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Winterschatze.

,Die besten Apfel sind die, die im Dezember noch am Baum hangen”, erklart Matthias
Schuh beim Gang lber das Museumsgelande. Hier entdeckt man im letzten Monat des
Jahres noch vereinzelte Apfel an den Zweigen. Das sind Renetten-Sorten, z.B. Der Schone
aus Boskoop, kurz Boskop, oder die Gewturzluiken. Friichte der spaten, alten Sorten ha-
ben jetzt an Aroma und SiRe gewonnen. Braune Apfelkerne weisen auf Genussreife hin.
Winterapfel haben eine gelbe Grundfarbe mit roter Tonung. Weil sie lagerfahig sind, wa-
ren sie friiher ein wichtiger Wintervorrat und Vitamin C-Lieferant fiir die heimische Bevol-
kerung.

Die gesundheitsférdernde Wirkung von Apfeln ist schon lange bekannt. Sie enthalten
reichlich Vitamine sowie mehr als 30 verschiedene Mineralstoffe und Spuren-elemente.
Das quellfahige Apfelpektin sorgt fiir ein anhaltendes Sattigungsgefihl. Fir viele Apfelal-
lergiker sind alte Sorten aufgrund des niedrigen Gehalts an allergenen Stoffen auch als
Tafelobst gut vertraglich. Durch den hohen Sauregehalt eignen sie sich prima als
Mostobst fir die Saft-, Wein oder Obstbrandherstellung. Beim Garen werden sie miirbe
und entfalten ihr volles Aroma. Das macht Winterapfel so besonders geeignet fiir die Zu-
bereitung von Apfelmus, Geback und pikanten Gerichten.

Tipp fiir die Adventszeit- Bratapfel: Aus festen Apfeln mit Schale (Cox Orange oder Bos-
kop) das Kerngeh&duse ausstechen, die Mitte mit einer Masse aus Mandelsplittern oder
Marzipan, Trockenfriichten, Honig und Zimt fillen, mit einem Butterflockchen belegen
und in einer Auflaufform etwa 15 Minuten im Backofen (180° C) garen. Guten Appetit!



