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Ernte-Tag 2014
Streuobstwiese im Nassauer Land

Das Foto zeigt die Erntehelfer der Familie Wagner und Simon, im ,Nass-Stiickfeld* bei Oberjosbach,
Aus der Ernte des Bon-Apfelbaumes (Hintergrund) wurden ca. 600 Liter ,SiiBer® gepresst.




Die Kulturgeschichte der Streuobstwiesen
als pragendes Landschaftselement

Auszug aus dem Artikel Streuobstwiesen als
prégendes Landschaftselement von Barbara
Helling und Volker Weber aus dem Buch :
Der Apfel. Kultur mit Stiel. (Verlag Arbeit und
Leben Ausstellungsverbund.)

Wenn man heute von Streuobstwiesen
spricht, meint man damit Wiesenflachen mit
hochstdmmigen Obstbdumen am Ortsrand o-
der im Aufenbereich. Auf der Suche nach der
Herkunft und der geschichtlichen Entwicklung
der Streuobstwiesen stellt man fest, dass die-
ser Begriff erst seit den 1970er-Jahren Ver-
wendung findet. Bruno Ullrich benutzte ihn
1975 im Zusammenhang mit wissenschaftli-
chen Untersuchungen, um ein Biotop mit cha-
rakteristischen Merkmalen zu beschreiben

(Anm. 1). Die so bezeichneten alten Obst-
bestande wurden vorher mit Begriffen wie
Obstwiese, Obstwiese in Streulage, Obst-
garten oder Baumacker beschrieben. Inzwi-
schen hat sich die Bezeichnung Streuobst-
wiese vor allem durch die Arbeit der Natur-
schutzverbénde allgemein etabliert.

Wissenschaftliche Untersuchungen, die seit
den 1980er-Jahren vermehrt durchgefiihrt
wurden, liefen erkennen, dass die Artenviel-
falt der Tiere und Pflanzen auf den soge-
nannten Streuobstwiesen beeindruckend ist
(Anm. 2). Zahlreiche Arten finden in dieser
halboffenen Landschaft einen einzigartigen
Lebensraum. Als Leitarten aus dem Tier-
reich kénnen Griinspecht, Steinkauz, Wen-
dehals und Siebenschléfer genannt werden.

Altbaumbestande mit Baumhdéhlen bieten auch
Fledermdusen und zahlreichen anderen Tierar-
ten Nahrung und Wohnraum. Aufgrund der ho-
hen Wertigkeit ist der Erhalt der Streuobstwie-
sen mittlerweile im Bundesnaturschutzgesetz
und in den Naturschutzgesetzen der Bundes-
lander festgeschrieben.

Ein behdrdlich verordneter Schutz allein reicht
jedoch nicht aus, um den Fortbestand der
Streuobstwiesen dauerhaft zu sichern.
SchlieRlich handelt es sich bei diesen Biotopen
keineswegs um Wildnis, sondern um obstbauli-
che Kulturflachen. Zum besseren Verstandnis
dieser besonderen Kulturform im Obstbau
kann die geschichtliche Herkunft der heutigen
Streuobstwiesen wichtige Hinweise geben. Der
Apfel war und ist die dominante Obstart auf




den Streuobstwiesen. Um die Entstehung der
Streuobstwiesen zu verstehen, soll daher zu-
nachst die Herkunft des Kulturapfels erlautert
werden.

Apfel- und Obstanbau vom Mittelalter bis
zur Neuzeit

Betrachtet man die Entwicklung der Obstkultur
in Mitteleuropa, so wurden der Anbau und die
Zichtung von Obstbaumen im Frihmittelalter
vorwiegend in Klostern und herrschaftlichen
Pflanzungen betrieben. Der Einzug des Apfel-
baumes in die Bauern- und Burgergérten ent-
wickelte sich erst spater. Ein flichenmaRig be-
deutender Anbau, der iber die Selbstversor-
gung hinaus ging, fand nicht statt. Die Bedeu-
tung des Apfels und anderer Obstsorten war
im Vergleich zum vorherrschenden Weinbau
gering. Der Weinbau entwickelte sich, ausge-
hend von der rémischen Kultur, in Mitteleuro-
pa bis zum 14. Jahrhundert bei giinstigen Kli-
maverhaltnissen kontinuierlich. Die Weinbau-
fliche in Deutschland wird fiir das Spéatmittel-
alter auf (iber 300.000 ha geschétzt, das ist
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mehr als das Dreifache der heutigen Anbau-
flache. Wein war das Volksgetrénk des Mit-
telalters.

Im 15. Jahrhundert kam es jedoch zu einem
Einbruch des Weinbaues in Mitteleuropa.
Die seit Mitte des 14. Jahrhunderts witende
Pest dezimierte die Bevolkerung. Dieser Be-
volkerungsriickgang wirkte sich auch auf die
Landbewirtschaftung aus. Der dreiigjahrige
Krieg im 17. Jahrhundert fiihrte zu einer er-
neuten Verscharfung der Hungersndte und
abermals zu Seuchen. Der Weinbau litt zu-
nehmend, da die notwendigen Pflegearbei-
ten aufgrund des Arbeitskraftemangels nicht
mehr in ausreichendem Umfang geleistet
werden konnten. Durch den Bevolkerungs-
rickgang und die wirtschaftlichen und sozio-
kulturellen Folgen von Kriegsjahren und Epi-
demien sank gleichzeitig auch der Weinkon-
sum. Das Volksgetrdnk Wein wurde durch
gehopftes und dadurch haltbares Bier zu-
rickgedrangt. Gleichzeitig wurden die auf-
gelassenen Weinbauflachen fir andere
landwirtschaftliche Kulturen frei.

Aufschwung des Obst- und Apfelanbaus im
18. Jahrhundert

Nach der Uberwindung der Kriegs- und Hun-
gerjahre wuchs die Bevdlkerung seit dem 18.
Jahrhundert kontinuierlich. Die bis zum Ende
des 18. Jahrhunderts vorherrschende Grund-
herrschaft und Leibeigenschaft [ahmte die Ei-
geninitiative der landlichen Bevélkerung. Kir-
che und Herrschaftshduser lebten von den
Zinsleistungen, Diensten und Ertragsabgaben
ihrer Untertanen. Die Naturalabgaben, wie der
Zehnte, bezogen sich auf Getreide, Feldfrlichte
und Wein, aber nicht auf Obst. Apfel konnten
demnach abgabenfrei angebaut werden, was
die Verbreitung der Obstbdume forderte. Der
Riickgang des Weinbaus verschaffte der Apfel-
kultur zwar Auftrieb, jedoch vorwiegend auf
solchen Flachen die fir den Ackerbau unge-
eignet waren.

Die einsetzende Bauernbefreiung gegen Ende
des 18. Jahrhunderts erméglichte eine Neuori-
entierung des landlichen Wirtschaftens. In
Stadten entwickelte sich eine kaufkraftige Be-




volkerungsschicht, die landwirtschaftliche Er-
zeugnisse bendtigte, da in der Stadt keine
Selbstversorgung mehr betrieben werden
konnte. Aufgrund der steigenden Nachfrage
der stadtischen Bevolkerung nach Grundnah-
rungsmitteln wurden brachliegende Felder,
wie die aufgelassenen Weinbauflachen, wie-
der bestellt. Getreide und Kartoffeln waren ge-
fragt und nahmen entsprechende Ackerfla-
chen in Anspruch. Insbesondere in Regionen
mit der Erbfolge der Realteilung — das heilt,
dass alle Kinder einen gleichen Anteil am Er-
be und somit auch an den landwirtschaftlichen
Flachen erhalten — wurde eine Intensivierung
des Anbaus auf den immer kleiner werdenden
Flachen notwendig.

Ackerbau und Obstbau kdnnen auf denselben
Standorten, namlich auf tiefgriindigen lehmbe-
tonten Bdden mit ausreichendem Jahresnie-
derschlag, Hochstertrage erreichen. In den
Ebenen konnten sich unter dem Druck der
Nahrungsmittelnachfrage die Ackerbaukultu-
ren auf diesen bevorzugten Boden etablieren.
In der Regel blieben fiir die Obstbaume die
weniger geeigneten Hanglagen oder abgele-
gene Allmendflachen Ubrig.

Hochstammige Obstbdume, das sind Obst-
baume mit einer Kronenverzweigung ab 1,60
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m -1,80 m Hoéhe, erméglichen die Nutzung
des Bodens unterhalb der Baumkrone. Un-
ter solchen Baumen konnte insbesondere
Beerenobst wie Johannisbeeren, Stachel-
beeren, Himbeeren und Erdbeeren ange-
baut werden. Auch einige Gemiise und Kar-
toffeln gedeihen im Halbschatten der Baum-
kronen. Diese Form der Landnutzung unter
Baumen, die heute als Agroforstwirtschaft
bezeichnet wird, hat also bei uns bereits ei-
ne lange Tradition.

Sie ermdglicht eine hohe Produktivitat auf
kleinen Fl&chen und eignete sich daher be-
sonders bei Flachenknappheit in den Real-
teilungsgebieten. So kann man auch heute
noch erkennen, dass alle bedeutenden
Streuobstwiesenregionen bundesweit in Ge-
bieten mit dem Erbrecht der Realteilung lie-
gen.

Der Ubergang vom groBflachigen Weinan-
bau zum vermehrten Getreide- und Obstan-
bau veranderte das Landschaftsbild gravie-
rend. Da sich dieser Prozess lber mehr als
dreihundert Jahre erstreckte, fallt der stetige
Wandel erst bei langfristigen Betrachtungen
auf,

Die Bliite des Obstanbaues im 19. und zu
Beginn des 20. Jahrhunderts

Der Apfel war mit seiner Sortenvielfalt die do-
minante Fruchtart unter den Obstb&dumen. Der
Erfolg des Apfels liegt unter anderem in der
Vielseitigkeit der Verwendungs- und Konser-
vierungsmoglichkeiten begriindet. Lagerapfel
konnen mehrere Monate zum Frischverzehr
aufbewahrt werden. Daneben bietet die Verar-
beitung zu Apfelsaft, Apfelwein, Essig, Dorr-
obst oder Apfelmus weitere Méglichkeiten der
Konservierung. Andere Obstarten wie z. B.
StRkirsche, Mirabelle oder Zwetsche, bieten
hingegen nur eingeschrankte Verwertungs-
maglichkeiten. Ein Hauptprodukt in der Apfel-
verwertung war und ist der Apfelwein, der eine
schnelle und einfache Verarbeitung mit langer
Haltbarkeit ermdglicht.

Das Wissen um die spezielle Kulturtechnik
beim Apfelanbau stand einer schnellen Ver-
breitung lange Zeit im Wege. Im Zuge der Bau-
ernbefreiung und der fortschreitenden Ab-
schaffung der Leibeigenschaft gingen die Fer-
tigkeiten und das Wissen der Kldster und Herr-
schaftshauser um die Zucht und Veredlung der
Obstbaume verstarkt auf die landliche Bevdl-
kerung iber. Lehrer und Pastoren leisteten ei-




nen wichtigen Beitrag zur qualitativen Verbes-
serung und Verbreitung des Obstbaus. Unter
ihnen fanden sich engagierte Pomologen, wel-
che die Entwicklung des Obst- und speziell
des Apfelanbaus ganzer Regionen aktiv mit-
gestalteten. In Hessen trugen beispielsweise
der ,Obstpfarrer* Johann Ludwig Christ (1739-
1813) in Kronberg und der Ziichter Richard
Zorn (1860-1945) in Hofheim malgeblich zur
Entwicklung des Obstbaus bei.
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In Obstbaumschulen wurde gezielt geziich-
tet und vermehrt. Mit der Verbesserung der
Sortenqualitat und -verfligbarkeit wuchs die
Attraktivitat der Apfelkultur analog zur stei-
genden Nachfrage.

Bauernshne wanderten besonders in den
Realteilungsgebieten vermehrt in die Stadte,
um dort ein Auskommen als Arbeiter zu fin-
den. Andere pendelten zur Arbeit in die
Stadt und bewirtschafteten im Nebenerwerb
das geerbte Stlickchen Land weiter. Fr die-

se neue Schicht der Arbeiterbauern’ waren
Obstbaume interessant, da sie kaum mit dem
Flachenbedarf der Ackerfriichte konkurrierten
und dennoch zur Verbesserung der Lebenssi-
tuation beitrugen. Auflerdem gibt es bei der
Bewirtschaftung der Obstbaume ein saisonal
Uberschaubares Arbeitsaufkommen. Die Pfle-
gemalnahmen koénnen friih im Jahr erledigt
werden, wenn sie wenig mit anderen Tatigkei-
ten konkurrieren. Das gleiche gilt fir die
Pflanzzeit im Herbst.

LA

Eine kulturwissenschaftliche Schriftenreihe, herausgegeben von den Museen

des Ausstellungsverbundes:

Freilichtmuseum am Kiekeberg, Rosengarten-Ehestorf;
Freilichtmuseum Hessenpark, Neu-Anspach;
Stiftung Domane Dahlem- Landgut und Museum, Berlin;

LVR Freilichtmuseum Kommern
ISBN: 978-3-935096-48-5

Die Ausstellung: ,,Der Apfel. Kultur mit Stiel”, wird voraussichtlich 2015

im Hessenpark gastieren.




Der Vaterapfel

Die Hessische Lokalsorte 2014

Wer kennt sie noch? ‘Ditzels Rosenapfel’,
‘Gestreifter Matapfel’, ‘Korler Edelapfel’ oder
‘Weilburger’ sind hessische Obstsorten, die
nur selten und regional auf unseren heimi-
schen Streuobstwiesen vorkommen. Diese
Landsorten sind meist sehr robust und wider-
standsfahig. Sie werden gerade von der Be-
volkerung aufgrund ihrer Regionalitat und ih-
rer typischen Eigenschaften in Bezug auf Ge-
schmack und Verarbeitung besonders ge-

Herkunft und Verbreitung

Uber die Herkunft und Geschichte des Va-
terapfels ist wenig bekannt. Der Apfel wurde
vor einigen Jahren in Holzhausen am Hahn
wiederentdeckt, wo er vielleicht auch entstan-
den ist. Sein heutiges Hauptverbreitungsge-
biet liegt stdlich und siidwestlich von Kassel,
zwischen Naumburg und Kaufungen. Einzel-
vorkommen sind dariber hinaus in Nordhes-
sen zu finden. Auch in der Bevolkerung ist der
Name noch bekannt. Wahrscheinlich wurde

schétzt. Die Aktion ,Hessische Lokalsorte
des Jahres® tragt dazu bei, dass die regio-
nale Vielfalt an alten Obstsorten gefordert
wird. Obstliebhaber, Naturschitzer und
Pomologen versuchen seit 2002/2003 das
pomologische kulturelle Erbe in Hessen zu
erhalten. Dabei macht der Pomologenver-
ein gemeinsam mit anderen ,Apfelfreunden
“und heimischen Baumschulen mit zahlrei-
chen Veranstaltungen auf diese Sorten auf-

die Sorte zusammen mit anderen Lokalsor-
ten durch eine friihere Baumschule regio-
nal verbreitet. Eine pomologische Beschrei-
bung existiert bisher nicht. Die Sorte wurde
lediglich 1942 im Amtsblatt der Regierung
in Kassel, Sortenverzeichnis der Provinz
Hessen-Nassau, in der Preisgruppe Il unter
den Lokalsorten genannt.

merksam. Jungbdume werden angezogen
und stehen fir Pflanzungen zur Verfiigung.
Unterstiitzen Sie den Erhalt alter Apfelsorten,
indem Sie einen Baum der ,Hessischen Lo-
kalsorte des Jahres* pflanzen oder Produkte
aus heimischen Streuobstbestanden wie z.B.
naturtriiben Apfelsaft kaufen. Weitere Infor-
mationen zu alten Obstsorten.

Fruchtbeschreibung

Form und GréBe
Form rundlich bis hochgebaut (erscheint fass-
formig), ungleichhélftig, Einzelfrichte quitten-
artig d.h. kelchbauchig, mittelstark gerippt,
Frucht mittelgrolR.

Schale

Glatt und trocken, grundfarbig, griingelb, spa-
ter blassgelb, Deckfarbe (wenn vorhanden)
stielseits verwaschen rosarot, zahlreiche
braune, teils griin umhdfte Schalenpunkte,
Schale intensiv duftend (rosenartig), mitteldi-
cke und druckfeste Schale.

Kelchseite

Kelchgrube mittel bis tief eingesenkt, mit Fal-
ten und leichten Rippen versehen, Schalen-
punkte in Strichrost (bergehend, kleiner
Kelch, geschlossen bis halboffen, Kelchbl&tter
schmal und am Grunde sich beriihrend.




Stielseite

Stielgrube mitteltief, eng, hellbraun berostet,
Stiel Uberwiegend fleischig dick ( Stielnase )
und/oder durch kleine Fleischnase zur Seite
gedruckt, sonst holzig dinn, rotbraun.

Kernhaus

Kernhaus mittig, Achsenhdhle offen, Kern-
hauswéande bogen- bis ohrenformig, wattig
gerissen, wenige vollkommen ausgebildete
Kerne, rundlich, rehbraun.

Fruchtfleisch
Gelblich-weil, mittelfest, spater mirbe wer-
dend, stiRsauerlich, leicht aromatisch gewirzt
bis parfimiert, auf unglinstigen Standorten
ohne besonderes Aroma, maRig saftig, sau-
rearm, duftend.

Baumbeschreibung

Standort und Anfélligkeit

Die Sorte scheint anspruchslos an Boden und
Klima, d.h. breit anbaufahig zu sein. Sie ist
nicht frostanfallig. Gegenuber Krankheiten
und Schadlingen ist der Baum kaum anfallig.
Besonders Pilzkrankheiten wie Schorf und
Krebs wurden bisher nicht beobachtet. Mehl-

tau und Blattlause treten nur selten auf. Die
Sorte gilt allgemein als sehr robust und wi-
derstandsfahig und ist besonders auf Hoch-
stamm fir Streuobstwiesen und groRe Gar-
ten zu empfehlen.

Wuchs und Pflege

Wuchs in der Jugend stark, im Alter auch
noch kraftig, breitpyramidal. Die Baume wer-
den groB und sind sehr gesund. Die Blitezeit
ist mittelfrih. Erziehungsform Halb- und
Hochstamm, ein regelmaBiger Erziehungs-
und Erhaltungsschnitt ist zu empfehlen.

Ertrag und Verwendung

Die Sorte liefert gute Ertrage, mit zunehmen-
dem Alter steigt die Neigung zur Alternanz.
Es handelt sich um eine gute Wirtschaftssor-
te. Nicht fiir sortenreine Obstsafte geeignet,
diese bleiben durch die geringe Saure fade.

Reife

Die gelbschalige Herbstsorte reift im Oktober.
Haltbarkeit Dezember bis Januar, wobei dann
mirbe werdend.

Text und Bilder

Dieser Bericht wurde dem Pomologen-Verein
e.V. / Landesgruppe Hessen, Verdffentlichung:
2014, entnommen.

Amtsblatt der Regierung in Kassel, Kassel Sept.
1942, S. 149

Kahl, Steffen: Verzeichnis hessischer Regional-
und Lokalsorten, 2002




Uber den Tellerrand geschaut

Der Apfelwein-Koch

Liebe Leser,

ja, wir haben Ihn gefunden, den Apfelwein-Koch, Giinter Lehne. Seit 2005 ist er Mitglied im
Streuobstkreis Mittlerer Taunus e.V. und seit 2006 gestaltet er im Vorstand den Verein mit.
Kochen, Backen, Braten, Grillen, Schmecken etc. hat er drauf. Er ist Chef und Initiator der
Kochfreunde ldsteins, Koch-Club Bad Schwalbach und
Idstein. Jahrliche Kurse bietet er an, um Ménner fit
fir die Kiiche zu machen. Er moderiert gerne Veran-
stalfungen und organisierte jahrelang die Benefizver-
anstaltung der TheilStalschule in Niedernhausen.

Apfelschaum

Mengen flr vier Portionen . " . L
g Fiir uns hat er einige Rezepturen vorbereitet, die wir

auch bei unseren Mitgliedsbetrieben auf der Speise-
karte wiederfinden kénnen. In dieser Ausgabe sind

1 “«

Rezepturen von, ,Apfelschaum®, ,Handkés-Pizza

200g Sahne
509  Zucker

150 ml trockener Weiwein oder Apfelwein
4 EL Zitronensaft

2 groRe Apfel (ca. 400 g)

1TL Wacholderbeeren, Blaubeeren

4 TL brauner Zucker

1 Por. Vanilleeis

So wird’s gemacht:

Zucker in einer breiten Pfanne zu goldbrau-
nem Karamell schmelzen lassen.

Vorsichtig Wein und Zitronensaft zugeben und
bei kleiner Hitze kdcheln lassen, bis das Kara-
mell sich geldst hat (mit etwas Geduld).

Apfel schalen und in Spalten schneiden, im
Karamellsud 5 Minuten glasig diinsten, einmal
wenden.

Mit dem Schaumléffel herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

Wacholderbeeren zerdriicken und mit der
Sahne zum Sud geben, etwa 5 Minuten einko-
chen lassen, durch ein feines Sieb gieflen und
mit dem Schneebesen schaumig aufschlagen
Den Wacholder-Schaum auf grofe flache Tel-
ler als Spiegel verteilen, mit braunem Zucker
breit Uberstreuen, die Apfelspalten gefachert
darauf auslegen, Blaubeeren einstreuen, eine
Kugel Vanilleeis an die Apfelscheiben anlegen
und sofort servieren.

und ,Bérlauch-Risotto mit Zander” beschrieben.

Nur keine Angst, sie lassen sich leicht nachkochen
und schmecken vorziiglich. Wenn auch der mediter-
rane Wortstamm von Pizza, bzw. Risotto definiert

sind, ist es ,escht hessisch Kiisch“.

Handkas-Pizza

Menge fiir 1 Blech oder zwei Rundformen

1 Packchen frischer Pizza-Teig aus dem
Kiihlregal

8 Scheiben  Handkase

2 Becher Schmand

2 St. Zwiebeln (mittel)

Kiimmel

Pfeffer

Salz (nicht zu empfehlen, da
Handkase meist salzig)

Paprika edelsiR

So wird’s gemacht:

Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfe
schneiden. Handkasescheiben von der Seite
her in diinne Scheibchen schneiden.

—

Giinter Lehne

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Bei Umluft 200 Grad, nach 10
Minuten auf 175 Grad.

Pizzateig auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben.

Die Halfte vom Schmand darauf streichen.
Gewirfelte Zwiebeln darauf verteilen.
Kimmel, Pfeffer und Paprika — nach Ge-
schmack — darauf streuen.
Handkasescheibchen mit etwas Abstand
nebeneinander auflegen, an den Randern
mehr Platz lassen, denn Handkase ,geht
auf”,

Den Rest Schmand auftragen und mit Pap-
rika abpudern.

Nun die Pizza in den Ofen geben. Backzeit
ca. 15 Minuten, dabei bitte kontrollieren,
wenn der Teigrand die richtige Brdunung
hat, ist die Pizza fertig.




Barlauch-Risotto mit Zander
Zutaten fiir 4 Portionen:

80g Barlauch
409 Petersilie
100 g Sauerrahm
2 Schalotten
750 ml Gefllgelbriihe
6 EL Olivendl
250 g Risotto-Reis
100 ml trockener Weillwein
Pfeffer, Salz
60 g frisch geriebener Parmesan
30g weiche Butter
4 Zanderfilet mit Haut (je ca. 160 g)
Y Zitrone (Saft)
Mehl zum Wenden
12 Kirschtomaten
30 ml  Aceto Balsamico

Und so wird’s gemacht:

Barlauch und Petersilie abbrausen, trocken-
schiitteln, Petersilienblattchen abzupfen, Bar-
lauch klein schneiden.

Sauerrahm mit Bérlauch und Petersilie zu ei-
ner Paste plrieren.

Schalotten abziehen und ganz fein wirfeln.
Briihe erhitzen.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalot-
ten darin andlnsten. Reis zugeben, kurz mit-
dinsten, bis er glasig wird. Mit Weiwein ablé-
schen.

Y der heilen Briihe angiefen, bei mittlerer
Hitze unter standigem Ruhren kdcheln lassen,
bis der Reis die Flissigkeit aufgenommen hat.
Nach und nach unter Riihren restliche Briihe
angiefen, bis sie aufgebraucht ist.

Nach etwa 20 Minuten, wenn der Reis gar ist,
Parmesan, Béarlauchpaste und Butter unter-
rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zander kalt abbrausen, trockentupfen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen, in Mehl
wenden.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Fisch da-
rin auf der Seite ohne Haut kurz anbraten.
Wenden und auf der Hautseite 3-5 Minuten
fertig braten.

Kirschtomaten abbrausen, trockentupfen, zum
Fisch geben und 2 Minuten mitbraten.

Mit Balsamico-Essig abléschen.
Risotto mit Fisch und Tomaten anrichten.

Aktivitaten 2014 (Rickblick)

Streuobstkreis Mittlerer Taunus e.V.

Landrat Burkart Albers beim Fassanstich im Felsenkeller
am 23.01.2014. Er verlieh die Ehrenplakette des Landes
Hessen, fiir Verdienste um den Streuobstbau,
in Bronze an Wulf Schneider.

Zum gemeinsamen Plausch treffen sich die Mitglieder
des SKMT jeden 2. Sonntag im Monat, im Hotel Felsen-
keller in Idstein. Der 1. Stammtisch fand am 12.01.2014

statt. (Foto)

-

Wir folgten gerne der Einladung des SKWI zum Apfelweinanstich im Hof Engel (Medenbach). Foto: Apfelweinkénigin
Olga 1. und der Vorstand des Streuobstkreises Wiesbaden e.V. Bild 2: Dieter Engel mit Heber am 16.01.2014.

Clemens Scheerer (Mitte) veranstaltet am letzten Samstag im Mai einen Spaziergang durch die Streuobstwiesen von
Hiinstetten-Gorsrot mit allerlei Aktionen. Im Bild: Mahaktion mit der Handsense.

\

Die Sieger der Apfelwein-Pamierung des Streuobstkreises Mittlerer Taunus e.V., in Oberjosbach am 09. Mai 2014.
Die Goldmedaillen Gewinner nehmen am Wettbewerb ,Hessenkdnig* um den besten ,Hessischen Apfelwein®
in Frankfurt teil.




PHistorischer Apfeloein - Geschichte
FFurst von Bismarck liebte Apfelwein

Wir berichten aus dem ,Héchster Kreisblatt —
Taunus Zeitung“ vom 10. August 1935. Sie
schreibt unter dem Titel ,Bismarck Erinnerun-
gen in Neuenhain®,

Bericht:

.Bekanntlich weist unser engerer Heimatbe-
zirk einige Erinnerungen an den Altreichs-
kanzler Frst von Bismarck auf, die zurlickrei-
chen in die Zeit, da der nachmalige Griinder
des Deutschen Reiches in Frankfurt am Main
Gesandter beim Bundestag war. Damals be-
suchte Bismarck die Gegend um Haéchst, wie
Schwalbach, Soden und Neuenhain und oft
gern ging er, wie schon friher im H. K. er-
wahnt, mit den Schwiegervater der Mutter

Bild: Wikipedia

Krau (Gaststatte) in Schwalbach auf die
Jagd. Aber auch ein groRer Apfelweinfreund
war Bismarck und daher weilte er auch des
ofters in Neuenhain, wo er im Ubrigen ein
Blutsfreund aus der Studentenzeit hatte; es
war Pfarrer Will, der die Neuenhainer Jagd
gepachtet hatte und Bismarck dorthin einlud.
Dadurch wurde Bismarck auch zum Besu-
cher des ,Batzenhauses*, wo die Herren Ap-
felwein tranken und Karten spielten.

Diese starken personlichen Beziehungen
mogen dann nach 35 Jahren Bismarck wohl
auch bewogen haben, die ihm vom Ge-
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sangsverein ,Apollo® angebotene Ehrenmit-
gliedschaft anzunehmen. Bismarck war kein
Freund von solcher Art von Ehrungen; nur in
einem einzigen Fall machte er eine Ausnahme
von seiner grundsétzlichen Haltung, beim
Deutschen Mannergesangverein Newyork. Die
Annahme der Ehrenmitgliedschaft des ,Apollo*
durch Bismarck ist also nicht zuletzt eine hohe
Auszeichnung fiir unseren heimischen Ge-
sangverein selbst, der darauf auch mit Recht
Uberaus stolz ist und und die an ihn gerichte-
ten drei Briefe wie Kleinode hiitet. Zwei dieser
Briefe werden hier zum ersten Mal im Bild ver-
offentlicht.
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Dieser Beitrag wurde von Klaus-Dieter
Gregori, Idstein, fiir uns recherchiert.

Rudolf Wuschek (Hiinstetten),
schreibt uns.

Das waren doch noch Zeiten, als man im
Deutschen Kaiserreich Werbung fiir unser
,otoffchen® auf Briefmarken weltweit nutzen
konnte!
,Habe wieder mal etwas in der philatelisti-
schen Zeitschrift "Postfrisch” von Marz/Apr.
2014, S. 37 gefunden, den Du als Beitrag im
nachsten "Appelpress" bringen kdnntest.
Die dargestellte Germania-Briefmarke mit an-
hangendem Freifeld, das Werbung u. a. fir
Apfelwein zeigt
( Deutsches Reich, Michel- Katalog Nr. 85 ).

Ist der Apfelwein

sein Geld noch wert.?
So bot Heinrich Beisser in St. Johann bei
Sprendlingen / Rheinhessen den Verkauf
seines Apfelweins in 30-Liter Fassern an.
Ein Blick hinsichtlich der Preisgestaltung
zeigt, dass man "in der guten alten Zeit"
fir einen Liter reinen Apfelwein nur 30 Pfen-
nige zahlen brauchte.
Wir haben mal nachgesehen und in Wikipe-
dia die Umrechnungstabelle vom Jahre
1900 in Mark auf 2014 in Euro zu Grunde
gelegt. Der Kurs wére:

1,00 RM entspricht 6,00 €

Das wére bei 30 Pfennigen
ein Literpreis von 1,80 €.
Stimmt heute noch fiir Apfel-
weine aus den Manufakturen.
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Asturien (Spanien) 2014

wo Apfelwein ,Sidra natural” heift

von Wulf Schneider

Der Streuobstkreis Mittlerer Taunus e.V. reis-
te vom 08. bis 15. Juli 2014 in die spanische
Provinz Asturien. Die Reisegruppe von an-
fanglich 15 Interessierten reduzierte sich
letztendlich auf Doris Kluge-Zimmermann und
Michael sowie Ingrid und Wulf Schneider. Im
Mittelpunkt der Reise stand der Besuch des
groBten Sidra (Apfelwein)-Festes in der Stadt
Nava. Dort befindet sich auch das Sidra Mu-
seum, dessen Besuch alleine die Reise wert
war.

Die Region Asturien im Norden von Spanien
wird als ,Griines Spanien* bezeichnet. Eine
Woche lang haben wir uns das Land ange-
schaut. Wir entdeckten ein aufergewohnli-
ches Land, dessen Reize uns im Nachhinein
noch beschéftigen, mehr, als wir diese ,Vor
Ort* erleben konnten. Wir brauchten Zeit, um
die Eindriicke, die diese Region in uns kon-
servierte, zu verstehen und mit unserem All-
tag zu vergleichen.

Anreise: Sehr einfach, mit dem Flieger nach
Santander (Airport), mit Auto (Autobahn, ca.
2 Fahrstunden) bis Vor Ort.

Landschaft: Abwechslungsreich von Kiisten-
region bis alpine Gebirgsziige, in unmittelba-
rer Nahe des Atlantik.

Wasser: Von Augenschein klare Wasser, Ka-
nusport, wir haben keine versiffte oder ver-
dreckte Strande gesehen. Daflir Seeadler und
zum 1. mal in unserem Leben Geier. Im Ha-
fenbecken wurde gebadet. Wo hat man das
schon mal gesehen?

Berge: Wir hielten uns mehr in den Ebenen
auf. Einen Tag erkundeten wir die Natur-
schutzgebiete in den Bergen (Picos de Euro-
pa). Perfekt organisiert und touristisch gut er-
schlossen. Museum am Ende der fahrbaren
Wege, informiert Uber die auBergewéhnliche
Bergwelt. Wolf und Bér sind hier zu Hause.
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Feiern in Nava:

Um's gleich zu sagen, wegen des Feierns sind
wir angereist, doch hat es uns nicht mitgeris-
sen, weil die Post nachts abging. Tags hatten
wir schon gefilltes Programm und nachts
brauchten wir Erholung. Der Marktplatz ist grof®
(ca. 3000 Besucher). Ein riesiger Blihnenauf-
bau wird eine der besten Unterhaltungsbands
Spaniens prasentieren von 0.00 bis 05.00 Uhr,
nichts fir unsere Altersklasse.

Die am Mittwoch noch gemdtliche Stadtkneipe
hatte am Donnerstag schon geschlossen. Nein,
nicht geschlossen, sondern die Gastraume wa-
ren gesperrt, es wurde nur noch auflen (Stralle
und Terrasse) bedient, wie Uberall in der Stadt
an diesem Wochenende.

Am Samstag Morgen wurde die berlihmteste
Apfelweinverkostung der Welt durchgefiihrt. Wir
waren als Zuschauer dabei. Besser fiir uns wa-
re eine Teilnahme an der Verkostung gewesen.
Die Verkostung war todernst, kein Lachen, kein
Applaus, stilles betrachten und erschmecken
der dargebotenen Sidra‘s. Die Bewertung er-
folgte mit Tafelchen, wie beim Eiskunstlauf.

So war es nicht spannend genug, wir suchten
uns deshalb eine nette Sideria zum Mittagessen
in der Region aus.

Museum: Das Sidre Museum sollte man ge-
sehen haben. Es ist in der Stadt Nava errich-
tet. Das Gebaude ist fiir das Museum spezi-
ell entworfen worden. Es ist absolut professi-
onell gefihrt. Eine Flihrung dauert ca. 2
Stunden. Eine Werbung fiir das komplette
System Sidra. An anderen Museen haben wir
uns vorbei gedriickt.
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Gastronomie: Sind Uberrascht von der guten
Gastronomie. Die Essenszeiten sind fir uns ein
wenig gewodhnungsbedirftig. Freundlich, auf-
merksam, sauber, hilfsbereit, flexibel. Beim Es-
sen haben wir festgestellt, dass bei Fleisch und
Fisch frittiert* die Regel ist, hat uns nicht so ge-
fallen.

Hotel: Wir haben in verschiedenen Hotels ge-
wohnt. Beide sind empfehlenswert. Das Hotel
von Doris und Michael ist Extraklasse, versteckt
im landlichen Bereich mit Park und Ruhezonen.
Unser Hotel lag an einem Waldrand direkt am
~Jakobsweg“. Solange wir dort wohnten, hat
kein Jakobswanderer den FuR iber die Schwel-
le gesetzt. Es gab noch 6 Esel, 3 Kihe, und ei-
nen Hund. Verstandigt haben wir uns auf Eng-
lisch mit der Tochter des Hauses. Manchmal
ubers Telefon, wenn sie nicht im Hotel war. Es
war dort so ruhig, dass man es schon mit Angst
bekommen konnte.

Apfel: Auf der Suche nach Streuobstwiesen ta-
ten wir uns schwer. Altbestdnde waren sehr un-
gepflegt. Die Baumtypen sind auch etwas klein-
wiichsiger als bei uns im Taunus, maximal Halb-
stammgréRen. Eine Neuanlage groReren Areals
ist uns ins Auge gefallen, die gepflegt war. Wir
ratseln Uber die Mengen an Wein, die hier ge-
trunken werden und finden den dazugehoren-
den Obstbau nicht. Die Aufklarung kam dann
auch prompt auf die Frage. ,Wir kaufen Apfel im
Ausland, einen groBen Teil in Deutschland®.
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Kultur: Kultur ist Gberall prasent. Im l&ndli-
chen Bereich sind es die kleinen Bauernhéfe
mit ihren Speichern (Name vergessen), die
das Bild pragen. So manche sind vom Abriss

bedroht. Im stadtischen Bereich sind es die
Siderias, die ihre eigenstandige Kultur be-
wahren. Sie sind sehr gut besucht und es
geht auch schon mal ,hoch* her.

Die Esskultur ist ein Kapitel wert. Dann in der
nachsten Ausgabe. Nur, anfreunden mit den
Abendmahlzeiten, ab 21.00 Uhr, konnten wir
uns nicht wirklich.




Klima: So als waren wir gerade aus unserer
Haustur im Taunus herausgekommen.
Kiihle Sommer, milde-Winter.




Die Markthalle in Oviedo
ist sehenswert. Prasentationen, Vielfalt, Ger(-
che sind Eindricke, die man nicht vergisst.

Wer keinen Hunger hat, sollte sich hier um-
schauen, der Appetit nimmt grenzenlos zu.
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Sidra natural: Ist das Nationalgetrank in Astu-
rien bzw. Nordspanien vom Baskenland bis
Galizien. Es ist dem Hessischen Apfelwein
sehr ahnlich. Die Vinifizierung lasst im Ge-
samtsaureanteil Fliichtige Sauren ( Essigsau-
re) bis 2,4 g/l zu. In Hessen darf nicht mehr als
0,8 g/l im Gesamtsaureanteil stecken. Vermut-
lich deshalb entwickelte sich auch die Darrei-
chungsform entsprechend ausgepragt.

Glas = Hand, die Flasche ,,Uberkopf*

Im Glas entsteht eine feinperligen Masse, die
auch sofort getrunken wird. Dann mit einem
angenehmen sduerlichen Aroma. Die Darrei-
chungsform wird sehr konsequent in allen
Gastbetrieben ausgetibt.

In Asturien trinkt der Schnitt der Bevolkerung
55 Liter Sidra pro Jahr. Die Hessen schaffen
es auf 10 Liter pro Jahr. Da ist der Verzehr
von Apfelsaft mit eingerechnet. Jetzt weil
man wo man sich befindet wenn man von As-
turien spricht.

das Glas = Hand,
die Flasche = ,Uberkopf:

N\

Die Bilder wurden in der Kelterei ,,Cortina ,,
aufgenommen.




Resiimee

Unsere Eindriicke waren in allen Richtungen
positiv. Im Prinzip haben wir ein Stiick, bei uns
verlorengegangene Kultur dort wieder ent-
deckt. Dort, wo wir hingeschaut haben, bei
Kultur, Tourismus, Sidra natural, Verkehr, Na-
turschutz, Menschen, Mode und vieles mehr,
empfanden wir es als beispielgebend und
nachahmenswert.

Im Gegensatz zu unseren ,Aldigrau” auffalli-
gen Stadtbildern in Deutschland, fallen die ge-
schmackvoll gekleideten Stadt-Bewohner im
Norden Spaniens auf. Dies kleidet eine Stadt.
Von Wirtschaftskrise konnten wir keine Anzei-
chen erkennen.

Volle Gasthauser oder Siderias mit Gasten al-
ler Altersgruppen zeugt von ausgeglichenem
sozialen Umgang.

Dass wir im Thema ,Apfelwein“ mit der Lupe
unterwegs waren, versteht sich. Dass wir ein
System ,Sidra natural ( natirlicher Apfelwein)
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BadespaR im Hafen

gefunden haben ist, einmalig. Zum Beispiel
die Architektur von Gastraumen impliziert
dem Besucher, was an Ausstattung, Design
und Ideen umgesetzt ist, teils in Sprachlo-
sigkeit.

Beispiel: Die Kihlung des Sidras erfolgt mit
flieBendem Wasser. Im Lokal stehen die Fla-
schen umspiilt von kiihlem flieBenden Was-
ser. Im Gegensatz zu Hochglanzprospekt
werden rostende Stahltrager und Bleche als
kinstlerische Gestaltungselemente einge-
setzt, passt!

Dass die Darreichungsform des Sidra natu-
ral aulergewdhnlich ist, ist bekannt. Dass
sie konsequent in ganz Asturien in allen Si-
derias ausnahmslos vollzogen wird, ist un-
begreiflich. Wir haben nur einmal eine elekt-
rische Sidra-Ausschank-Maschine in Funkti-
on gesehen (private Geburtstagsfeier). Die
restlichen 100 Glaser wurden in Tischnéhe
uber Kopf eingegossen.
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Termine
2015

SKMT-

Stammtisch:

Jeden 2. Sonntag im
Monat,

10.00 bis 12.00 Uhr,
Hotel-Restaurant Felsen-
keller, Idstein,

(keine Anmeldung)

22. + 29. Jan.
Fass—Anstich
Hotel-Restaurant Felsen-
keller, Idstein,
Anmeldung erforderlich

24, April, 19.00 Uhr
Apfelwein-Verkostung
Pramierung: Teilnahme
Hessen-Kdénig,
Oberjosbach, Jahnhalle
Eintritt frei!

22. + 23. Aug.
Apfelwein-Markt Nie-
dernhausen,

65527 Niedernhausen/Ts
Wilrijkplatz

12. + 13. Sep.
Apfelwein unterm He-
xenturm,

65510 Idstein
Schulgasse

Adressen:

Streuobstroute im
Nassauer Land e.V.
Ulrich Kaiser
Zwergweg 41

65191 Wiesbaden
Tel. 0177 6240453

Email:
streuobstroute@web.de
Homepage:
www.streuobstroute-nassauer
-land.de

Herausgeber:

Streuobstkreis

Mittlerer Taunus e.V,,
Wulf Schneider,
Oberjosbach, Bohnheck 5,
65527 Niedernhausen

T: 06127 967466

E-Mail:
info@apfelundwein.de

Copyright:
Auflage: 1000

Vorstand Streuobstkreis MT e.V.

Aktivitaten 2014 (Rickblick)

Streuobstkreis Mittlerer Taunus e.V.

- pammnecs O

Apfelweinfest in Niedernhausen, 23. + 24. August 2014. Aktionsstand des SKMT, Apfelsorten und Kelterbetrieb.
SKMT: v.Ln.r. Thomas Michel, Reinhold Herrmann, Giinter Lehne, Jorg Klingelschmidt

Leitveranstaltung des SKMT ,,Apfelwein unterm Hexenturm* 13. + 14. Sept. 2014

1. Vorsitzender, Wulf Schneider — 2. Vorsitzender, Lars Kochendodrfer — Schriftfithrer, Thomas Michel — Kassierer, Reinhold Herrmann -
Beisitzer: Ginter Lehne - Layout und Endredaktion: Wulf Schneider
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