Aus dem Gart -' >
clcr Natur :

Wer sich einen Baum wiinscht, der
im Frihjahr mit wunderschénen BIU-
ten geschmuckt ist und im August
leuchtendgelbe Frichte hervorbringt,
die noch dazu unvergleichlich duften
und von denen man Kdostliches ko-
chen kann, der muss sich einen Quit-
tenbaum pflanzen.

Die Quitte gehort zu der Familie der
Rosaceae - der Rosengewadchse. Sie ge-
hort zu den altesten kultivierten Obst-
arten der Menschheit und wurde be-
reits vor 4000 Jahren in Vorderasien
angebaut. Im Lauf mehrerer Jahrhun-
derte gelangte die Pflanze tber Klein-
asien und Griechenland bis nach Siid-
europa. Zu uns brachten sie dann
schlieBlich die Rémer. Und sie gedeiht
noch weiter nordlich, in
Grol3britannien und sogar
Skandinavien.

Die Quitte ist ein robus -
tes Gewéchs und stellt kei-
ne groflen Anspriiche an
den Standort. Als Regel
gilt: Uberall, wo ein Birn -
baum gedeihen kann,
wéchst auch eine Quitte.
Weder benétigt sie Schutz
vor Pilzen noch besonde-
re Schnittpflege. Quitten -
bdume wachsen zu drei
bis sechs Meter hohen
und breiten Gehdlzen her -
an, sie haben also auch in
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Kleineren Gérten Platz.

Uber 100 Jahre kann die Pflanze an
Alter erreichen - und geht man in
Bamberg auf dem Weg von der
Residenz zum Michelsberg durch den
Klostergarten, so begegnet man sogar
einem ca. 120-jahrigen Exemplar.

Obwohl man in den Baumschulen
die Wahl hat zwischen birnen- und
apfelférmigen Quitten, hat die Frucht
doch immer die ihr eigene charakteris-
tische Quittenform. Die meisten
Sorten sind selbstfruchtbar. Ihre BIU -
tezeit dauert von Mai bis in den Juni,
so bleiben sie von den Spatfrosten
verschont. Schnell tragt der strauchar-
tige Baum Friichte, die regelmaRig je -
des Jahr zahlreich an ihm reifen. Die

Jungfriichte sind pelzig umhallt und
braunlich. In ihrer Urheimat schiitzte
sie dieser Flaum gegen die dortige gro-
Re Hitze, wodurch sie sich auch flr
das Klima im Orient besser eigneten
als Apfel- oder Birnensorten.

Nach alten Aufzeichnungen waren
sie von jeher wichtig flr die Ernah-
rung, waren im \olksglauben veran-
kert und hatten aufRerdem einen hohen
Stellenwert in der Heilkunde.

In erster Linie werden Quitten ent-
saftet und zu Gelee verarbeitet. Man
kann aber auch Marmelade und Quit-
tenbrot daraus machen, sie einkochen,
trocknen, einlegen und zu Tee sowie
weiteren Brotaufstrichen verwerten.

Nutzen wir also die vielen guten
Eigenschaften dieser
Frucht und machen
aus ihr gesunde Kost-
lichkeiten! Vor jeder
Verarbeitung reibe ich
die Quitten mit einem
Tuch ab, um den
Flaum zu entfernen.
Um die Quitten mit
dem Dampfentsafter
entsaften zu konnen,
missen sie erst gevier-
telt werden. Das ist
aber Arbeit fur starke
Manner! Ein Dampf -
entsafter ergibt ca. ei-
nen Liter Saft. Man
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kann die Quitten auch zu einer
Kelterei bringen und maschinell ent-
saften lassen. Hier ist die Ausbeute
bedeutend groRer, doch der Ge-
schmack ist dann etwas anders.

Rcchtc

Quittengelee
1800 ml Quittensaft, 2 Packchen Ge -
lierzucker 2 : 1, Glaser mit Twist-off-
Deckel. Der Quittensaft kann auch mit
Apfel- und Birnensaft gemischt wer-
den.

Quittenlikor

2 Quitten (oder ¥4 | Quittensaft), 100
- 300 g Zucker, 1 Stange Zimt, 2 Stern -
anis, 1 gestrichener EL Koriander, % |
Korn oder Grappa.

Quitten grob raffeln, in ein groRes
verschlieBbares Glas geben, darauf
Zucker, die Gewirze und den Korn
geben. 4 - 6 Wochen stehen lassen und
regelméRig durchschitteln, dann fil-
tern und in Likorflaschen abftillen.
Nochmals ca. 4 Wochen in dunklem
Raum stehen lassen.

Eine kostliche Nachspeise:
Quitteneis

2 Quitten, 125 ml Weilwein, 2 EL
Zitronensaft, 1 Zimtstange, 2 Stern-
anis, Vanilleeis.

Quitten schalen, Kernhaus und “stei-
nige Zellen” entfernen und in Spalten
schneiden. Wein mit Zutaten und Ge -
wiirzen erhitzen, Quittenspalten darin
ca. 10 - 15 Min. leicht kochen, ab-
kihlen. (Eine gréRere Menge dieser
"Gewdirzquitten” wecke ich fiir mei-
nen Wintervorrat in %2 | Gléasern ein.)

Auf einen groRen Teller mit einem
EL 2 "Nocken” vom Vanilleeis abste-
chen, mit Quittenspalten von ¥ Frucht
belegen, Sahne dazugeben, wenig Saft
dartiber verteilen und mit Zimt tber-
pudern.

Quittenkasesahnetorte
2 Quitten wie oben in WeiRwein und
Gewirzen kochen, abkiihlen, dann ab-
tropfen lassen. 3 Sahne, 4 Sahnesteif,
200 g Magerquark, 2 EI Zucker, Zimt,
2 gehdufte EL geh. Mandeln oder

Krokant. Biskuit von 6 Eiern backen,
2 mal durchschneiden.

Den unteren Boden mit Quitten-Ka-
se-Sahne fiillen, dazu Sahne mit Zu-
cker und Sahnesteif schlagen, gut die
Halfte in eine Schissel geben, Quark
dazugeben, von den Quitten 1%
Friichte klein herschneiden und unter
die Késesahne heben. Den 2. Boden
mit Quittengelee bestreichen, den 3.
Boden daraufsetzen, die restliche
Sahne verstreichen, mit Quittenspal-
ten, Sahnetupfer und geh. Mandeln
oder Krokant verzieren.

Zu Quitten passen gut: Apfel, Bir-
nen, Kirbis - und Weillwein sowie
Grappa. Als Gewirze nehme ich ger-
ne - je nach Verwendung: Sternanis,
Zimt, Nelken, Koriander, Ingwer und
Galgant. Zum SuRen eignen sich Zu-
cker, Honig und Ahornsirup

(Gesundheitselixier

Quitte

Bereits in der Antike galt die ganze
Pflanze - Holz, Rinde, Wurzeln, Blat-
ter und Frichte - als wertvoll und wur-
de in der Medizin eingesetzt. Die Wir-
kung auf Atmungs- und Verdauungs-
organe, Nieren und auf Schleimhéute
war bekannt. Heute weilf man, dass
Atmungsorgane, Herz und Blutgefa-
Re, der Verdauungstrakt, die Haut und
das Immunsystem durch rohe und ver-
arbeitete Friichte gunstig beeinflusst
werden. Der Schleim, der sich aus den
Kernen bildet, gilt als gutes Mittel
Entziindungen zu heilen. Die Schleim -
stoffe lassen sich leicht sichtbar ma -
chen: Dazu 2 - 3 EL Kerne und Gehau-
se Uber Nacht in kaltem Wasser anset-
zen, diesen Ansatz dann ins Badewas -
ser geben oder sich nach dem Baden
damit einschmieren. In der Naturkos -
metik werden Auszlige von Quitten
gerne verwendet fur Cremes, Ge -
sichtswasser und -masken, als gutes
Mittel gegen entzlindete, unreine und
trockene Haut.

Hildegard von Bingen (1098 - 1179)
schrieb Uber die Quitte: "Die Frucht

ist warm und trocken und hat eine fei-
ne Ausgeglichenheit in sich, und wenn
sie reif ist, verletzt sie, roh gegessen,
weder Kranke noch Gesunde; gekocht
und geddrrt aber hilft sie den Kranken
und Gesunden.”

"Wer vergichtet ist, esse fleiRig die
Quittenfrucht, gekocht oder geddorrt,
und sie rdumt mit dem Giftstoff so in
ihm auf, daB die Gicht sich weder auf
sein Nervensystem schlégt noch seine
Gelenke zerstort oder angreift.”

Leonhard Fuchs beschrieb 1543 in
seinem Kréuterbuch die "Kitten”
(Quitten):

"Der Kuittenbaum ist dem apfel-
baum nit seer ungleich / allein das er
nit so gro wiirt / dann die frucht
truckt den baum nider / und laft in nit
Ubersich wachsen. Sein blatt ist etwas
schmal / und gegen der erden wel3-
lecht. Die bliht purpurfarb mit weis
vermischt. Die Kittenépfel ehe und
sie zeitig werden / seind grin / dar -
nach geel / mit weisser oder grauer
wollen Uiberzogen / und eins lieblichen
geruchs.”

Zur Heilwirkung schreibt Leonhard
Fuchs: "Kitten seind den magen
dienstlich. Die wolle so auff den Kiit-
ten wechst in wein gesotten und Gber-
gelegt / heylet Carbunckel.” Ferner:
"Die gekochten Kuitten seind milter
und lieblicher in der speis zu brauchen
/ und ziehen auch nit so seer zusamen
als die rowen.”

Apotheker Palow schreibt den
Quittenkernen infolge der vielen
Wirkstoffe eine Reizmilderung zu.

Der Quitte werden auch mystische
Krafte nachgesagt: Schon im Altertum
galt sie als ein Symbol der Liebe,
Fruchtbarkeit und stérkte schiichterne
Liebhaber. Mit dem Quittengenuss
verband man auch die Leiden und
Freuden (roh oder gekocht gegessen)
einer Ehe. Schwangere, die viele Quit-
ten essen, sollen sinnreiche und ge-
schickte Kinder gebéren.

Neben den wertvollen Inhaltsstoffen
machen das Aroma und der Duft den
Beliebtheitsgrad der Quitten aus. Die
Frichte werden gerne in Schalen auf-
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gestellt, vor allem im Schlafzimmer.
Die duftenden Friichte sollten die Got-
ter der Nacht besénftigen, zwischen
die Wasche gelegt, Schadlinge vertrei-
ben. (Vorsicht ist geboten, da ab Janu-
ar die Quitten schnell faulen kénnen.)

Die Scheinquitte, eine verwandte
Frucht, ist nicht nur botanisch, son-

dern auch von ihrem Nutzwert der
"echten” Quitte ahnlich.

Viele finden die Quitte noch eher
exotisch, doch Gartner und Fein-
schmecker haben die Frucht mit den
wertvollen Inhaltsstoffen schon lange
fiir sich entdeckt.

Sie alRen Berberitze und Quitten-
schnitze
zu zwei’'n von des Tellers Rand,
und tanzten zusammen Hand in
Hand
im Lichte des Mondes am Strand.
Edward Lear

Kanonkus Prof. Dr. Geleh: Miitterfels, ein kleines Jerusalem

Im Jahre 1873 wahlte ich, gehindert,
eine groRere Reise zu machen, das mir
benachbarte Dorf - man konnte auch
Marktflecken sagen, da ein Kgl. Land-
gericht und Rentamt sich dort befin-
den - Mitterfels bei Straubing zu ei -
nem zwolftagigen Sommeraufenthalt.
Es war mir bekannt durch den liebli-
chen Perlbach, der sich durch ein en-
ges, schluchtartiges Tal von Nordwest
her vorbeizieht, durch unferne schatti-
ge Walder und durch lohnende Fern-
sichtpunkte in die Donauebene und in
den hinter ihm liegenden Bayerischen
Wald. Es lohnte sich, in einen aller-
dings wenig belebten Ort sich zurtick-
zuziehen, und schon um dieser ruhig-
stillen und anmutigen Natur wegen
kann ich jedermann Mitterfels zu ei-
nem Besuch auf einige Tage empfeh-
len.

Aber ich wurde noch in ganz ande-
rer und Uberraschender Weise belohnt.
Eines Tages stieg ich vom Dorfe in das
Talchen hinunter und den gegen Osten
sich hinziehenden
Buchberg hinauf. An
einer Muhle ging es
vorlber; ein erster
Absatz des Berges,
mit Fichten bewach-
sen, zeigt die legten
Spuren der neuen
Burg; hoher hinan ist
es baumfrei, ein
Weiler oben kront
den Berg; und hier
hat man den besten
Blick auf Dorf und
nachste Umgebung.
Man sieht von hier
die alte, auch histo-

risch nicht unbedeutende Mitterfelser
Burg, jetzt Landgericht, die Briicke,
die von ihr zur hibschen Dorfkirche
fuhrt, SchloR und Kirche je auf eige-
ner Hohe, wie das ganze Dorf auf
einem mehrfach eingeschnittenen
Hohenplateau liegt; man sieht den
Lauf des Kidronbaches - ich wollte
sagen des Perlbaches - die Seiten -
einschnitte, die von Westen her in das
Haupttélchen sich ziehen; man sieht
die tbrigen Hohen, die da und dort in
Sud, West und Nord sich erheben, bis
im Siiden die Donauebene, im Norden
der hohe Gallner den ganz hilbschen
Fernblick abschliel3en.

Da stand ich, und es war mir, wie
wenn ich eine dhnliche Gegend und
Lage schon einmal, sei es in Wirklich-
keit oder im Bilde und in Beschrei-
bung, gesehen hétte. Da kam mir wie
geflogen der Gedanke: Das ist Jeru-
salem im Kleinen! Und es ist so: Ich
prufte, die Spaziergange der néachsten
Tage ordnend, die ganze Lage von

Mitterfels durch und fand nicht nur
Schlag auf Schlag die Analogien und
Ahnlichkeiten der typischen Lage,
sondern - was freilich nur Zufall ist -
selbst Parallelismen in den Wohnstéat-
ten, welche die Menschen hier aufge-
schlagen.

Uberzeugt von diesem mikrokosmi-
schen Charakter des nicht weit be-
kannten Dorfes, wollte ich mir doch
nicht alles glauben und suchte eine
Bestatigung, die ich auch erhielt. Ein
tichtiger Lehrer der Geographie an
einer Mittelschule traf nach einigen
Tagen im Dorfe ein und nahm die
scharfste Prifung meiner ihm vorge-
tragenen Entdeckung vor. Er entwarf
einen Situationsplan der ganzen Ge-
gend, verglich spater denselben mit
den genauesten Pldnen der Lage Jeru-
salems und fand schlagend alles be-
statigt. Zwei Pléne, der von Jerusalem
und jener von Mitterfels, im. gleichen
Format ausgefiihrt, wurden auch von
uns beiden im Pfarrarchive zu Mit-
terfels niedergelegt,
dal es nicht verges-
sen werde, welch
eigentiimliche geo-

graphische  Perle
Bayern an Mitter-
fels besitzt.

Verdffentlicht 1876 in
"Deutscher Hausschatz"

Mitterfels - das
,.kleine Jerusalem”

(Verlag Hans Stolz,

Mitterfels, 1937 -
von Chr. Jakob zur
Verfligung gestellt)
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