sind die Friichte be-
reits nach 10 — 15 Minuten
und kdnnen nun ohne grof3e
Anstrengung mittels Passier-
gerdt zu einem homogenen
Fruchtbrei verarbeitet werden.
Die Zitronenquitte geliert sehr
gut, und lasst sich fiir verschie-
dene Mischmarmeladen oder
Chutneys verwenden.

Dazu ein Rezept fiir die Zube-
reitung einer Feigen-Zitro-
nenquitten-Marmelade
(Fruchtaufstrich):

Zutaten:
800 g Feigen, geputzt

400 g Zitronenquitten,
entkernt

500 g Gelierzucker 2:1

Zubereitung:

Die geputzten Feigen werden
in grobe Stiicke geschnitten,
Zitronenquitten  geviertelt
und entkernt. Beide Friichte
in einen Topf geben und mit
einigen EL Wasser langsam
erhitzen. Dabei gut iiberwa-
chen und ofter riihren. Wenn
die Zitronenquitten weich
sind, mit einem Mixstab die
Friichte piirieren nach Belie-
ben. Nun den Gelierzucker
zufligen und gut verriihren.
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Die Marmelade langsam un-
ter Rihren erhitzen bis zum
Kochen. Vorsicht! Verbren-
nungsgefahr, da das Frucht-
mus stark spritzt und blub-
bert. Anschliefend die Mar-
melade sofort in vorbereitete
saubere Glaser abfiillen und
gut verschlief3en.

Praxistipp: Da die Feigen siifS
sindunddie Zitronenquitten her-
vorragend gelieren, kann man
einiges an Zucker einsparen.

Buchtipp:

Helmut Pirc: Enzyklopéadie der Wildobst- und seltenen Obstarten, Stocker Verlag,

ISBN 978-3-7020-1935-8

Schmarren,
Palatschinken, i
Omelette & mehr sommen, ..

~ Omelette & mehr
Irmtraud Weishaupt-Ort- ’\ 3
hofer widmet sich in ihrem ;
neuen Kochbuch den in
Osterreich so beliebten kulinarischen Klassikern
wie Kaiserschmarrn, Palatschinken, Crepes, Waf-
feln, Blinis etc. Also verschiedenste Speisen aus
Teigen zubereitet, aber auch pikante und ausgefal-
lene Speisen wie Spinatschmarren mit Schinken,
pikante Palatschinkentorte oder Salbei-Zucchini-
Frittata zeigen die unglaubliche Vielfalt der Ge-
richte. Grundlegende Informationen zu den ver-
schiedenen, einfach zu bereitenden Teigen sowie
Tipps fiir vegane und glutenfreie Varianten zeigen
die langjahrige Erfahrung der Autorin und machen
Lust aufs Nachkochen.

Irmtraud Weishaupt-Orthofer, Schmarren,
Palatschinken, Omelette & mehr, 144 Seiten,
€ 19,90, ISBN 978-3-7020-1926-6, Stocker Verlag
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Traditionelles
Gebick auf
dreierlei Art

Klein- oder Handgeback —
,Brotchen", ,Semmel”, ,We-
ckerl" & Co sind ja in jedem
Haushalt beliebt und sind gar nicht so

schwer herzustellen, wie Backprofi Christian Ofner
in seinem neuesten Buch , der anderen Art" erldu-
tert. Ob schnell&einfach fiir spontanes Backen,
Ubernachtgare fiir ofenfrisches Geback zum Friih-
stiick oder die indirekte Teigfiihrung , Slow baking",
bei dem ein Vorteig bereitet, einige Zeit tber reift
und erst am Backtag verwendet wird — aus Grund-
zutaten hergestelltes, wohlschmeckendes und ge-
sundes Geback stellt in Grof3backereien produzier-
tes Gebdck bei weitem in den Schatten! Fiir Selber-
macher traditioneller Gebacke!

Christian Ofner, Traditionelles Gebéck auf dreierlei Art
160 Seiten, € 29,90, ISBN 978-3-7020-1946-4

Stocker Verlag Graz




