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Nordrhein-Westfalen

Herkunft, Vielfalt
und Geschichte

des Apfels

Apfel der Verfiihrung
Adam war offensichtlich
vollig ahnungslos. Nur so
[asst sich erklaren, dass Eva
ihn mit einem sauren, holzi-
gen Wildapfel verfiihren
konnte! Die heutigen Ap-
felsorten, durch umfangrei-
che Zilchtungsarbeit ent-
standen, sind dagegen im-
mer wieder eine Sinde
wert. Man schatzt, dass es
weltweit heute etwa 20.000
Apfelsorten gibt.

Die Obstsorte Nr. 1

Der Apfel ist mit 80% der ge-
samten Obsternte, die wich-
tigste Obstkultur. Auch in
Deutschland gibt es groRe
Anbaugebiete in Schleswig-
Holstein, Baden-Wirttem-
berg und in Nordrhein-

Westfalen. Die Deutschen
liegen europaweit an der
Spitze der ,ApfelgenieRer”.

Romer bringen ihn mit
Dass der aus Kleinasien
stammende Apfel (Malus
sylvestris) Gberhaupt an den
Rhein kam, verdanken wir
den Romern. Sie brachten
die ersten Apfelbdume aus
Griechenland mit. Von den
Romern lernten die Germa-
nen dann auch die Kunst des
Veredelns. Und sie lernten
neue wohlschmeckende
Sorten kennen, was die
Beliebtheit des Apfels nur
noch forderte.

Eine Frucht mit Vergan-

genheit

Schon in vorchristlicher Zeit
wurden wildwachsende Ap-
fel in unserer Region geern-
tet. Geschatzt wurde der
Apfel nicht nur als essbare
Frucht, sondern auch wegen
seines Symbolcharakters. So
bescherte er den griechi-
schen und germanischen
Gottern angeblich ewige Ju-
gend und gilt seit jeher als
Symbol der Liebe und als
Zeichen der Macht. Luther
entschied sich unter all den
vielen Obstsorten seiner

Zeit fir einen Apfelbaum,
den er am Vortag des Welt-
untergangs pflanzen wollte
und Goethe lobte den Apfel
Uber die Malien.
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2. Apfel selbst ange-
baut:

Pflanzung, Ernte
und Lagerung

Anbaubedingungen

Fir das Gedeihen von Ap-
felnist unser Klima ideal: ge-
mafRigte Temperaturen mit
Winterkdlte und relativ
hohe Niederschlage. Die
Bdaume brauchen einen
leicht sauren Boden (pH 5,5
bis 6,5), der nicht zu leicht
und wasserdurchldssig sein
darf, aber auch nicht zu
schwer und nass. Wichtig ist
ein sonniger Standort, da-
mit die Baume nach Regen-
fallen schnell abtrocknen
konnen. Aber auch fir die
Ausreifung der Frichte ist
Sonne wichtig.

Unterlage

Beim Kauf eines Apfelbau-
mes ist die Sorte und damit
Geschmack und Reifezeit-
punkt sicher das wichtigste
Auswabhlkriterium. Dabei
sollte man aber nicht nur
nach Sorte, sondern auch
nach der sogenannten Un-
terlage aussuchen, denn ein
Apfelbaum besteht aus zwei
Teilen, der Unterlage und
der Veredlungssorte, die
miteinander  verwachsen
sind. Die Unterlage ist ver-
antwortlich fur Qualitat und
Ertrag des Baumes, die Ver-
edlungssorte fir den Ge-
schmack. Fiir den Anbau auf

guten Gartenbdden mit ho-
hem Humusanteil haben
sich die Unterlagen M 9, und
M 26 bewahrt. Sie ergeben
kleine Baume, die sich gut
auch als Spalier ziehen las-
sen, bendtigen allerdings
auf Dauer einen Baumpfahl
als Stutze. Sorten, die auf
diese Unterlagen veredelt
sind, kommen friih in Ertrag,
der auch dauerhaft hoch ist.

Pflege und Befruchtung
Wichtig fur den Ertrag sind
allerdings auch eine sorgfal-
tige Pflege, der regelmalige
und richtige Schnitt im Win-
terhalbjahr sowie eine Be-
fruchtersorte, ohne die es
keine Apfel gibt. Gute Be-
fruchtersorten sind bei-
spielsweise ‘Alkmene’,
"Topaz’, ‘Pinova’, ‘Gala” und
Zierapfel, die heute schon in
vielen Garten wachsen.

Krankheiten und
Schadlinge

Ertrags- und qualitatsmin-
dernd wirkt sich beim Apfel
der Apfelschorf aus. Diese,
durch  Pilze verursachte
Krankheit beginnt im sehr
zeitigen Fruhjahr mit einem
Befall auf den Blattern. Es
zeigen sich braun-griine Fle-
cken, die sich vergrofRern
und oft zusammenflieRen,
so dass ein grofder Teil der
Blatter durch die schorfarti-
gen Flecken zerstort wird.
Die Blatter werden im Laufe
des Sommers abgeworfen.
Auch die Friichte werden

befallen. Sie haben zunachst
kleine, spater immer groBer
werdende Flecken. Mit zu-
nehmendem Wachstum bil-
den sich daraus verkorkte
Risse. In niederschlagsrei-
chen Jahren kann es zu ext-
rem starken Befall kommen.
Der Pilz Uberwintert auf
dem Falllaub, das deshalb
entfernt und in die Mill-
tonne geworfen werden
muss. Besonders schorfan-
fallig sind Sorten wie "Gol-
den Delicious’, “Elstar’, "Jo-
nagold’, ‘Gloster’. Grund-
satzlich sollte man beim Ap-
felanbau schattige Stand-
orte mit hoher Luftfeuchtig-
keit meiden. Die Baumkro-
nen missen ausgelichtet
werden, damit sich dort
Feuchtigkeit nicht zu lange
halt und den Schorfpilzen
die Lebensgrundlage entzo-
gen wird. Bei Neupflanzun-
gen sollte man schorfresis-
tente Sorten auswahlen:
“Topaz’, ‘Florina’, ‘Gerlinde’
oder Re-Sorten (z.B. 'Re-
wena’, ‘Retina’, ‘Resi’, 'Reg-
lindis®). Die Re-Sorten sind
auch tolerant gegen Mehl-
tau, allerdings mit ihrem ho-
hen Saureanteil nicht jeder-
manns Geschmack. In weni-
ger gefiahrdeten Gebieten
kénnen auch schorftole-
rante Sorten wie ‘Pinova’,
"Pirol’, "Pilot” gepflanzt wer-
den.
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Der Wurm drin

Ein weiteres Problem sind
"wurmige Apfel". Ursache
dafur ist der Apfelwickler,
ein Schadling. Die weibli-
chen Insekten legen ihre
Eier an den Friichten ab. Die
sich daraus entwickelnden
Larven fressen sich in die
Frichte ein, sie sind "ma-
dig". Haufig fallen die noch
unreifen Frichte vorzeitig
von den Bdumen, und deut-
liche FralRgange der Larven
sind  erkennbar.  Diese
Frichte missen unbedingt
aufgesammelt und vernich-
tet werden, um eine weitere
Verbreitung im Garten zu
verhindern. Weiterhin
bringt man ab Ende Mai bis
Oktober Wellpappengiirtel
an den Apfelbdaumen an, um
die am Stamm hochkrie-
chenden Schéadlinge abzu-
fangen. Die Gilirtel missen
regelmalig auf versteckte
Larven und Puppen unter-
sucht werden. Gefundene
Tiere missen sofort ver-
nichtet werden. Zum Abfan-
gen der mannlichen Apfel-
wickler setzt man soge-
nannte Pheromonfallen ein.
Diese im Handel erhaltli-
chen Fallen sind mit einer
Duftstoffkapsel und einem
beleimten Boden versehen.
Angelockt vom Duft, der
dem Sexuallockstoff der
weiblichen Tiere entspricht,
fliegen die mannlichen In-
sekten in die Falle und blei-
ben auf der Leimtafel han-
gen. Dadurch kénnen weni-
ger weibliche Apfelwickler

befruchtet werden und die
Anzahl der Nachkommen
(und damit der verwurmten
Frichte) ist stark dezimiert.

Apfel im Kiibel auf dem

Balkon

Auch als Balkongartner
muss man nicht auf selbst-
gezogenes Obst verzichten.
Natlrlich kann man keine
groBen Mengen ernten,
aber zum Naschen reicht
der Ertrag. Geeignet sind die
sogenannten Ballerina- oder
Saulenapfel. Sie sind im Gar-
tenfachhandel  erhiltlich,
doch auch der Versandhan-
del hat Balkonobst im Sorti-
ment. Bekannte Sorten sind
z.B.: 'Polka’, ‘Bolero’, die je-
doch anfallig fur Schorf sind.
Die Sorte "Arbat’ ist schorf-
resistent. Die Friichte reifen
je nach Sorte ab September.
Auch bei den Sadulendpfeln
ist unbedingt eine Be-
fruchtersorte erforderlich.
Sind keine Apfelbaume in
benachbarten Garten, mis-
sen zwei verschiedenen Sor-
ten aufgestellt werden.
SchnittmaRnahmen sind im
Februar nur noétig, wenn
sich Seitentriebe bilden, die
auf etwa 3 cm eingekirzt
werden. Grundsatzlich gilt
fir Obst im Kibel, dass ein
sonniger bis halbschattiger
Standort gewahlt wird. Ge-
gossen und gediingt wird es
genau wie andere Kibel-
pflanzen auch, wobei man
im August mit der Diingung
langsam aufhort, damit die

Pflanzen sich auf die begin-
nende Winterruhe einstel-
len kénnen. Uberwintert
wird das Kibelobst im Frei-
land, da die Pflanzen eine
absolute Winterruhe mit
entsprechend niedrigen
Temperaturen bendétigen,
um im nachsten Jahr zu bli-
hen und zu fruchten. Auch
wahrend des Winters, in
frostfreien Perioden mius-
sen die Pflanzen gegossen
werden. Am besten stellt
man sie in eine windge-
schitzte Ecke und bei sehr
starken Frosten stellt man
den Kibel auf eine Stero-
porplatte und ummantelt
ihn mit Noppenfolie oder ei-
ner Schilfmatte gegen Frost-
schaden im Wurzelbereich.
Umgetopft wird im Frih-
jahr, sofern die Erde ver-
braucht und durchwurzelt
ist. Man wahlt einen nur ge-
ring groBeren Topf. Die Erde
kann man sich aus Blumen-
erde und etwa 1/4 Garten-
erde oder Kompost selbst
mischen.
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Lagerung

Fiir die Lagerung eignen sich
nur reife, unbeschadigte
und gesunde Apfel, die aber
trocken sein missen. Win-
terapfel sind langer lagerfa-
hig als die Frithsorten. Apfel
bleiben bei niedrigen Tem-
peraturen (ideal sind +2°C
bis +5°C) und einer relativen

Luftfeuchtigkeit von 85 bis
90 % besonders lange frisch.
Apfel sollten im Privathaus-
halt Ubersichtlich gelagert
werden, damit angefaulte
Friichte sofort entfernt wer-
den konnen. Apfelsorten
mit unterschiedlicher Ge-
nussreife sind getrennt von-
einander aufzubewahren,

weil reife Frichte auller

Kohlendioxyd auch noch
Athylen abgeben, das die
Haltbarkeit der noch unrei-
fen Apfel ungiinstig beein-
flusst. Ein guter Apfel sollte
duften. Da die Apfel baum-
reif gepflickt werden, soll-
ten sie noch etwas nachrei-
fen bis sie den typischen Ap-
felgeruch verstromen.
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3. Apfelsorten - eine Auswahl an bunter Vielfalt

Alkmene
Aus Deutschland
*1961

Alter
Gravensteiner
Aus Danemark
*vor 1800

Altlander
Pfannkuchenapfel
Aus Deutschland
*1840

Ananasrenette
Aus den Niederlan-
den

*um 1820

Herbstapfel

Pflickreife:
Sep.-Okt.

Genussreife:

Okt.-Nov.

Herbstapfel

Pfltckreife:
Sep.-Okt.

Genussreife:

Sep.-Okt.

Winterapfel

Pfltckreife:
Okt.-Nov.

Genussreife:

Feb.-Juni

Winterapfel

Pfltckreife:
Okt.-Nov.

Genussreife:

Nov.-Feb.

Kleine bis mittel-
grof3e Friichte,

glatte, diinne griin-

gelb bis goldgelbe
Schale

MittelgrofRRe bis
grofSe Friichte mit
gelbgriinen, son-
nenseits karmin-
rote geflammte
Schale, weil3es,
sehr saftiges, bri-

chiges Fruchtfleisch

Sonnenseits rotli-
che Verfarbung,

ansonsten bei Reife

matt gelblich,
Grundfarbe griin

Kleinfriichtige

Sorte, meist glatte,

golgelbe Farbe,
zahlreiche
Schalenpunkte

Geschmack und

Verwendung

Leicht sauerlich
mit feinem
Aroma

Einzigartiges
Aroma und
betonter Duft

Gute Backsorte:
im Pfannkuchen
entwickelt er
sein exklusives
Aroma

Hervorragend als
Tafelapfel aber
auch fur
Apfelwein und
Most geeignet,
saftiges, aroma-
tisches Frucht-
fleisch

Auch fir Ho-
henlagen geeig-
net

Befruchtersor-
ten sind z.B.
Golden Delici-
ous, Ontario, Ja-
mes Grieve

Attraktive hoch-
kugelige Krone,
Witterungs-ver-
haltnissen zeigt
sich diese Sorte
aulBerst robust

Unempfindlich
gegen Schorf
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Geschmack und

Verwendung

Blutapfel
Aus Deutschland
*um 16. Jhd.

Charlamowsky
Aus Persien od.
Russland

*vor 1830

Dithmarscher
Paradiesapfel

Aus Schleswig-Hol-
stein

*vor 1800

Diilmener
Rosenapfel
Aus Dilmen
*1870

Herbstapfel

Pfltckreife:
Oktober

Genussreife:
Dez.-Juni

Sommer-
apfel

Pflickreife:
Aug.-Sep.

Genussreife:
Aug.-Sep.
Herbstapfel

Pfltckreife:
Sep.-Okt.

Genussreife:

Sep.-Dez.

Herbstapfel

Pfltickreife:
Sep.-Okt.

Genussreife:

Sep.-Dez.

Dekorative Blite,
Frucht ist beliebter
Weihnachts-
schmuck

Gelbliche Schale
mit unterschiedlich
starken roten Strei-
en

GriinweiRliche
Schale auf der Son-
nenseite kraftig rot
gestreift

MittelgroRe bis
grofde Friichte,
glatte, fettige,
griingelblich bis rot-
lichgelber Farbe

Aromatisch stiRe
Wiirze. Tafel-
und Kiichenap-
fel; Produkte be-
kommen oft eine
rosafarbene
Note, da das
Kerngehause
rotlich ausfallt

Fruchtfleisch be-
halt auch ange-
schnitten seine
Farbe, schmeckt
weinsauerlich

Angenehm
wirzig, maRig
suR

Etwas druck-
empfindlich,
weildgelbliches,
stiBsauerliches,
saftiges, fein
aromatisches
Fruchtfleisch

Rosa-rote Apfel-
bliite, mit ei-
nem ganz eige-
nen Zierwert.
Triebe und Holz
im Querschnitt
sind rotlich
gefarbt

Eignet sich als
Pollenspender,
Verjlingungs-
schnitte sind er-
forderlich

Robusten
Sorten-eigen-
schaften

Gute Be-
fruchtersorten
sind z. B. Cox
Orange, Golden
Delicious,
Klarapfel
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Reife

Geschmack und
Verwendung

Ecolette

Aus den Niederlan-
den

*1996

Finkenwerder
Herbstprinz

Aus Hamburg-Fin-
kenwerder

*um 1860

Goldparmane
Aus Frankreich
*um 1500

Hans-Friedrich
Aus Deutschland

Herbstapfel

Pfllckreife:
Sep.-Okt.

Genussreife:

bis Marz

Herbstapfel

PflUckreife:
Okt.

Genussreife:

Jan.-Marz

Herbstapfel

Pfllckreife:
Sep.-Okt.

Genussreife:

Okt.-Jan.

Herbstapfel

Pfliickreife:
Oktober

Genussreife:

bis Marz

Grun-rote Frichte

MittelgroRer bis
groRer, typisch auf-
gebauter Prinzen-
apfel, goldgelb,
sonnenseits
rot-orange ver-
farbte Schale, am
Stielbereich oft
typisch rostiger
Schalenbelag

MittelgroRe
Friichte mit glatt
glanzender, grin-
lichgelber Schale,
Sonnenseite goldig
und gerotet, ver-
stromt kraftigen
Geruch

Merkliche Schalen-
punkte.

Gelb-rot, sonnen-
seits stark rot-pur-
pur-farbend, fein
milchiger Belag,
sehr schéne
Fruchtoptik

SUR, angenehm
und ausgewogen
im Aroma

Saftig, sauerlich
bis leicht herb
im Geschmack,
eignet sich gut
zum Backen und
Kochen

Wirzig-nussiges
Aroma

Hoher Gehalt an

Schorfresistent,
selbstfruchtbar

Anspruchsloser,
robuster Baum,
der bereits nach
wenigen Jahren
tragt, Gute Be-
fruchtersorten
sind z. B. Cox,
Elstar, James
Grieve, Gold-
parmane und
Berlepsch

Auch flr hohere
Lagen geeignet,
regelmaRiger
Rlckschnitt
erforderlich

Robuste Sorten-

Gerbstoffen, fes- eigenschaften
tes, weilllich-gel- und gute

bes, saft-reiches
Fleisch, vorherr-
schende Saure,
angenehm wein-
sauerlichen
Frucht-aroma;
sehr gute Verar-
beitungsfrucht
z.B. fur Apfel-
mus, -pfannku-
chen od. Most

Ertrage
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Reife

Geschmack und
Verwendung

Holsteiner
Zitronenapfel

Ingrid Marie
Aus Danemark
*1910

James Grieve
Aus Schottland
*um 1880

Kaiser Wilhelm
Aus Deutschland
*1864

Herbstapfel

Pflickreife:
Okt.

Genussreife:

Nov.-Febr.

Herbstapfel

Pflickreife:
September

Genussreife:

Okt-Marz

Sommer-
apfel

Pflickreife:
Aug.-Sep.

Genussreife:

Sep.-Nov.

Herbstapfel

Pflickreife:
Okt.

Genussreife:

Dez.-April

MittelgroRRe kegel-

formige Friichte mit

glatter hellgriiner

Schale, die sich spa-

ter zitronengelb
farbt

Gelblich-griine

Schale, zur Vollreife

intensiv rot

gestreift, deutliche

Schalenpunkte

WeilRes Frucht-

fleisch, flachrunde,
gleichmaRige Form,

mittel bis groR,
Schale ist zur Voll-

reife mit einer aus-

gepragten Wachs-
schicht tGberzogen

Grole bis sehr
grof3e Friichte,
glatte, leicht
angeraute Schale
mit deutlichen
Schalen-punkten,
ahnlich “Boskoop’

Gelblich-weiRes
Fruchtfleisch,
wenig wlrzig,
siRsauerlich

Fein sauerlich im
Geschmack

Saftig, sduerli-
ches Frucht-
fleisch, das
druckempfind-
lich wird

Weinsauerliches
Aroma, der
Verwendung
sind keine Gren-
zen gesetzt

Robust und
reichtragend,
hervorragender
Pollenspender

Pflegeleicht, ro-
bust,
regelmaliger
Rickschnitt
empfohlen,
einzelne Bllten
werden bis zu

5 cm groR

Auch fir Ho-
henlagen geeig-
net

Widerstandsfa-
hig gegen
Mehltau und
Schorf, robust,
gute
Bestdubersorte
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Geschmack und

Verwendung

Pommerscher
LangsiiBer

Aus Hinter-pom-
mern

*1850

Rheinischer
Bohnapfel

Aus dem Rheinland

*vor 1800

Roter Klarapfel
Aus dem mittel-
deutschen Raum

Sommer-
apfel

Pflickreife:
Sep.

Genussreife:

bis Nov.

Winterapfel

Pfltckreife:
Okt.

Genussreife:

Jan.-Juni

Sommer-
apfel

Pfltckreife:
Juli-Aug.

Genussreife:

sofort.

Glatte Schale, bei
Vollreife etwas
fettig, rosa-rotlich-
braun gefarbt

Glatte griine Schale
matter Glanz,
spater griinlichgelb
erscheinende
Verfarbung,
sonnenseits:
schwache Rotung
mit Streifen

Apfel mit deutli-
chen Fruchtrippen,
Grundfarbe:
hellgelb, zur Voll-
reife mit rosaroter
Deckfarbe

Wirzig im

Geschmack, aber

ohne den
typischen
Prinzenapfel-ge-
schmack (fruch-
tig und fein wir-

zig)

Hervorragender
Wirtschaftsapfel,
fruchtig-sauer-
lich

Angenehm-blu-
miger Ge-
schmack mit
edler Frucht-
wiulrze

Neigt zur
Alternanz

Alternierend im
Ertrag, gute
Bestdubersorte

Robust gegen
Mehltau

Das Copyright der Bilder (Sorten) liegt bei den © Schwerdtfeger Obstbaumschulen, Warringholz, denen wir
herzlich fir das zur Verfligung stellen danken.
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Bezugsquellen fiir zahlreiche Apfelsorten

Viele Sorten sind bei den 6rtlichen Baumschulen bzw. im Landhandel erhaltlich. Je nach Ver-
fligbarkeit kann man auch bei den unten genannten Adressen junge Baume bestellen.

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

Gartner Pétschke GmbH
Beuthener Stralle 4, 41564 Kaarst
www.poetschke.de

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

Baumschule Leinweber
Am Schonenhof 16 g-h, 36148 Niederkalbach
www.baumschule-leinweber.de

Griiner Garten Shop
Bielefelder Str. 206, 32758 Detmold
www.gruener-garten-shop.de

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

Baumschule Morjan
Rheinweg 30, 41812 Erkelenz-Grambusch
www.baumschule-morjan.de

Giesebrecht Garten & Pflanzen
Im Dorf 23, 44532 Liinen-Niederaden
www.giesebrecht.com
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4. Apfel in der Erndhrung

Apfel = ,Mini-Apotheke”
Keine andere Obstart ent-
halt so viele Inhaltsstoffe in
einer so guinstigen Kombina-
tion. Ob Vitamine, Mineral-
stoffe und Spurenelemente,
der Apfel bietet alles We-
sentliche flir den Kérper und
wird als "Miniapotheke der
Natur" bezeichnet.

Sein Vitamin-C-Gehalt ist je
nach Sorte unterschiedlich.
Die Kohlenhydrate sind in
Form von leicht I6slichem
Fruchtzucker und Trauben-
zucker enthalten und liefern
unserem Korper schnell
neue Energie. Die "Apfel-
Ballaststoffe" Cellulose und
Pektine sorgen fir ein
schnelles Sattigungsgefiihl,
binden Giftstoffe im Darm
und férdern gleichzeitig die
Verdauung. Apfel enthalten
nur wenig Kalorien: ganze
58 pro 100 g.

Die meisten Vitamine und
Mineralstoffe sitzen direkt
unter der Haut. Deshalb gilt
immer noch: Apfel gut wa-
schen und mit Schale essen.
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5. Apfel-Tipps fiir die Kiiche

Nicht jede Sorte eignet sich zum direkten Verzehr. Oft schmecken Apfel erst nach einer ge-
wissen Lagerzeit richtig gut. Aussehen, GroRBe, Geschmack und Lagerfahigkeit eines Apfels
hangen von der Pfliickreife ab.

@ Bei zu frither Ernte kénnen die Friichte schrumpeln und sie neigen zur Stip-
pigkeit. Auch der typische Geschmack einer Sorte kann sich nicht vollstandig
entfalten.

@ Aber auch zu spite Ernte hat nachteilige Auswirkungen auf den Geschmack
und die Lagerfahigkeit. Die Friichte werden schnell mehlig und anfallig ge-
gen Faulnis.

@ Merkmale der Pfliickreife sind eine leichte Aufhellung der blaugriinen
Grundfarbe zu hellgriin bis griingelb, bei rothautigen Sorten von braunrot
zu leuchtendem Rot. Die Friichte missen sich leicht pfliicken lassen. Fallen
die ersten gesunden Friichte vom Baum, kann mit der Ernte begonnenen
werden. In der Regel muss in mehreren Durchgangen gepfliickt werden,
weil nie alle Friichte eines Baumes zur gleichen Zeit reifen.

Die Genussreife liegt meist eine bis mehrere Wochen hinter der Pfliickreife.

Erst durch die Lagerung erreichen die meisten Sorten ihr volles Aroma und
schmecken am besten.

Wie lange Apfel wirklich gut schmecken, hiangt von der Sorte und auch von
den Lagerbedingungen ab.

Die im Handel erhéltlichen Apfel haben bereits die Genussreife. Sie bleiben
schon knackig, wenn sie, in gelochten Folienbeuteln verpackt, im Gemise-
fach des Kiihlschranks aufbewahrt werden

Mit seiner kraftigen Sdure schmeckt ein Apfel nicht nur als Kuchenbelag, im
Obstsalat, als Kompott, Gelee oder Bratapfel, er passt auch gut zu herzhaf-
ten Gerichten. Roh schmeckt er zu vielen pikanten Salaten, gedlinstet ist er
eine angenehme Beilage zu Wild, zu Kassler oder zu Leber.

@ Gewiirze, die besonders gut mit Apfeln harmonieren, sind: Zimt, Vanille und
Rum fiir stiBe Gerichte; Thymian und Majoran fiir pikante Gerichte.

@ Fireinen leckeren Kuchen sind siuerliche Apfel besonders geeignet, fiir ei-
nen Eintopf wiirde man eine Sorte bevorzugen, die beim Garen nicht so
leicht zerfallt.

Leckere Apfel einkaufen:

@ Auf vielen nordrhein-westfilischen Héfen kann man Apfel und eine groRe
Auswahl weiterer frischer Produkte einkaufen.
Einen Bauernhof, der Ihre Wiinsche erfillt, finden Sie im Internet unter:
www.landservice-nrw.de
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Himmel & Erde

Fur 4 Personen

1 kg Kartoffel Die Kartoffeln waschen, schalen und gewdirfelt in

200 g sElalens Apitel einen Topf geben. Die Apfel schilen, vierteln,

(z.B. Boskoop)

1/8 | Wasser entkernen, wiirfeln und tber die Kartoffeln ge-
Salz ben. Das Wasser hinzufligen und mit Salz und
Pfeffer ) o ]

Pfeffer wiirzen. Ankochen und bei mittlerer Hitze

150 g durchwachsener

Speck ca. 20 min garen. Den Speck wiirfeln und in einer

1 Zwi . . " .
FrelaamitEla Pfanne auslassen. Die Zwiebel schalen, wiirfeln

und im Speck anbraunen. Die fertige Apfel-Kar-
toffelmasse in eine Schiissel geben und die

Speck-Zwiebelmasse dartber verteilen.

Tipp: Dazu gebratene Blutwurst reichen!

Weitersagen!

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

_ ey Echt. Naher. Dran!

Fotos: mp1746 éwww,pi;(abayr.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Bratapfel-Kasekuchen

Fiir 12 Stiicke

700 g bzw. 5 rote Apfel Apfel waschen, Kerngehduse ausstechen und quer halbie-
ren. Die halbierten Apfel in eine Auflaufform setzen und
flr ca. 25 min bei 180°C Ober-/Unterhitze in den Ofen ge-
ben, anschlielfend etwas abkiihlen lassen. Mehl und
Backpulver in eine Schiissel sieben. AnschlieRend die b-

Fir den Knetteig:
200 g Mehl
%  TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker rigen Zutaten flr den Teig hinzufiigen und mit dem Knet-

1 Prise Salz haken kurz auf niedrigster, spater auf héchster Stufe be-
100 g Butter arbeiten. Die Halfte des Teiges in eine gefettete Spring-
1 Ei form (26 cm) geben und ausrollen. Den Gbrigen Teig zu

einer Rolle formen und als Rand (3-4 cm hoch) in die

Fir den Belag: Form driicken

3 Eier

T Fiir den Belag die Eier schaumig schlagen und nach und
g clicker nach den Zucker, Zimt und das Karamellsirup unterriih-

% TLZimt

ren. Puddingpulver, Quark und Sahne auf niedrigster

200 ml Karamellsirup Stufe unterriihren. Bratapfel mit Schnittflache nach un-

1 Pck. Puddingpulver ten auf den Teig legen und die Masse dariiber gieRRen.

Vanille Den Kuchen fiir etwa 60 min im unteren Drittel des Ofens
1 kgQuark backen.
200 g Schlagsahne Tipp:  Zur Deko kénnen Mandelsplitter tiber den Ku-

chen gegeben werden.

Weitersagen!

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

‘9 '9’3759/2{? ‘

Echt. Naher. Dran!

oiphmograpAhy ©Ww.pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Fiir 4 Personen

3 Eier Eier, Salz, Zucker und Milch miteinander verquir-
%2 TLSalz len. 2 Essl6ffel Butter schmelzen und gemeinsam
1 EL Zucker

mit dem Mehl zu der Eiermasse geben - anschlie-

§/8 lE':/'I;ICh Rend gut verkneten. Die Apfel schilen, entker-
utter
nen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Stiick-
400 g Mehl ] ) i ]
* chen mit etwas Zitronensaft betraufeln und in
500 g Apfel
Zitronenschale den Teig kneten.
25 g Butter Salzwasser erhitzen. Mit zwei Essloffeln kleine
Zimt und Zucker KI6Rchen vom Teig abstechen und in heiRem

Salzwasser gar ziehen lassen. Auf Klichenpapier
abtropfen lassen und in eine vorgewarmte Schiis-
sel geben. Die verbleibende Butter in einer
Pfanne braunen und Uber die KI6Re geben. Mit
Zucker und Zimt bestreuen.

Tipp: Schmeckt hervorragend mit Vanillesauce!

Weitersagen!

i
%i | g ;.

7S

Fotos: olhaafanasieva, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com

. Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse

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

Echt. Naher. Dran!
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Fiir 4 Personen

750 g Apfel

200 g Zwiebeln

100 g Sultaninen

125 g Zucker

% TLZimt

%  TL Ingwerpulver
4 EL WeiBweinessig
4  EL Zitronensaft

Sty -

Fotos: remcoosculiflowers Mw,pixabay.de, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com

Apfel-Chutney

Die Apfel schilen, vierteln und entkernen. AnschlieRend
die fein gewiirfelten Apfel in einen Topf geben. Die Zwie-
beln schadlen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Zwiebel

mit allen weiteren Zutaten zu den Apfeln geben.

Im geschlossenen Topf ca. 30 min koécheln lassen und ge-
legentlich umrihren. AnschlieRend pikant abschmecken.
Noch heild in saubere Glaser geben, diese verschlieRen

und fur 10 min auf dem Deckel stehen lassen.

Tipp: Harmoniert sehr gut mit Kasslerbraten

oder anderen herzhaften Fleischgerichten.

Weitersagen!

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

Echt. Naher. Dran!
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Fur 4 Personen

3 siR-siuerliche Apfel
150 g Ziegenfrischkase
4  Scheiben durch

wachsener Speck
Fir die vegetarische
Variante: gehobelte
Mandeln anstelle des
Specks nehmen

100 g Feldsalat(Rucola
2-3 EL Balsamico-Essig

o

= i N Ll
Fotos: Renate Miethe, Aleksandr Stennikov, Meliha Gojak, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com

Apfel waschen und entkernen. AnschlieBend mit
Schale in etwa 1 cm dicke Apfelringe schneiden und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die
Scheiben mit dem Ziegenfrischkase bestreichen und
den Speck darauflegen. Fiir die vegetarische Variante
alternativ gehobelte Mandeln auf dem Frischkase
verteilen.

Die Apfelringe flir ca. 10 min auf oberster Schiene im
Backofen bei 220°C (besser noch Grillfunktion) ba-
cken. Den Salat waschen und mit etwas Balsamico-
Essig als Dressing auf einem Teller anrichten. Die fer-
tigen Apfelringe danebenlegen und noch warm ser-

vieren.

Tipp: Besonders gut als leichte sommerliche Vorspeise
geeignet!

Weitersagen!

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

Echt. Naher. Dran!
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Fur 3 Personen

50 gFett

500 g Hackfleisch

2 ELTomatenmark
3 Zwiebeln

1 Apfel

1 grine Paprika

% TL Pfeffer

1 TLSalz

1 TL Paprikapulver
1 Prise Zucker

2 EL Meerrettich

4

Fotos: Seawave, by-studio, Jeanette Dietl, Sandra Zuerlein © www.fotolia.com
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Reiterfleisch

Das Hackfleisch im heil’en Fett anbraten. Das To-
matenmark hinzugeben und anbraunen. Die
Zwiebeln fein hacken. Die Paprika waschen und
die Kerne entfernen. Den Apfel schalen und das
Kerngehause entfernen. Paprika und Apfel in
Wiirfel schneiden und mit den Gewiirzen zum

Fleisch geben.

Das Reiterfleisch fiir 15 min schmoren lassen. Vor

dem Servieren mit Meerrettich abschmecken.

Tipp: Dazu schmecken sowohl Reis als auch Kar-

toffeln oder Nudeln!

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 Bauernhéfe.
Praktische Verbrauchertipps erleichtern den Einkauf sowie das

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

In den ,NRW-Kichengeschichten” finden sich tberlieferte Erzahlungen
voller regionaler Bezlige. Die kulinarischen Brauche vermitteln und
erklaren, wie die wertvollen Urprodukte seit jeher verarbeitet werden

- und auch der Humor kommt nicht zu kurz.

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

Reinklicken & Geniefien!

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. durfen nur nach vorheriger Zustimmung durch die Landwirtschaftskammer Nord-rhein-
Westfalen erfolgen. Die Erstellung von Kopien und Downloads fiir den persdnlichen, privaten
und nicht kommerziellen Gebrauch ist erlaubt. Anerkannte Bildungseinrichtungen wie Schulen
und Hochschulen dirfen die Dokumente als Klassensatze vervielfaltigen. Die Vervielfaltigung
flir andere Zwecke setzt die ausdriickliche schriftliche Zustimmung der Landwirtschaftskam-
mer Nordrhein-Westfalen voraus.
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