Saison zu haben. Bei der
Herbstdiingung sollten keine
schnell wirksamen bzw. als
+Mausfutter” geeigneten Diin-
ger verwendet werden.

Durch das Hacken werden
gleichzeitig Falllaub und Frucht-
mumien mit eingearbeitet.
Dadurch wird deren Abbau ge-
fordert und in weiterer Folge
das Ausgangspotential ver-
schiedener Erreger (z.B. Schorf,
Marssonina, Alternaria, Moni-
lia) reduziert.

Zusétzlich gibt es auch die
Moglichkeit mit einer Vinas-
sediingung (siehe Vinasseein-
satz) zum Laubfall, den Laub-
abbau zu férdern und dadurch
den Sporendruck fiir das kom-
mende Jahr zu reduzieren. Ein
weiterer Vorteil eines beikraut-
freien Pflanzstreifens ist ein re-

duziertes Mausrisiko. Fir eine
generelle Bodenverbesserung
wdre jetzt auch der richtige
Zeitpunkt fiir eine Kompost-
ausbringung.

Kalken der Stimme

Vor den ersten Frosten im
Herbst ist es sinnvoll, Baume
bis zum 5. Standjahr mit einem
Wei3anstrich zu schiitzen.
Durch die weif3e Farbe werden
Temperaturunterschiede bes-
ser ausgeglichen und der Ent-
stehung von Frostrissen und in
weiterer Folge dem Eindringen
von Krankheitserregern (z.B.
Pseudomonas) entgegenge-
wirkt.

Es handelt sich dabei um eine
mechanische und keine Pflan-
zenschutzmafnahme (siehe
BMK, Hinweis S. 120). Neben

Ing. Georg Innerhofer, Silberberg

dem im BMK gelisteten Pro-
dukt Preicobakt Stamman-
strich kdnnen auch weitere
Produkte, wie proagro Baum-
weif3 (Fa. Biohelp), Arbo-Flex
(Fa. Flugel), Sedumin Baum-
Schutzfarbe (Fa. PBI), Weif3an-
strich (Fa. Schacht), etc. ver-
wendet werden.
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Die Handelsprodukte sind teil-
weise langlebig und haben
zum Teil auch einen wildver-
gramenden Effekt. Bei einer
Selbstherstellung ist wichtig,
dass keine Pflanzenschutz-
komponenten enthalten sind,
die in der biologischen Land-
wirtschaft nicht erlaubt sind.

auch eine passende Option.

Bio-Pressobst-Verkauf

Die meisten, die iiber Okoland (nur BIO AUSTRIA-Betriebe)
vermarkten, haben hoffentlich rechtzeitig ihre Pressobst-
Meldungen abgegeben. Sollte es jedoch auch Betriebe ge-
ben, die keine klassische Vermarktungsstruktur nutzen bzw.
nicht bei BIO AUSTRIA Mitglied sind und gréf3ere Mengen an
Bio-Pressobst verkaufen mochten, ist die Mohr-Sederl
Fruchtwelt GmbH (www.mohr-sederl.com) in NO vielleicht

Verarbeitung der Quitte

Die Quitte (Cydonia oblonga) zihlt bei uns zu den nicht alltéglichen Friichten. Auch vollreif ist die Quitte zu fest fiir
den Frischgenuss, sie ist in Mitteleuropa eine klassische Verarbeitungsfrucht. Neben der Gewinnung von Quitten-
brand werden sie vorwiegend zu Konfitiiren, Gelee, Saft und zu ,Quittenkase”, einer getrockneten Quittenpaste
verarbeitet.

uitten wachsen auf kleinen,

schon fast buschartigen
Baumen. Bekannt sind die Baume
fur ihren sperrigen Wuchs und die
wunderschonen grof3en Bliiten,
welche aber gerade auch durch
ihre lange Bliihdauer Feuerbrand-
infektionen beglinstigen. Quitten
reifen zwischen Ende September
und Anfang November. Das Reifen
der Friichte erkennt man am

Frische Quitten enthalten *):

Wasser 81g
Kohlenhydrate 13g
Pektin 15¢g
Organische Sauren 08¢g
Mineralstoffe 05g
Rohprotein 04¢g
Fett 04g
Gerbstoffe 03g

*) Angaben pro 100 g Fruchtgewicht
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Farbumschlag von griin auf gelb,
auch verlieren viele Sorten dabei
vieles von ihrem Flaum. Zu frith
geerntete Friichte bleiben trotz
Nachreife geschmacklich unbe-
friedigend. Vollreife Quitten hin-
gegen verstromen einen betdren-
den Duft, weswegen sie auch
schon friiher als Duftspender in
Wohnraumen aufgelegt wurden.

Aber auch reife Friichte haben
ein mit Steinzellen durchsetztes,
knorpelig-holziges, festes und tro-
ckenes Fruchtfleisch mit stark
sauerlich-herbem  Geschmack.
Gekocht und gesiif3t entfalten sie
jedoch ein typisches, hervorra-
gendes Aroma.

Quittensifte

Die reifen, aber dennoch harten
Quitten ergeben nach dem Zer-
kleinern eine recht trockene Mai-

sche. Entgegen aller Erwartungen »»
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Quitten: Kydonische Apfel

«Quitina» und spater «Kittenapfel».

Griechische Sagen behaupten, dass in der antiken Stadt Kydonia auf der Insel Kreta
der erste Quittenbaum gepflanzt wurde. Erste Berichte aus Griechenland sprechen
schon 650 v. Chr.vom ,mala cydonia“, dem Apfel aus Kydon. Die Botaniker sehen den
Ursprung dieser Frucht allerdings in Nordpersien. Dennoch blieb der griechische
Name «Apfel aus Kydon» erhalten und spiegelt sich in der botanischen Bezeichnung
fiir die Quitte wider: Cydonia oblonga. Die Germanen, die den Baum von den Rdmern
kennen lernten, veranderten das Wort, daraus wurde im Althochdeutschen der Begriff

lasst sich diese aber recht gut abpressen.
Selbst mit Hydropressen erzielt man ohne
Enzymierung Ausbeuten knapp unter 60
%. Der Saft lauft schon recht blank von der
Presse ab, schmeckt relativ sauer und nicht
sehr aromatisch. Dennoch: Fiir Freunde
vom Quittenaroma eine willkommene Ab-
wechslung im Saftglas.

Pasteurisierte reine Quittensafte sind al-
lerdings nur selten erhéltlich, da viele Her-
steller mit der Stabilitdt des Safts ihre
Schwierigkeiten haben. Neben dem eher
sauren Geschmack und hohem Pektinge-
halt enthalt der Saft erhebliche Mengen an
Gerbstoffen. Werden diese alle aus dem
Saft herausgeschént (Gelatineschénung)
geht leider auch sehr viel vom Aroma ver-
loren. Setzt man die Gelatine in geringeren
Dosierungen ein, schont das zwar das Aro-
ma, kann aber zu einer grobflockige
Nachtriibung in der Flasche fiihren. Reine
Quittensafte sind daher am ehesten bei
Liebhabern dieser Obstart zu finden, die
auch Triibungen im Saft tolerieren.

Durch die Herstellung von Mischsaften —
am bekanntesten ist Apfel-Quittensaft —
oder Quittennektar (mit 50% Fruchtan-
teil) kann man das ,Gerbstoffproblem"”
schon recht gut in den Griff bekommen.

Quittenkonfitiire, -gelee und
Quittenkés' (Quittenbrot)

Auch dazu wird der Flaum der Quitten ab-
gerieben und die Friichte zerkleinert. So-

wohl fiir Quittenkonfitiire als auch fiir das
Quittenbrot kann das Kerngehduse mit-
verarbeitet werden.

r

Nach dem Zerkleinern der Frucht (im
Haushalt eventuell mit der Brotschneide-
maschine in Scheiben schneiden) werden
die Fruchtstiicke mit Wasser (Saft) tiberzo-
gen und so lange kocheln gelassen, bis die
Stiicke weich sind und anschlief3end pas-
siert. Dieses Fruchtmus wird danach mit
Zucker (Gelierzucker ist nicht unbedingt
notwendig) vermengt, fiir die Konfitiiren-
bereitung nochmals aufgekocht und heif3
in Glaser abgefiillt.

Fur den Quittenkds’ wird die gezuckerte
Fruchtmasse bei geringer Hitze und unter
gelegentlichem Rihren dick eingekocht.
Das Fruchtmus sollte dabei dick sein und
klumpig vom Loffel fallen und wird an-
schliefend etwa 1 bis 1,5 cm dick auf ein
Blech aufgestrichen, das man im Backrohr
(60°C) oder in einem warmen Raum trock-
nen lasst. Dabei farbt sich die anfangs helle
Fruchtmasse bernsteinfarben.

Zur Geleebereitung wird entweder gleich
verfahren, nur wird an Stelle des Passierens
der Saft abgepresst.
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Quittenbrand

Zur Quittenbrandbereitung eignen sich
Apfel- und Birnenquitten gleichermaf3en.
Wahrend die eine Art noch mehr in die
Zitrusaromatik zielt, bringt der andere Typ
eher vollmundigere Produkte, aber beide
feinfruchtig und zart.

Um manche Scharfe im Destillat zu ver-
meiden, hat sich ein Biirsten der Quitten
vor dem Einmaischen eingebiirgert. Dabei
wird der Flaum entfernt, der einige Fette
enthalt, die im fertigen Brand einen unan-
genehmen kratzigen Geschmack verursa-
chen kénnten. Nach dem Einmaischen ist
auf einen baldigen Garbeginn zu achten,
der Zusatz von Garhefen ist dabei Ublich.
Da man Quittenmaischen nur sehr
schlecht rithren kann und fiir einen besse-
ren Garverlauf ist es mitunter sinnvoll, der
Maische etwas Wasser zuzusetzen. (Der
Zusatz von Wasser ist auch fir Abfin-
dungsbrenner maglich.)

Nach dem Gérende soll die Maische nicht
mehr zu lange lagern und alsbald destilliert
werden.

In Quittenbranden verursacht der Metha-
nolgehalt immer wieder Probleme. Diese
haufig diskutierte Substanz stammt aus
der Aufspaltung des Pektins und findet sich
vorwiegend im Nachlauf der Brénde (trotz
eines Siedepunkts von knapp unter 65°C).
Um den Grenzwert von 1350 mg/100 mlrA
nicht zu Gberschreiten, wird daher emp-
fohlen, nur vollreifes und zuckerreiches
Obst einzumaischen und die Nachlauf-
trennung exakt durchzufiihren.

Von einer Quittenmaische aus qualitativ
hochwertigem Friichten lasst sich meis-
tens nur die vorgegebene Ausbeute von 2 |
Alk./100 kg realisieren, hdhere Ausbeuten
sind in Einzelféllen aber méglich.

Fazit

Aus der Quitte lassen sich neben den er-
wahnten Produkten sicherlich auch noch
andere hocharomatische Produkte wie
Kompotte, Chutneys, eingelegte Friichte,
Essig, Likor und noch vieles mehr herstellen.

Durch ihre hohe Anfélligkeit dem Feuer-
brand gegeniiber und der damit verbunde-
nen zahlreichen Rodungen hat der Quit-
tenanbau in den letzten Jahren in der Stei-
ermark splrbar an Bedeutung verloren.

Fiir die Liebhaber dieses einzigartigen Ge-
schmacks sind aber mit Sicherheit auch in
Zukunft sicherlich ausreichend Friichte
verfiigbar.



