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Apfelwein Pramierungen
im Nassauer Land

Die _Ahnungslosen"
GenieBer

Apfelwein-Pramierungen locken begeisterte Besucher zu den Veranstaltungen
der ,Streuobstroute im Nassauer Land”. Die Apfelweine werden nach Punkten bewertet.
Unterschieden wird nach Farbe, Geruch, Aroma und die Nachhaltigkeit im Gaumen.
(Siehe Beitrag von Seite 4)
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Aus dem Vereinsleben

,unsere Kinder” sind die wiederkehrenden
Aktionen und Aufgaben des Streuobstkreises MT e.V.

Apfelwein - Fassanstich

Das muss man mal mitgemacht haben:
Den Fassanstich des Streuobstkreises MT,
im Hotel Felsenkeller, Idstein.

Es ist die Leitveranstaltung des SKMT. Das
sieht man schon an den Einladungsvorga-
ben. Eingeladen werden die Biirgermeis-
ter des Idsteiner Landes und angrenzen-
der Kommunen, der Landrat des RTK so-
wie die ortlichen Naturschutzvereine,
Werbetrager der Region, Gastronomie
und Handwerker.

Ziel ist es, durch den Fassanstich symbo-
lisch die Apfelwein - Trinksaison zu eroff-
nen und damit dem Apfelwein als regio-
nales Getrank einen hohen Stellenwert zu
geben.

Unterstrichen wird dies durch den Be-
such des historischen Kellers des Hauses
und den Schmuck des Holzfasses.

Der Anstich des Holzfasses erfolgt durch
einen Wiirdentrager.

,Vvor“ der gemeinsamen Verkostung des
,Neuen” Apfelweins ist das Aufsagen des
Gedichtes von Georg Christoph Lichten-
berg fallig.

Die Verkostung von div. regionalen Apfel-
weinen, Vortrage zu Themen der Apfel-
weinkultur und eine Kostprobe aus der
Kiiche, runden den Abend ab.

Die offentliche Einladung erfolgt durch
den Streuobstkreis. Die Einladung der Be-
sucher erfolgt durch das Restaurant Fel-
senkeller.

Regionalmanagement

Taunus e.V.

Auch hier ist der Streuobstkreis MT aktiv.
Er ist Mitglied und Vorstand des Vereins
,Regionalmanagement Taunus e.V. “, mit
Sitz im Kreishaus, Bad Schwalbach. Hier
hilft der SKMT viele Ideen in Projekten
umzusetzen.

Das Regionalmanagement Taunus e.V.
betreut die LEADER-Region Taunus seit
2015. Er ist als Forderkulisse im Rahmen
des EU-weiten Forderprogramms LEADER
anerkannt, unterstiitzt werden mit den
zur Verfligung stehenden Fordermitteln
innovative Projekte, die einen Beitrag zur
regionalen Entwicklung unserer Region
leisten

Der Trinkspruch
zum Fassanstich

Das alte Fass ist ausgetrunken,
der Himmel steckt ein neues an.
Wo mancher ist vom Stuhl gesunken,
der nicht mehr mit uns trinken kann.
Doch ihr, die ihr wie wir beim alten
mit so viel Ehren ausgehalten.
Geschwind die alten Glaser her
und trinket von dem ,,Neuen” mehr!
Prost und Wohl bekomm’ s!

Georg Christoph Lichtenberg
modifiziert: W. Schneider

Apfelwein Markt
Niedernhausen

,Da musst du hin!“

Niedernhausen ist die erste Kommu-
ne im Taunus mit einem Apfelwein-
markt, offen fiir alle Keltereien.

An 2 Tagen: Im August findet jahrlich
der Apfelweinmarkt in Niedernhausen
statt.

Hier Gbernimmt der Streuobstkreis
MT den Part des Mostpressens mit
dem Verkauf der erzeugten Produkte
und eigenem Stand.

Dieser Markt bietet die Gelegenheit
fir den Verein zu werben und Uber
den Obstbau von Streuobstwiesen un-
ter Kelteren zu informieren.

Veranstaltung , Apfelwein unterm Hexenturm,,

Einmal im Jahr trifft sich die Szene der Apfelwein- und Streuobstfreunde am Hexenturm in
der Idsteiner Schulgasse. An 2 Tagen wird in kleinen Veranstaltungen Gber den ,,Stoff” be-
richtet. Zum Feiern ist Musik angesagt, mit ,,Captain Bembel und den Feingerippten” oder
den ,,Schoppeschlepper” sind die Wiinsche aller Besucher erfiillt. Die ortlichen Natur-
schutzverbande NABU und BUND, die Imker und div. Landwirte und die Aktionsgemein-
schaft ,Bliihendes Idstein” geben der Veranstaltung einen angemessenen Rahmen. Eine
Kelterstation versorgt den Besucher mit frischen ,,StiRen”.

Die Produktpalette in dieser Veranstaltung reicht von Schoppenweinen (Klassisch, Quitte,
Speierling und Barrique) bis zu den veredelten Apfelweinen wie Perl- und Schaumweinen
bis hin zu div. Cider Angeboten. Der Tisch ist natiirlich mit regionalen und Hessischen Le-
ckereien gedeckt. Die Leitveranstaltung des Streuobstkreises Mittlerer Taunus e.V. zeigt
den hohen Stellenwert der Streuobstwiesen unter den Mitgliedern und bewaltigt mit frei-
willigen Helfer diese Mammutveranstaltung.
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Baumschnittkurse Ausstattung, Kleidung

sind sehr beliebt
Kleidung, Westen, Shorts, Jacken-alle
mit-Logo, koénnen die Reinhold Herr-
mann bestellt werden. Diese werden

Im Friihjahr organisiert der Streuobst-
kreis einen Baumschnittkurs mit entspre-
chenden Schwerpunkten.

& vom Verein bezuschusst.

Zum Beispiel:
2018 Schwerpunkt: Richtig Obstbaum
pflanzen.
2019 Schwerpunkt: Renovierungs-
schnitte alter Streuobstbestdnde.

Pflege und Bepflanzung der
Hochzeitswiese in Oberseelbach

"= | Angst vorm Heiraten braucht niemand
1im Nassauer Land zu haben. Der SKMT
sorgt fur die ,,Grundnahrungsmittel
Apfel” fir die Paare. Jedes Paar hat die
Moglichkeit einen Hochzeitsbaum zu
pflanzen.

Nikolaus Schoppen

Eigentlich ist es der 1. Test der ,Neuen
Schoppen”, doch wir versammeln uns
ungezwungen im Restaurant Felsenkeller
Idstein, mit dem Ziel, gemeinsam bei gu-
ter Gastronomie nette Gesprache zu fiih-
ren.

Einladung erfolgt durch den SKMT. Die
Anmeldungen werden im Restaurant Fel-
senkeller entgegen genommen. Die Me-
nifolge, Auswahl der Speisen und Be-
wertung obliegt dem Restaurant Felsen-
keller.

Zur Zeit wird die Hochzeitswiese von
Clemens Scheerer betreut. Bepflan-
zung, Baumschnitt, Pflege, Beschilde-
rung obliegt ihm.

Im Sommer 2019 ist eine Begehung der
Anlage mit Stammtisch geplant.
Fiir den zentralen Ruhepunkt ist die
Anschaffung einer Bank geplant.

Streuobst-Stammtisch

Ein Hingucker bei Mitgliedern und Freun-
den des SLMT ist der Stammtisch. Wie
man sieht, geht es um Kulinarisches.
Jeden 2. Sonntag im Monat, von 10.00 bis
12.00 Uhr, findet der Streuobststamm-
tisch im Hotel Restaurant Felsenkeller, Id-
stein statt.

Mitglieder und Freunde der Streuobstsze-
ne sind herzlich zu einem ungezwunge-
nen Treffen mit Freunden eingeladen.

Apfelweinprasentation der
Hausweine mit Bewertung.

Hier kann der Hauskeltermeister zeigen,
was er drauf hat. Apfelsorten, Keltern,
Saftverarbeitung, Fassmanagement usw.
fihren zu ordentlichen Apfelweinen.
Wenn der noch schmeckt, gibt es Punkte
beim Verkosten.

Die Publikumsverkostung des SKMT findet
jahrlich in Oberjosbach gemeinsam mit
dem Forderverein 800 JO statt. Ca. 80
Platze. 10 bis 12 Teilnehmer werden be-
wertet. Die bestbewertesten Weine sind
berechtigt zum ,Hessenkonig” teilzuneh-
men. Teilnahme ist kostenfrei am Wett-
bewerb.

Eine zlinftige Mahlzeit mit regionalen Be-
sonderheiten eroffnet die Veranstaltung.
Die Kosten werden traditionell durch eine
Hutsammlung beglichen.
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Schoppe gibt Gas

18 Jahre Verkostungen von Apfelweinen im Nassauer Land.

Von Wulf Schneider

Start

Im Kopf war von Anfang an der Wunsch
Streuobstwiesen und den daraus gekel-
terten Weinen eine hohe Achtung zu er-
teilen. Es sind die natirlichsten Erzeug-
nisse aus den landwirtschaftlichen Fla-
chen des Taunus. Weder Herbizide noch
Pestizide, noch Diingung organisieren
das Reifen der Friichte, es ist der Natur
lberlassen. Diese Art der Wertschop-
fung steht im Gegensatz zu den lblichen
Weinproduzenten, die mit Technik und
Chemie die Weine vinifizieren und die
mit intensivem Marketing die Welt des
Konsumenten auf ihr Produkt lenken.
Ende der 1990 Jahre entwickelte sich
mit Hilfe der Naturschutzbehérden und
Vereine das Bediirfnis der traditionellen
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Fruchtwein-Kommunitat ein Gesicht zu
geben. Die Griindung der Streuobstrou-
ten war beschlossene Sache. Ein tber-
falliger Schritt.

Griindung von Vereinen

Die Regionen Wiesbaden, Mitteltaunus,
Westtaunus bis zu Rhein und Lahn griin-
deten die ,Streuobstroute im Nassauer
Land e.V.“. Sie ermoglichte ab dem Jahr
2000 der Apfelwein-Kommunitat ein Fo-
rum zu geben, in dem die Erfordernisse
der Erhaltung von Streuwiesen betrie-
ben und gebiindelt werden kdnnten.

Die Initiatoren wollten mit der Rad- und
Wanderroute , Im Nassauer Land“ ein
Netzwerk schaffen, um die Landwirt-
schaft, Streuobstwiesen, Pomologen,
Keltereien, Konsumenten, Naturschit-

osbach im Jahre 290&._.',_
atssaal ,Altes Ratiiaus”
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zer, Gastronomie und Outdoor—Aktivisten
zusammen zubringen.

Man wollte dabei alte Apfelsorten retten,
Informationen zum Obstbau weitergeben,
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den Hauskeltereien neue Wege zu
besseren Erzeugnissen zeigen, die
Gastronomie und Reiseveranstalter
auf die regionalen Besonderheiten
aufmerksam machen.

Bessere Methoden des Apfelwein-
ausbau erforderlich.

Die Haus- und Manufaktur-
Keltereien waren zu diesem Zeit-
punkt im Nassauer Land noch sehr
traditionell mit den Press- und Aus-
bauverfahren des 19.Jahrhunderts
verwurzelt. Deren Liebe zum selbst-
erzeugten Apfelwein oft den ge-
schmacklichen Anstand (berreizte.
Selbst in den traditionellen Apfel-
weinwirtschaften wurden Apfelwei-
ne ausgeschenkt, die dem Lebens-
mittelbuch nicht immer entsprachen.

Die Folgen waren Marktverluste der
Apfelweingetrdanke und somit folgte
der Niedergang der Streuobstwie-
sen. Wirtschaftliche Zwange lieRen
die Streuobstbestdande innerhalb ei-
ner Generation zu 80 % schrumpfen.

Fehlendes Wissen, alte Technik, Bil-
dungsriickstand im Umgang mit der
Vinifizierung von Apfelweinen waren
die Killer der Apfelweinszene. Mit

mied Albert Gommermann, ziert den Tisch der Apfelweinfreunde 2005.

Spriichen bei Geschmacksfehlern wie
»Ehrlicher Schoppen® war man bald am
Ende der Leiter des Abstiegs angekom-
men. Es bedurfte einer Renovierung der
kompletten Apfelweingesellschaft.

Erste Schritte zum goldenen Schoppen.
Der Streuobstkreis Wiesbaden, Ableger
der Streuobstroute im Nassauer Land,
organisierte im ,, Himmelreich” ( Gast-
statte in der Nahe von Schloss Freuden-

Die Wehrheimer Apfelwein '

Patricia Goldstein-Egger u
¥ :
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berg) eine Verkostung deren Apfelweine
aus der unmittelbaren Umgebung stamm-
ten. Diese Weine wurden versucht, bespro-
chen und bewertet. Sieger ermittelt, Urkun-
den verteilt und auf besondere Herstel-
lungsverfahren und Apfelsorten aufmerk-
sam gemacht.

Beurteilungskriterien wurden diskutiert,
was kann bewertet werden, wie geht man
mit den wahrnehmbaren Merkmalen des
Stoffes (Duft, Farbe, Geschmack) um. Wel-

C :""Dorfschreiberin
fed Racky, 2007.
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che MaRBnahmen beim Keltern fiihren zu
akzeptablen Ergebnisse der Sensorik?

Frohliche Stimmung zum Schoppen, der
passende Imbiss gehérte zum Erfolg der
Veranstaltung. Man verabredete sich
wieder im nachsten Jahr. Diese Veran-
staltung war Vorbild fiir den Streuobst-

Der Pfliicksack darf nicht fehlen,
Apfelwein-Prasentation 2019
in der Jahnhalle

kreis ,,Mittlerer Taunus”, ein Jahr spater
eine eigene Verkostung zu organisieren.
Man konnte auf die Erfahrungen vom ,,
Himmelreich “ aufbauen und in Ober-
josbach 2001, im Alten Rathaus, star-

s

ngen in der Jahnhalle statt.

Im Laufe der Jahre wurden die Bewertungs-
kriterien angeglichen. Die Bewertung erfolgt
einheitlich Tischweise, in der Regel 1 bis 6
Punkte, differenziert nach Farbe, Duft, Ge-
schmack, Abgang und Gesamteindruck. Im
Bewertungsfall stehen 8 bis 12 Apfelweine
zur Verfligung. Ein kleines Excell-Programm

-
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hilft den Juroren schnell die Ergebnisse
zu bewerten.

Verkostungen / Primierungen

Aus ,, Verkostungen” wurden , Pramie-
rungen” Man sieht es, ,Apfelwein
fischt mit Stiel”. Die Veranstaltungen
sind in der Regel offentlich. Das heil3t,
die Bewertung kann sehr unterschied-
lich ausfallen, je nach Zusammensetzung
der Tische.

Der Trend bei eingetrunkenen Apfelwein
-Kennern geht in die Saure betonte Rich-
tung. Einsteiger, ofter auch Probandin-
nen, sind mehr in die aromabetonten
mit geringerer Sdure ausgebauten Apfel-
weinen zu finden. Ein Klientel mit Zu-
kunft.

So sind die Bewertungen auch Hinweise
auf den Ausbau der Apfelweine und Dar-
reichungsformen im Ausschank. Nicht
die Spriiche des Keltermeisters sind der
Weisheit letzter Schluss, sondern die Be-
obachtung beim Trinkverhalten der Ge-
sellschaft sind das MaR. Man lernt dazu.
Im Streuobstkreis Wiesbaden werden
zurzeit jahrlich 4 Pramierungen angebo-
ten, Im Mittleren Taunus sind 12 Pra-

A

9. HESSISCHE APFELWEINMEISTERSCHAFT
28. JUNI - 30. JUNI 2019

20 REGIONALE APFELWEINKGNIGE PRASENTIEREN IHRE
PFELWEINE ZUR WAHL DES NEUEN HESSENMEISTERS.

R W @ ApsELEN @ HANDLING

mierungen bekannt. Pramierungen ful-
len Séle von 30 bis 120 Besuchern.
Hessenkonig

Mit mehreren hundert Besuchern
dirfte jetzt die Leitveranstaltung der
,Hessen-Konig” in Oberursel sein. Hier
werden an einem Wochenende die Bes-
ten aller Einzel Pramierungen im Land

bewertet. Zurzeit ist die Teilnahme auf 20
Probanden begrenzt.

20 Jahre Apfelweinprdsentationen zeigen
den Erfolg der ersten Stunden. Die Apfel-
weine werden mit einem hohen Anspruch
an Qualitat abgefullt. Duft, Aromen, Saure
harmonieren und die Methoden dazu wer-
den auch angewandt. In der Gastronomie
werden ordentlich Zuwachse erzielt. Der
Bedarf an Streuobst steigt, der Preis auch.
Die klassischen Kelterapfel sind schon zur
Mangelware geworden. Der Kampf um je-
den Zentner hat begonnen. Klar ist fur je-
den ,Hessischen Apfelwein®, der Apfel
kommt aus Hessen, bzw. Alt-Nassau.

Gastronomie

Probleme, die noch nicht geldst sind, gibt
es viele. Knackpunkt Gastronomie: Bis auf
wenige Ausnahmen haben die Wirte keine
Ahnung die richtige Trinktemperatur des
Schoppen ihren Géasten zu prasentieren.
Die Lagerung der Gebinde und originelle
Darreichung sind auch Problem die bewal-
tigt werden mussten. Wir arbeiten dran.

Mit dem Foto dabei war Wulf Schneider, 20 Jah-
ren Verkostung von Apfelweinen in Oberjos-
bach.

Gute Stimmung bei den bestplatzierten Apfelweinproduzenten 2019
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von Andrea Kerremans

N\ Leben mit der Natur

Die Ess-Kastanie
Baum des Jahres 2018 ¥

Die in Deutschland eher seltene Baum-
art ,Ess-Kastanie” wurde fur das Jahr
2018 durch die ,Baum des Jahres - Dr.
Silvius Wodarz Stiftung” (www.baum-
des-jahres.de) ausgewahlt: ,Die Ess-
Kastanie hat eine recht junge Geschichte
in unseren Breiten. Sie gilt zwar nicht als
heimische Baumart, gehort aber — zu-
mindest in Sidwestdeutschland — langst
in die Uber Jahrtausende entstandene
Kulturlandschaft.”

b

2005 wurde bereits die Rosskastanie
zum Baum des Jahres ernannt. Doch
beide Kastanienarten haben bis auf die
Ahnlichkeit der Friichte keine Gemein-
samkeiten. Die Rosskastanie gehort zu
den Seifenbaumgewdchsen (wie auch
der Ahorn), wahrend die Ess-Kastanie
mit Buchen und Eichen verwandt ist.

Sie gedeiht gut an warmen Standorten,
ist jedoch anpassungsfahig und kommt
offenbar auch mit veranderten

Klimabedingungen zurecht. Zumeist findet
man Ess-Kastanien in Parks und Garten. Ei-
ne Aufforstung in Waldern zur Holzproduk-
tion ware denkbar.

Ess-Kastanie und Weinbau

Im Mittelmeerraum war die Ess-Kastanie
schon ldanger bekannt, als die Romer sie
vermutlich vor rund 2000 Jahren Uber die
Alpen brachten. Sie schatzten die siifRen,
schmackhaften Friichte und nutzten das
Holz in ihrem Stammland bereits als Reb-
stocke, Rankhilfen, Pfahle und fir Fassdau-
ben im Weinbau. Entlang des Rheins, der
Nahe, der Mosel und der Saar legten die
Romer oberhalb der Weinberge ganze Kas-
tanienhaine an und damit war die Ess-
Kastanie fir ldangere Zeit eng mit dem
Weinbau verbunden. Erst in den letzten
150 Jahren ging diese gemeinsame Ge-
schichte zu Ende: Rebstocke sind heute
meist aus Metall, Beton oder Plastik, Fasser
werden aus Stahl oder Kunststoff herge-
stellt. Und die Kastanienfriichte kommen
heute grofer und billiger vorwiegend aus
Italien, Frankreich, Spanien und der Tirkei.

Die Friichte

Nimmt man es botanisch genau, so handelt
es sich bei Ess-Kastanien um Nusse. Sie sind
reich an Kohlenhydraten und dienten schon
in friheren Zeiten als Nahrungsmittel: In
der Antike wurden sie von wohlhabenden
Biirgern geschatzt, wahrend sie spater, als
die Kartoffel noch nicht als Nahrungsmittel
etabliert war, das lebensrettende Nah-
rungsmittel bei Missernten waren. In lo-
ckeren Bestdnden, sogenannten Selven,
konnten offenbar gute Kastanienernten er-
zielt werden. So wird berichtet, dass im 16.
Jahrhundert Kastanienfriichte aus dem Hei-
delberger Gebiet Giber den Rhein bis in die
Niederlande und auch nach England ver-
schifft wurden. Bekannt sind auch die Sel-
ven nordlich von Frankfurt am Taunushang
rund um Kronberg. Hier kaufte alljahrlich
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Mutter Goethe fiir ihren berihmten Sohn
Kastanienfriichte ein und schickte eine
Kiste davon per Postkutsche an seine Fa-
milie in Weimar.

Heute genieRen wir im Winter gerne hei-
Be Maronen als Nascherei auf dem Weih-
nachtsmarkt. Da sie glutenfrei sind, eignen
sie sich auch gut als Weizenersatz in der
Brot- und Kuchenherstellung. Ob roh, ge-
braten oder gekocht: Auch Hildegard von
Bingen erkannte die heilende Wirkung der
Ess-Kastanie bei ,Herzschmerz”, Gicht und
Konzentrationsstérungen. Ein Tee, aus
den Blattern gebriht, ist bei Bronchitis
hilfreich.

Quellenangaben:
,Leben mit der Natur“

Foto: "R. Manderbach/www.deutschlands
-natur.de" an.

Textquelle: https://www.bund.net/
service/presse/pressemitteilungen/detail/
news/der-grosse-fuchs-ist-schmetterling-
des-jahres-2018
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Schmetterling des Jahres 2018

Der grol3e Fuchs

Von Andrea Kerremans

Die Naturschutzstiftung des nordrhein-
westfalischen BUND-Landesverbandes
und BUND haben den "GroRen
Fuchs" (Nymphalis polychloros) zum
Schmetterling des Jahres 2018 gekdrt.

In Deutschland steht der "GroRe Fuchs"
auf der Vorwarnliste der bedrohten Tiere.
Der GroRRe Fuchs kommt nicht haufig vor,
ist aber weit verbreitet. Er lebt in tro-
ckenwarmen halboffenen Landschaften
und an sonnigen Waldrandern, aber auch
in naturnahen Géarten und auf Streuobst-
wiesen in weiten Teilen Europas und Asi-
ens.

Wahrend die meisten der 180 in Deutsch-
land lebenden Tagschmetterlingsarten
die kalte Jahreszeit als Raupen verbrin-
gen, Uberwintert der GroRRe Fuchs als aus-
gewachsener Falter. Daher braucht er
schon im zeitigen Frihjahr Nahrung. Die
erste Futterquelle sind bliihende Weiden-
katzchen. "Leider entfernen Foérster Sal-
weiden haufig, da ihr Holz nur wenig Geld

einbringt. Das ist ein wesentlicher
Grund fir den Riickgang der Bestande
des GroRen Fuchses. Um dem GroRen
Fuchs zu helfen, sollten Weichholzarten
wie die Salweide nicht mehr unbedacht
abgeholzt werden", so der Natur-
schutzexperte. Eine weitere Ursache
fir den Bestandsriickgang des Falters
ist der Verlust seines Lebensraumes
durch die Intensivierung der Land- und
Forstwirtschaft und des Flachenver-
brauchs fur Siedlungsbau und Verkehr.
Der GroRe Fuchs ist eine der wenigen
Schmetterlingsarten, die sich nicht nur
von Nektar erndhren, sondern auch
von Baumsaften, Exkrementen und

Aas. Mit 50 bis 55 Millimetern Fliigel-
spannweite gehort der Falter zu den
groBen Schmetterlingen. Im Frihjahr
sonnen sich die Schmetterlinge mit auf-
gefalteten Fligeln an Baumstdmmen
und lassen sich dann gut beobachten.
Die Fligeloberseiten sind orange und

tragen schwarze und gelblichweifRe Fle-
cken sowie eine schwarze Binde mit
blaulichen Flecken am Hinterfligelrand.
Der GroRe Fuchs sieht dem viel ofter
vorkommenden "Kleinen Fuchs" zwar
sehr dhnlich, sie sind aber nicht ndher
verwandt.

Die Weibchen legen im April und Mai ih-
re Eier rund um diinne Zweige in den
Kronen von Salweiden, Pappeln oder
Obstbdumen ab, den Futterpflanzen der
Raupen. Diese leben zunachst gesellig in
einem Netz aus Spinnfaden und verpup-
pen sich im Friithsommer. Sie sind dann
etwa 45 Millimeter lang, schwarzgrau
und tragen mehrere Reihen orange ge-
farbter, verastelter Dornen. Zwei bis drei
Wochen spéter schliipfen die Schmetter-
linge. Sie ziehen sich aber schon friih in
ihre Uberwinterungsquartiere zuriick, so
dass der GrolRe Fuchs im Herbst nur sel-
ten zu beobachten ist.

10
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Vogel des Jahres 2018
Der Star

Von Andrea Kerremans

lhre Formationsfliige beeindrucken im-
mer wieder. Ab dem Spatsommer finden
sich die Stare in immer groRer werden-
den Schwarmen zusammen, bis sie im
Herbst in Richtung Siid- und Westeuropa
fliegen. Etwa eine Stunde vor Sonnenun-
tergang verlassen sie ihre Platze auf
Stromleitungen und steigen in Schwar-
men auf, um dann schlagartig in Schilfge-
bieten oder Baumgruppen ein Nachquar-
tier zu finden. Die Schwarme wirken wie
ein einziger Organismus, was vor allem
dem Schutz vor Greifvogeln dient. Jeder
Star orientiert sich dabei an etwa sieben
Vogeln in seinem Umkreis, zu denen er
stets den gleichen Abstand halt.

Auch das Aussehen des Stars macht ihn
besonders: Im Frihling schimmert sein
schwarzes Gefieder je nach Lichteinfall
metallisch griin, blau oder violett. Das Fe-
derkleid der Weibchen wird von kleinen
hellen Punkten verziert. Jungvogel sind
anfangs einheitlich graubraun. Im Spat-
sommer mausern sich die Stare und ihr
Gefieder ist mit einem regelrechten Perl-
muster Uberzogen. Es stammt von den
weillen Spitzen der sonst dunkelbraunen
Federn. Im Laufe des Herbstes und Win-
ters nutzen sich die Federn ab, werden
dunkler und die weien Punkte ver-

schwinden. An seinem Gesang ist der Star
hingegen kaum zu erkennen. Er ahmt ger-
ne andere Vogel und sogar Gerdusche

perfekt nach und baut diese in seinen
Gesang ein. Zu hoéren sind dann sogar
Handyklingelténe, Hundebellen oder
Alarmanlagen. Dieses Talent hat sogar
Wolfgang Amadeus Mozart beein-
druckt, der sich drei Jahre lang einen
Star als Haustier hielt. Schon bald konn-
te sein ,Vogel Stahrl“ das Rondothema
aus dem Klavierkonzert Nr. 17 in G-Dur
(KV 453) nachpfeifen. Als der Vogel
starb, war Mozart untrostlich und wid-
mete ihm sogar ein eigenes Poem:
,Hier ruht ein lieber Narr/ Ein Vogel
Star/ Noch in den besten Jahren/
Musst’ er erfahren/ Des Todes bittern
Schmerz“.

Die Nahrung des Stars ist eigentlich
sehr vielseitig. Im Frihling sucht er Re-
genwirmer, Spinnen, TausendfiiRRer,
Schnecken sowie diverse Insekten wie
Schnakenlarven, Kafer oder Heuschre-
cken in dem noch lockeren Boden. Vor
allem die Jungen sind auf diese ener-
giereichen Proteine angewiesen. Im
Laufe des Sommers findet der Star
mehr pflanzliche Nahrung in Form von
Frichten, Beeren und Samen. In Rast-
gebieten an der Kiiste suchen sie gern
im Splilsaum nach Fressbarem.

Das allmahliche Verschwinden von Al-
leen und Geholzen sowie eine Land-
wirtschaft in Monokulturen werden

dem Star jedoch zum Problem. Er findet
immer weniger Baumhohlen zum Briiten
oder geniigend Futter, da weniger Tiere
im Freien weiden und so auch weniger
Insekten angelockt werden.

Erst kirzlich wurde der Vogel des Jahres
in der Roten Liste auf , gefahrdet” hoch-
gestuft.

Stare leben fast tberall auf der Welt und
sind je nach Lebensort Standvégel, Teil-
oder Kurzstreckenzieher. In Europa wird
der Bestand auf 23 bis 56 Millionen
Brutpaare geschatzt. Davon leben etwa
zehn Prozent in Deutschland, zwei Milli-
onen Paare weniger als noch vor zwan-
zig Jahren.
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Die Flatter-Ulme

Redaktion

Baum des Jahres 2019

Die Flatter-Ulme ist der Baum des Jahres
2019. In Feuchtgebieten und Flussauen ist
sie zu Hause. lhren Namen verdankt die Ul-
me ihren Bliten, die im Wind flattern. Heu-
te zahlt sie in Deutschland zu den seltenen
Baumarten. 35 Meter hoch kann eine
Flatter-Ulme werden.

In Deutschland kommt sie im Oberrhein-
graben, an der Donau, in der Rhein-Main-
Ebene, im Spreewald und an der Mittleren
Elbe vor. Gut zu erkennen ist der Baum ne-
ben seinen machtigen Wurzeln auch an
den tiefen, archaisch wirkenden Furchen in
der Rinde. Die Flatter-Ulme mit ihren eif6r-

migen und gezackten Blattern liebt
Symmetrie: lhre Zweige stehen wie Lei-
tersprossen von den Asten ab.

Langere Uberschwemmungsphasen
steckt die Flatter-Ulme locker weg.
Auch an trockeneren Standorten

kommt sie klar. Nur warm sollte es sein
- liber 500 Metern Hohe fihlt sich der
Baum nicht mehr wohl. Als Nachbarn
schétzt er vor allem Stiel-Eichen, Eschen
und Berg-Ahorne in Auenwaldern.

Anders als ihren Verwandten, der Berg-
und der Feld-Ulme, droht der Flatter-
Ulme weniger Schaden durch eine todli-

Flatterulme

Abbildung: A. Roloff

che Pilzkrankheit, die durch Kafer verbreitet
wird. Inzwischen gibt es Ziichtungen, denen
der Pilz nichts mehr anhaben kann.

Baum des Jahres 2019: Texte und Bilder sind in-
haltlich der Dr. Silvius Wodarz Stiftung entnom-
men. Verdffentlicht: 2019

Bluten
Abbildung: Atelier Wallner,
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Vogel des Jahres 2019

Die Feldlerche

Redaktion

Es kommt selten vor, dass wir einen Vo-
gel zum zweiten Mal als Vogel des Jah-
res ausrufen. Die Feldlerche war es
schon einmal, und zwar 1998. Schon
damals warnten wir davor, dass der be-
gabte Himmelsvogel in vielen Gebieten
Deutschlands selten oder gar ausster-
ben wird. Seitdem ist ein Drittel aus
dem Brutbestand in Deutschland ver-
schwunden. Die Feldlerche soll als Jah-
resvogel stellvertretend fir die kata-
strophale Landwirtschaftspolitik stehen.

Die Feldlerche ist eine Tarnungskiinstle-
rin: Mit einer Kérperlange von nur 16
bis 18 Zentimetern und der beige bis
rotlich-braunen Gefiederfarbung ist sie
in ihrem bevorzugten Umfeld, dem
Ackerboden, fast nicht zu sehen. Akus-
tisch macht sie sich umso deutlicher be-
merkbar: Typisch ist ihr Sing-Flug bei
dem sie hoch in die Liifte steigt, dort

verharrt und trillernde, zirpende und rol-
lende Laute vortragt.

Sie sucht sich ebene Landschaften oder
flache und sanft geschwungene Hiigel,
wahrend sie steile Hanglagen meidet.
Auch von Waldrandern oder Hecken halt
sie einen gewissen Mindestabstand. Der
optimale Neststandort fiir die Bodenbri-
terin ist bewachsen und nicht zu dicht
bedeckt — beste Voraussetzungen auch
fir den Nachwuchs, der an den 30 Tagen
bis zur Selbstandigkeit im geschitzten
Umfeld Flugversuche und Jagdiibungen
unternimmt.

Die Feldlerche bleibt das ganze Jahr Giber
bei uns und weicht nur bei groReren
schneereichen Kalteeinbrichen kurzfris-
tig in warmere Gefilde aus. Ab Mitte Ap-
ril errichtet das Weibchen in einer selbst-
gescharrten Bodenmulde das Nest, in
das sie bis zu sieben Eier legt.

Der Speiseplan der Feldlerche ist vielfal-
tig. Auf den ,Tisch“ kommt, was die Na-
tur jahreszeitlich bietet. Wird tierische
Nahrung im Winter knapp, ernahrt sie
sich von Pflanzenteilen und nahrhaften
Sdamereien. GrolRe Getreidestoppelfelder
oder Flachen, die sich nach der Ernte
selbst begriinen, waren ergiebige Platze
fiir die Futtersuche. Diese sind aber auf-
grund der schnellen Neueinsaat im
Herbst aber selten geworden.

Im Frihling stellen die Lerchen ihre Er-
nahrung wieder um, sie erbeuten Spin-
nentiere, Regenwirmer und kleine
Schnecken, vor allem Insekten und deren
Larven. Diese Kost ist wahrend der Brut-
saison Uberlebenswichtig, steht aber im-
mer weniger zur Verfligung — Stichwort
Insektensterben”.

Vogel des Jahres 2019: Texte und Bilder sind
inhaltlich des NABU entnommen.

=
Foto: Axel ABmang
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Die Apte

selve 2

Ruhm aus Kelsterbach
Hessische Lokalsorte 2018

Herkunft und Verbreitung

Laut miindlicher Uberlieferung stammt
die Sorte aus dem Rhein-Main-Gebiet,
namentlich aus Kelsterbach, stidlich von
Frankfurt. Sie soll um 1900 auf dem Ge-
lande der ehemaligen Ziegelei gestan-
den haben. Nach den Aufzeichnungen
des Hofheimer Pomologen Richard
Zorn, der die Sorte 1934-39 als
,Schoner aus Kelsterbach” erstmals be-
schrieb, handelt es sich um einen
Streifling, der zu den Tafel- und guten
Wirtschaftsapfeln zahlt. In den 1940er
Jahren taucht die Sorte im Sortenver-
zeichnis der Provinz Hessen Nassau auf
— bei den Erzeugerhdchstpreisen der
Ernte 1942 in der Preisgruppe lll. In der
Zeitschrift ,Das Gartenjahr” (7/1949)
findet sich die Sorte in einem Bericht
von H. Schmidt Gber Hessische Lokals-
orten. Laut Schmidt handele es sich um
einen beachtenswerten Tafelapfel, der
mit dem ,, Salzburger Rosenstreifling ,,
identisch sein soll. Der ,, Kelsterbacher”
wurde u. a. 1944 bei der Wertprifung
von Lokalsorten in GroR Umstadt ge-
prift. Heute sind nur noch Altbdaume in
der Landschaft zu finden. Eine Identitat
mit dem ‘Salzburger Rosenstreifling’

konnte bisher nicht bestatigt werden.
Wahrscheinlich handelt es sich um eine
noch altere Sorte, zumal sie auf der EU-
ROPOM 2006 in Naumburg von den Bel-
giern als , Limburger Bellefleur” ausge-
stellt wurde.

Frucht Beschreibung

Form und Gréfie

Form ungleichmaRig rund, mittelbauchig, un-
gerippt, mit schwachen Falten um den Kelch
(im Querschnitt ahnlich Gewdrzluiken), zum
Kelch starker zulaufend, GroRRe mittelgroR.

Schale

Glatt und trocken, teils glanzend, im Lager
schwach fettig werdend, Grundfarbe auf der
Schattenseite hellgelb bis locker gestreift,
Uberwiegend von Deckfarbe (berzogen,
leuchtend hellrot, gestreift bis flachig-
verwaschen, zahlreiche rostartige Schalen-
punkte (ahnlich Rote Sternrenette), Bildung
von Korkwarzen maoglich, Schale druckfest.

Kelchseite

Kelchgrube flach bis leicht eingesenkt, Kelch
teils von feinen Falten und Anfligen von Rost
umgeben, klein, geschlossen, Kelchblatter
schmal, kurz bis mittellang, am Grunde sich
berthrend, zusammengedrangt.
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Stielseite

Stielgrube mitteltief bis tief, eng, malig
grinbraun berostet, Stiel kurz, dick, am
Ende verdickt oder ganz fleischig.

Kernhaus

Kernhaus mittig, Achsenhohle geschlos-
sen bis leicht gedffnet, Kernkammern
maRig eng, Wande ohren- bis bohnen-
formig, leicht gerissen, GefaRbundelli-
nien flachzwiebel- bis herzférmig, Kerne
vollkommen  ausgebildet, zahlreich,
rundlich-breit, hell kastanienbraun.

Fruchtfleisch

WeiBlich, fest, spater mirbe werdend,
anfangs kraftige Saure, im Lager ausge-
wogen sif3-sauer,

Baum Beschreibung

Standort und Anfiilligkeit

Die Anspriche an Boden und Klima
scheinen gering zu sein, gedeiht auch
noch auf sandigen Boden. Die Sorte
kommt bis in mittlere Hohenlagen im
Odenwald vor. Sie ist robust und wider-
standsfahig, insbesondere gegen Schorf.
Es sind keine besonderen Anfalligkeiten
bekannt.

Wouchs und Pflege

Der ,Kelsterbacher” wachst kraftig,
Leitaste schrag aufrecht, spater waage-
recht, die Baume werden groR, hoch und
breit, haufig neigen sich die Baume in ei-
ne Richtung (schiefer Stamm). Ein regel-
mafiger Auslichtungsschnitt fordert die
Fruchtqualitdat und halt die Statik in der
Waage.

Ertrag und Verwendung

Der Ertrag ist hoch und regelmaRig. Die
Sorte zahlt zu den Tafel- und guten Wirt-
schaftsdpfeln. Es ldsst sich auch ein guter
sortenreiner Saft/Apfelwein daraus er-
zeugen. Durch die angenehme Saure
auch flr andere Verarbeitungsformen zu
verwenden.

Wir begriiBen unsere

neuen Mitglieder

Aufnahme Jahre 2018 + 2019
Tobias Vollmer, Idstein
Sacha List, Idstein
FVV Seitzenhahn, Taunusstein
Thomas Strelitzki, Idstein
Ingeborg Strelitzki, Idstein
Udo Eppinger, Aarbergen
Johannes Mayer, Bad Schwalbach
Matthias Best, Niedernhausen

T e e e s
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Reife

Die Fruchte reifen im Oktober, sie han-
gen lange fest am Baum (spate Baum-
reife), die Genussreife beginnt im De-
zember und reicht bis Marz, wobei die
Haltbarkeit auch noch lénger reicht
(Wintersorte).

Verwechslungsarten
Gewdrzluiken, Rote Sternrenette.

Literatur und Quellen.

Zorn, R.: Apfelsorten, Bd. 1, Hofheim
1934-39 (unveroffentlichte Aufzeich-
nungen,

7%"’"’? Felr. =P A
G- Wrvit - V45 (82).

Sortenverzeichnis der Provinz Hessen
Nassau, ,Erzeugerhochstpreise der Ern-
te 1942, im Amtsblatt der Regierung zu
Kassel,

Kassel 26.9.1942, S. 150 (Preisgruppe lll,
2. Lokal-sorten)

Schmidt, H.: in einem Bericht Giber Hess-
sche Lokalsorten ..., in ,Das Garten-
jahr”, Jg. 4, 7/49, Geisenheim 1949 .

Kahl/Scheibel: Erhaltenswerte Obstsor-
ten flr Hessen. Hrsg. Pomologen- Ver-
ein e.V., Landesgruppe Hessen,

ARlar 2016
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Der Kalbfleisch Apfel

Hessische Lokalsorte 2019

Herkunft + Verbreitung

Uber die Herkunft und Entstehung dieser
sidhessischen Lokalsorte ist nichts be-
kannt. Laut historischen Sortenverzeich-
nissen wurde die Sorte friher fir die
Kreise Dieburg und Offenbach als lokaler
Tafelapfel empfohlen. Eine pomologi-
sche Sortenbeschreibung und Abbildung
existierte  bis jetzt nicht. Kreis-
Obstbauinspektor Biesterfeldt berichtete
in dem ,Verzeichnis der fiir den Kreis
Offenbach zum allgemeinen Anbau emp-
fohlenen Obst-sorten” (1914) von einem
,0denwalder Borsdofer ( Kalbfleischap-
fel) fir den Main und West-Bezirk ( Rei-
fezeit Dez. — April, Hochstamm, Tafelap-
fel).

Hier wird auch eine Kurzbeschreibung
angefligt, in der steht: ,Eine Lokalsorte,
die in Langen, Offenthal und Egelsbach

verbreitet ist. Wird viel als Borsdorfer
verkauft.”. Auch in dem Werk , Obst-
sortiment flr die Provinz Starkenburg”
wird der Kalbfleischapfel fiir die Bezirke
GroRR-Umstadt*, GroR-Bieberau*, Nie-

der-Modau* (*wird hier auch Engelberger
Winterborsdorfer genannt) sowie Main und
Westbezirk (Kreis Offenbach) empfohlen
(Darmstadt 1915).

1942/43 findet sich der Kalbfleischapfel in
den Listen der Preisbildungsstellen tber Er-
zeugerhochstpreise fiir Kernobst der Ernten
1942 und 1943 in der Preisgruppe IV, 2. Lo-
kalsorten.

Danach geriet dieser Apfel in Vergessenheit.
Seit Mitte der 90er / Anfang der 2000er Jahre
beschaftigen sich die Pomologen wieder mit
dieser Sorte, bis sie schlieRlich 2013/2014
durch die Arbeit der Initiative Streuobstwie-
senretter wiedergefunden werden konnte.
Seitdem sind allerdings hochstens drei bis
vier Altbdume bekannt, von denen einer be-
reits nicht mehr existiert.

2017 wurde der Kalbfleischapfel bei der Sor-
tenbestimmung auf dem Bauernmarkt in
GroRR-Umstadt ebenfalls einmal identifiziert.
Inzwischen konnte die Sorte zur Vermehrung
in die Baumschule gegeben und somit erhal-
ten werden.

Frucht - Beschreibung

Form und Gréfie

Form flachrund, ebenmaRig, gleichmaRig ge-
baut, zum Kelch etwas starker abnehmend,
Kelch- und Stielseite abgeflacht, GroRe klein
bis mittelgroR.

Schale

Glatt und trocken, Grundfarbe griingelb, spa-
ter hellgelb, Deckfarbe kurz gestreift und rot
geflammt, Schalenpunkte unauffallig, hell, lo-
cker verstreut, Schale schwach duftend,
druckfest.”

Kelchseite

Kelchgrube flach bis leicht eingesenkt, schis-
selformig, teils mit feinen Falten, Kelch
mittelgrol’, geschlossen bis halboffen, Kelch-
blatter mittellang, am Grunde sich berihrend,
zusammengedrangt, griinlich und leicht be-
wollt.

Stielseite
Stielgrube flach bis mitteltief, weit, unberos-
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tet, typisch grinlich/olivbraun (&hnlich
Goldparmane), Stiel variabel, kurz bis
mittellang, meist Giber die Frucht hinausra-
gend, mitteldick, holzig.

Kernhaus

Kernhaus mittig, Achsenhdhle geschlos-
sen, Kernkammern eng, Wande ohrenfor-
mig, glatt — teils gerissen, GefaRbindelli-
nien flachzwiebelférmig, Kerne vollkom-
men ausgebildet, groB, langlich-spitz, hell-
kastanienbraun.

Fruchtfleisch

Typisch helles, weiBliches bis gelblich-
weiBes Fruchtfleisch, mittelfest, saftig,
spater etwas mirber werdend, ohne
,Gewlrz”, ausgeglichenes siiR-saures Ap-
felaroma

Verwechslungssorte
Goldparmane (flache Form)

Baum Beschreibung

Standort und Anfiilligkeit

Angesichts der wenigen bekannten
Standorte lasst sich keine konkrete
Empfehlung seitens der Standortbedin-
gungen geben. Laut Kurzbeschreibung
gedeiht die Sorte am besten in gutem,
maRig feuchtem Boden, was durch die
Erfahrungen der Baumbesitzer bestatigt
wurde (mittelschwerer bis leicht sandi-
ger Boden). Sonst ist die Sorte gesund
und sehr robust. Es sind keine besonde-
ren Anfélligkeiten bekannt.

Wuchs und Pflege

Der Kalbfleischapfel wachst kraftig und
bildet eine breitkugelige Krone. Auch in
der Jugend scheint die Sorte recht gut zu
wachsen und eine schéne Krone zu bil-
den. Ein regelméaRiger Auslichtungs-
schnitt ist zu empfehlen, damit die
Friichte eine schone GréRRe bekommen.

Ertrag und Verwendung.

Der Ertrag ist hoch und regelmaRig
(reichtragend). Laut einem Baumbesit-
zer wurden regelmaRig 20 bis 22 Zentner
geerntet. Friiher allgemein als Tafelapfel
verkauft, heute lediglich ein guter Wirt-
schaftsapfel.

Reife

Je nach Standort reifen die Friichte zwi-
schen Mitte September und Mitte Okto-
ber. Die Haltbarkeit ist offenbar gut und
reicht bis in den Winter (Januar / Febru-
ar).

Literatur und Quellen.

eVerzeichnis der fiir den Kreis Offenbach
zum allgemeinen Anbau empfohlenen
Obstsorten. Hrsg. Obst und Gartenbau-
verband fiir den Kreis Offenbach, Offen-
bach 1914, S. 5/10/15 — Kurzbeschrei-
bung unter Nr. 17 Odenwdlder Borsdor-
fer (Kalbfleischapfel)

eObstsortiment fiir die Provinz Starken-
burg. Hrsg. Landwirtschaftskammer fiir
das Grofsherzogtum Hessen, Darmstadt
1915, S. 19/36

eAmtsblatt der Regierung in Kassel ...
liber Erzeugerhéchstpreise fiir Kernobst
der Ernte 1942, Kassel Sept. 1942, S. 150
eBezirksabgabestelle fiir Gartenbauer-
zeugniss ,,0Odenwald” — Sortenverzeichnis
fiir die Ernte 1943, Michelstadt i. Odw.
1943

eKahl,S.: Verzeichnis hessischer Regional
- und Lokalsorten — Apfel. Hrsg. NZH Pro-
jekt GmbH, Wetzlar 2002

eKahl/Scheibel: Erhaltenswerte Obstsor-
ten fiir Hessen. Hrsg. Pomologen-Verein
e.V., Landesgruppe Hessen, 5. Aufl., Af3-
lar 2018/19 (in Vorbereitung)
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Monatlicher Niederschlag in mm

Monat (°C)

Monatlicher Niederschlag in mm
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Das Wetter im Taunus 2017/18

Gemessen in Oberjoshach

von Ronald Schmack
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Pistorischer Apfelwein
Aus dem Taunus

Yon Rudolf Puschek

Obstanbau im Taunus.

Das  Gorsrother
Gerichtssiegel

von 1796 be-
weist, dass der
Apfel als Symbol
der Macht seine
Anwendung hier
gefunden hat und
heute als
Nachweis des fri-
hen Obstanbaus
im Taunus glit.
Aber auch unsere

Gorsroth / Kesselbach uns
Gerichtssiegel 1796

Hinstetter Orts-
teile Gorsroth
und Kesselbach

weisen mit ihrem
Gemeindewap-
pen auf den Ap-
felbaum mit sei-
nen goldenen Friichten hin.

Der Entwurf des Wappens ist von dem
Gerichtssiegel der beiden Dorfer aus dem
Jahre 1796 herriihrend, das ebenfalls ei-
nen Apfelbaum zeigt. Ein Zeichen, dass
der Anbau des Apfels auch in unserer Re-
gion vor allem auf eine alte Tradition hin-
weist.

Die Spuren zu Apfelwein

Aus frithesten Nachrichten ist zu erfah-
ren, dass schon zur Zeit der Karolinger
der Apfelwein im Rhein-Main-Gebiet als
Nationalgetrank galt, und unter dem Na-
men ,apfel-tranc" auf alteste Zeiten zu-
rickreiche. Um 800 habe Karl der GrofR3e
schon fir tichtige Obstweinbereiter auf
seinen Gutern gesorgt, wie dieses Profes-
sor Kabelt in seiner Schwanheimer (Ffm)
Chronik ausfiihrte. In seiner altgallischen
Bezeichnung als ,Laith" trank man ihn in
Sudgallien seit friihesten Zeiten mit Vor-
liebe, wie auch spater in Nordfrankreich
und in Cornwall in England bis heute.
Man nannte ihn auch Most, was vom La-
teinischen ,,mustus" herrihrt. Alte Glos-
sare nannten ihn ,,ephiltranc" Angeblich
soll sich die Landbevélkerung friher
mehr des Obstweines als des Biers be-
dient haben. Bereits Mitte des 16. Jahr-
hunderts wurde auf den Frankfurter
Messen ein schwunghafter Handel mit
Apfelwein und Branntwein betrieben.
(Ephil = Germanisch Apfel), (Tranc), Ge-
trank, siehe ,Apfelgetrank”.

Der Fichtenkranz

Der Fichtenkranz galt als Wahrzeichen.
In Frankfurt am Main wurde bereits im
Jahre 1638 per Rats-Verordnung die
Grundlage einer strengen Reinheitsbe-
stimmung fiir den Apfelwein gelegt. Als
Zeichen offentlichen Ausschanks wurde
das Heraushangen eines Fichtenkranzes
verordnet.

o
¢ Oittertroppe 4
0 Heweblut poy
& Aeppelbadm

Kranzes des Apfelweinausschanks zeig-
te sich hier erstmals im Jahre 1641 als
herausgehangter Fichtenkranz mit ei-
nem Apfel in der Mitte. Wegen der viel-
faltig hintergangenen Schanksteuer, be-

sonders des ,Aepfel-Weins" in der
Stadt Frankfurt a. M., sah sich der Rat
der Stadt gezwungen, am 14. Okt. 1749
ein erneutes Edikt mit angedrohter
Strafe zu erlassen.

Hierin wurde auf die bereits vom 15.
Okt. 1715, auch vom 6. Nov. 1732 und
8. Okt. 1733, ergangenen Tax-Edikte
verwiesen, die ,zu Frankfurt wie zu
Sachsenhausen” zu beachten seien.

,An all diejenigen Biirger, welche dergleichen
Obst- oder Aepffel-Wein zu verzapften Vorha-
bends seynd, sowohl hieriiben, als zu Sachsen-
hausen, wiederholt ernstlich, und bey Vermei-
dung schwerer Straffe, wohlmeinend erinnern
und anmahnen wollen, das zu verzapffende
Quantum Pflichtmdfig und auf Erfordern end-
lich anzuzeigen, auch sich solche ohne die
mindeste Hinderung oder Widerrede, (wozu
allenfalls die néthige Zwangsmittel zu Handen
genommen werden sollen) nach breiterem
Einhalt ersagter Edikte, von denen Lébliches
Renthen-Amt darzu Verordneten aufnehmen
und ohne Unterschied ob denen Verzapffen-
den das Obst selbst gewachsen ist, oder ob sie
solches erkauft haben, (jedoch im ersteren
Fall so viel ein Haus-Vater zu sein oder der
Seinigen eigenen Gebrauch vonnéthen hat,
ausgenommen) die Geblihr zu entrichten: Und
damit aller Unterschleiff um so mehr vermie-
den werde, so sollen der oder diejenige, wel-
che gedachter massen Obst-Wein zu ver-
zapften gemeynt verbunden seyn, bei Straff
von 10 Reichsthaler auf jeden Contraventions-
fall, die gewéhnliche Krintze, wie bey denen
sogenannten Hocken-Wirthen geschiehet,
mittels Beyfiigung eines Apffels, auszuhenken,
alten Gebrauch nach, verbunden seyn, und
wann solches liberfahren, auch dem Léblichen
Renthen-Arnt angezeigt wird, den Denuncian-
ten, wann es Grund hat, das Drittel der Straffe
gereichet und darbeneben dessen Name ver-
schwiegen werden.

Auch wird die Verzapffung des Aepffel-Weins,
und dergleichen Obst-Weins, wie auch allen
andern Getrdncks auf den vor der Stadt gele-
genen Hdéfen und auf den Warthen, vermége
Raths Concluti vom 17. Mai 1742 hiermit wie-
derholt verbotter und dem Léblichen Land-
Amt und Ackerden dieses angeht, zu Schimpff,
und Straffe zu hiiten hat."
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Landesgartenschau - Bad Schwalbach

Bilder vom ,,Landhaus Taunus” der Kelterei-Schanke,
Teil der Streuobstroute im Nassauer Land e.V.

Mit der Kelterei-Schanke hat sich der
SKMT aktiv in die Ausstellung der Landes-
gartenschau in Bad Schwalbach einge-
bracht. Das Konzept, in der LGS eine He-
cken-Wirtschaft zu betreiben, wurde von
den Organisatoren angenommen und um-
gesetzt.

Im ,,Landhaus Taunus” entstand eine Gast-
ronomie mit regionalem Herz und mit
dem Charme der Region, die das Landhaus
ausgestaltete. Das Betreiber-Team, Wulf
Schneider (Oberjosbach), Thorsten Puff
(Oberlibbach) und UIf Steinmaier (Bad
Schwalbach) sind alle Mitglieder der
Streuobstroute ,Im Nassauer Land e.V.”.
Mit dieser Idee ,Kelterei-Schanke” trafen
sie die Herzen der Besucher. Das Gaste-
buch zeigt in Gber 70 Seiten Kommentare
und Statements der Besucher mit vielen
positiven Inhalten.

Wir moéchten mit diesen Bildern euch das
Leben und Umfeld in der Kelterei- Schanke
zeigen.

| Lanbdbaus Taunus

Kelterei-Schinke und Hofladen
im Landhaus Taunus.
Ein Schaufenster der Region.

Von Apfelwein, Brot und Fleisch,

{iber Obst,- Gemiise-, Milch- bis Wollprodukte,
finden Sie bei uns alles,

was ihr Herz begehrt.

Kelterei-Schinke.

Wir bieten regionale Erzeugnisse der Streuobst-
wiesen und der Landwirtschaft im Taunus.

So sind die Frichte der selbstgekelterten Apfel-
und Fruchtweine weder behandelt noch gediingt
und versprechen einen erstklassigen Geschmack.
Die Kelterei-Schanke wird von:
«Apfelundwein-Oberjosbach”,

Thorstens 5téffche” in Oberlibbach und der
«Hauskelterei UIf Steinmeier”

in Bad Schwalbach betrieben.

Probieren Sie - in unserer klassischen Hecken-
wirtschaft - frischen Apfelwein, verschiedene
Getranke und leckere Speisen.

Hofladen.

Regional und lecker!

Alle Produkte, die wir hier in unserem Hofladen
anbieten, sind echte Taunus-Erzeugnisse aus den
regionalen Manufakturen und befinden sich -
so gesehen - geographisch in direkter Nahe zur
Landesgartenschau.

Das Angebot reicht vom kdstlichen Fruchtauf-
strich liber qualitativ hochwertige Fleisch-
produkte, bis hin zum praktischen Pulswarmer
aus Lama- oder Alpakawolle.

Vielleicht finden Sie bei uns die ein oder andere
Kleinigkeit fir sich, oder auch zum Verschenken?
Ein netter Grul aus unserem Taunus -

ganz sicher eine gute Idee.

KELTEREI Kelterei Schiinke:
.

: ' Wulf Schneider, Oberjosbach
& Bohnheck 5

65527 Niedernhausen
Tel.: 06127 967466
www_keltere|-schaenke-landhaus.de
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Franziska Kochendorfer

Uber dem Tellerrand

In der Apfelkiiche

bei Franziska Kochendorfer zu Besuch.

Es hat Tradition mit Franziska Kochendoérfer (iber die regionale Kiiche zu reden.
Hellwach ist sie, wenn es um Apfel, Birne oder Quitte geht. Kein Wunder, aus der
Schwiibischen Heimat ist sie mit ihren eigenen Rezepten vorbelastet. Die Erfahrung
und der Umgang mit diesen Friichten im eigenen Haus, das macht’s dann aus.

Es geht um Apfel-Chutney. Auf meine Frage nach der Apfelsorte kommt prompt die
Antwort. ,Fiir das Apfel-Chutney eignen sich festkochende, aromatische Sorten,
aber zum Ende des Winters sind naturgemdfs nur noch solche Lagerdpfel librig, die
nimmst du dann. (Ein Bekenntnis zur eigenen Streuobstwiese).

Das Chutney-Rezept ist eben fiir die allerletzten Apfel im Keller gedacht, zu einer
Zeit, wo genug Apfelkuchen und A-Mus gemacht und gegessen wurde. Die blauen
Zwiebeln geben Farbe ab. Wir lernen: Kochen mit regionalen Produkten braucht
Zeit, so auch in der Felsenkellerkiiche. Das Chutney mit den roten Zwiebeln bringt
die Erkenntnis, hier wird nachhaltig gekocht.

Was ist Chutney

Bedeutung in der Gastronomie: Ein
Gericht aus der indischen Kiiche: Sif3-
saure oder siifs-scharfe Sofse aus zer-
kleinertem Obst und oder Gemiise,
das zusammen mit Gewlirzen éhnlich
wie Marmelade eingekocht wird. Her-

kunft, Entlehnung von englisch
chutney, dies von Hindi chatni .
(Wikipedia)

Wulf Schneider
Apfel - Chutney Zubereitung

1 kg Apfelwirfel mit Schale ,Schaut auf den Teller mit den
1 kg blaue Zwiebelwirfel Frichten. Die letzten schrumpeli-
1St. Ingwerwurzel (klein gen Apfel, die nicht so einladend

gewirfelt, ca. 20g,) appetitlich aussehen, werden ver-
3 EL Senfkdrner arbeitet.”
3TL gemahlener Koriander
350 ml Apfelessig Apfel mit Schale, das Kerngehé&use
300 g brauner Zucker entfernen und vierteln,
Chilli  nach Geschmack in Ol Zwiebeln schalen und grob wirfeln.
i zum Anbraten. Alle Zutaten mit Apfeln und Zwie-

beln zusammen in einen Topf ge-

ben und kraftig durchkochen las-

sen.

A) In saubere Glaser einfillen,
verschlieRfen, kiahl stellen
und in den nachsten 4 Wo.
verbrauchen.

B) Einkochen, dann hélt es sicher
bis zur ndachsten Grillsaison.

Guten Appetit

Passt zu gegrilltem Fleisch oder fri-
schem Baguette, auch zu gekoch-
tem Rindfleisch, Wildschweinbra-
ten und ebenso zu kraftigem Kase.
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Termine 2019

SKMT-Stammtisch:

Jeden 2. Sonntag i. Monat
10.00 bis 12.00 Uhr,
Hotel-Felsenkeller, Idstein,
(keine Anmeldung)

Fass—Anstich 2020

Jan. 2020, wird veroffent-
licht,

Hotel-Restaurant Felsenkel-
ler, Idstein, 19.00 Uhr,
(Anmeldung)

Apfelwein-Pramierung 2020,
wird veroffentlicht,
Oberjosbach, Jahnhalle,
Eintritt frei, 19.00Uhr,
(6ffentlich)

Schoppe Scheerers
Abbelwoiwanderung 2020,
wird veroffentlicht,
(Anmeldung:
klemens@gudewie.de)

Treffpunkt Hochzeitswiese
Frithstiick mit Gasten
23.Juni, 2019, ab 10 Uhr

Apfelwein-Markt-
Niedernhausen

24, + 25. August, 2019
Wilrijkplatz, (6ffentlich)

Kelter + Hoffest, 2019:
01. Sept. C+K Hochst,
Alte Ortsstr. 22,

ab 11.00Uhr, (6ffentlich)

Apfelwein

unnerm Hexenturm,
SKMT, 07.+ 08. Sept. 2019,
65510 Idstein, Schulgasse,
(6ffentlich)

Nikolaus-Schoppen SKMT
Dez. 2019,

wird veroffentlicht

Hotel Felsenkeller, Idstein,
19.00 Uhr, (Anmeldung)

Apfelsorten Detektiv
Breithardter Apfel

Erste Hinweise zu dieser Apfelsorte wurden uns zu-
getragen auf der LGS in Bad Schwalbach. Auf der Su-
che nach den Hinweisen zu dieser Apfelsorte fanden
wir einen Bericht in den , Geisenheimer Mitteilun-
gen, Nr. 34, von 1931, von Gartenbaudirektor Kerz
(Wi). Er zahlt die bezuschussten Obstsorten das UT-
Kreises auf. Die Bezuschussung betrafen mindere
Obstsorten, u.a. den Breithardter Apfel.

Mehr Information erhielten wir von Herrn Ulrich
Schulze ((Mobile Kelterei, HS-Breithard) und Bernd
Scheliga (HS-Strinz Magaretha, Vorsitzender des Obst
- u. Gartenbauvereins).

Heimat und Vorkommen: Die Sorte ist in Breithardt {Untertaunus)
entstanden.

Gestalt und Grile: gut mittelgrof flachrund, abgestumpft rundlich,
nach dem Kelche etwas abnehmend, Hiilften meist nicht ganz gleich

.\...

Kelch: halboffen. Blittchen aufrecht meist kurz, braun, am Grunde griin-
lich. Kelch sitzt in mitteltiefer bis tiefer mittclweiter (bis enger) Hithle, durch
starke Falten und Rippchen eingeschniirt. Auf Kelehwislbung sind fanf fla
che Erhabenheiten erkennbar, die als breite Rippen iiber die Frucht laufen

und sie etwas kantig machen.

Stiel: stark, dunkelbraun mittellang. am Anfang und am Ende verdickt.
Sitzt in weiter tiefer Hohle, die kurzstrahlig hellbraun berostet ist.

Schale: glar, glinzend, etwas geschmeidig, hellgelb in voller Reife, die
karminrot verwaschen und gesprenkelt und in

halbe Frucht ist sonnense
der Rite dunkler fein gestreift und gestrichelt. Bei stark besonnten Friichten
wird die Riste recht dunkelkarmin oder hellblutrot und sind Streifen darin
nicht wahrnehmbar, dagegen hellere Punkte. Dunkle Rostpunkte finden sich
nur ganz vereinzelt. Schwarze meist kleine Baumflecke sind nicht selten.
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Ein weiterer Hinweis zum ,, Breithardter Ap-
fel” findet sich in den Verdéffentlichungen
von: U. Kaiser, (iber Richard Zorn (Quelle u.
Meyer Verlag , 2019) in dessen Aufzeich-
nung Nr. 193 von 08.04.1932 (siehe Bild un-
ten) .

Vom sog. ,letzten Apfelbaum” wurden von
Bernd Scheliga Reiser verpfropft um die Sor-
te zu retten.

Moglich, dass eines Tages auch der Breid-
hardter Apfel zu den ,Erhaltenswerten Hes-
sischen Lokalsorten des Jahres” zdhlen
koénnte.
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Auch braune Warzen zeigen sich vereinzelt.

Kernhaus: fein hohlachsig. Kammern geschlossen, flach, striemig, ent
halten meist je einen breiten hellbraunen Kern. Kelchrihre trichterformig,

Fleisch: gelblich weift, in voller Reife markig miirbe, siifiweinig, vorherr-
schend siiff, ohne Gewiire, ziemlich saftreich, angenchm,

Reife und Nutzung;: reift etwa im Mirz und hilt sich wohl bis Mai.
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Zertifizierter Landschaftsobstbauer.
Lehrgang 2020

Praxisnahe Ausbildung von Januar
bis November 2020 mit Josef Weimer.
Kurs-Module:
Aufbaukurs, Beerenobst/Veredlung, Sommerkurs,
Coaching, Prifung.

In 10 Tagesseminaren, 09.00 bis 17.00 h.
Teilnahmegebiihr: Modul: 100.- €/ T.
Abschluss: 85.- €/ T.
Veranstaltungsort: Kelterhaus OGV,
Strinz-Magarethd, Aubachhalle, 65329 Hohenstein,
www.o-strinz.de,

Anmeldung und Information:

LPV Rheingau-Taunus e.V.,
Heimbacher Str. 7,

65307 Bad Schwalbach,

Tel. 06124 510306, Fax: 06124 510470,
info@Ilpv-rtk.de, www.lpv-rtk.de

Aktionsgemeinschaft

,Bliihendes ldstein“
Der Streuobstkreis MT e.V. arbeitet im
Team ,,Blihendes Idstein” mit. Hier werden
Wegrander, Brachflichen mit landschaftsty-
pischen Wiesensaaten eingesat. Ebenso die
Bepflanzung und Pflege von Streuobstwie-
sen.
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