Auf die Qualitit und Vielfalt heimischer Sorten aufmerksam machen
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Bad Herrenalb/Dobel. Ganz
im Zeichen einer der belieb-
testen Obstsorten hierzulande
steht der Ehrentag des Apfels,
der sich mittlerweile einen
festen Platz im Kalender er-
obert hat. Mit der Initiative
»Deutschland - Mein Gartena
wurde 2010 der 11. Januar als
offizieller »Tag des Apfels«
ins Leben gerufen, um den
Apfel als die unangefochtene
Nummer eins im Obst-Ran-
king vor Bananen und Trau-
ben zu ehren und auf die Qua-
litit und Vielfalt heimischer
Sorten aufmerksam zu ma-
chen.

Apfel gelten gemeinhin als
besonders gesund und eine
englische Volksweisheit be-
sagt, dass ein Apfel pro Tag
geniigt, um sich generell den
Arztbesuch zu ersparen. Im
Durchschnitt verzehrt jeder
Deutsche 20 Kilogramm Ap-
fel pro Jahr, wobei zuneh-
mend alte und fast schon ver-
gessene Apfelsorten nachge-
fragt werden. Denn der regel-
mafige Verzehr der
vitalstoffreichen Friichte
stirkt das Immunsystem und
reduziert das Risiko von Herz-
und GefidRerkrankungen.
Auch gegen Verstopfung und
Durchfall sowie entziindli-
chen Gelenkschmerzen wer-
den Apfel gerne als altes
Hausmittel genutzt.

Nach Angaben des Ministe-
riums fiir Lindlichen Raum
und Verbraucherschutz wur-

Zum Tag des Apfels prasentiert Koch Roy Kieferle ein Rezept:

Gefiiliter Bratapfel in Rotwein mit Kokosniissen.

den 2019 in Deutschland rund
950000 Tonnen Apfel, davon
rund 370000 Tonnen in Ba-
den-Wiirttemberg geerntet.

Wichtigste Obstart in
Baden-Wiirttemberg

Apfel sind damit die mit Ab-
stand wichtigste Obstart im
Lindle, denn auf zwei Drit-
teln der gesamten Baumobst-
fliche werden Apfel ange-
baut. Dariiber hinaus glinzt
Baden-Wiirttemberg als Kul-
turlandschaft mit den gréfiten
zusammenhingenden Streu-
obstbestinden in ganz Euro-
pa. Eng verbunden mit der
biologischen Vielfalt bieten
die 116000 Hektar Streuobst-
wiesen Lebensraum fiir rund
5000 Tier- und Pflanzenarten
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und rund 3000 verschiedene
Obstsorten.

»In unserem Garten steht
ein alter Apfelbaum. Ich freue
mich in jedem Jahr, wenn
dort die ersten Bldtter sprie-
ffen und die Bliiten im Uber-
fluss Bienen, Hummeln und
andere Insekten anlocken und
im Herbst dann saftig rote Ap-
fel dranhidngen«, sagt Klaus
Hofmann in Bad Herrenalb.
Der Biirgermeister, der sich
wie viele andere Grundstiicks-
besitzer um die schmackhaf-
ten Friichte kiitmmert, will in
Zukunft mit weiteren Aktiven
Konzepte zur Pflege und Nut-
zung von Streuobstwiesen
entwickeln.

Bestes Beispiel fiir eine ge-
wachsene  Kulturlandschaft
ist das Bernbachtal. Seit fiinf
Jahrzehnten betreibt der Golf-

club hier eine mehr als 100
Hektar grofle Griinfliche, in
der nicht nur die neun Spiel-
bahnen, sondern auch der Na-
turschutz und die Artenviel-
falt im Mittelpunkt stehen.
»Gemeinsam mit den Pfadfin-
dern haben wir im vergange-
nen Jahr auf dem Golfplatz
unsere Apfelbdume abgeern-
tet«, so Steffen Kolb, Prisi-
dent des Golfclubs Bad Her-
renalb-Bernbach, der darauf
achtet, addquate Lebensriu-
me fiir Flora und Fauna zu er-
halten, um mittels Biodiversi-
tit Artenschwund und Insek-
tensterben  entgegenzuwir-
ken. So wurden allein im
vergangenen Jahr auf dem
Golfplatzareal 780  Kilo-

gramm Kernobst geerntet und
die Friichte in 500 Liter fruch-
tigen Apfelsaft umgewandelt.
Um die alten Apfelbdume zu
erhalten, sind im Frithjahr
Apfelbaumschnittkurse  ge-
plant und fiir den Herbst sind
die ersten Gespriche mit
Klaus Lienen, Ortsvorsteher
von Bernbach angelaufen, um
ein gemeinsames Apfelfest zu
organisieren.

nApfel sind nicht nur lecker,
sondern auch gesund. Sie ent-
halten viele Vitamine, Mine-
ral- und Ballaststoffe und fast
kein Fett«, berichtet Roy Kie-
ferle vom Dobel. Der Fern-
sehkoch, Kriuter- und Bir-
lauchexperte wird als Pionier
der Vollwert- und Naturkost-

ernihrung gefeiert und weild
den Geschmack des Apfels
nicht nur bei Apfelkuchen,
Apfelmus und Apfeltee einzu-
setzen. »Apfel bestehen zu 85
Prozent aus Wasser, sind ka-
lorienarm und gebraten, ge-
backen und getrocknet ein
Hochgenuss.« Fiir den Tag
des Apfels prisentiert er den
fruchtig-aromatischen  Bos-
kop. Der Kulturapfel zihlt zu
den alten Apfelsorten und
wird in Deutschland als Win-
terapfel verspeist. Damit ist er
geradezu ideal fiir das Rezept
von Kieferle, bei dem er pas-
send zur kalten Jahreszeit
einen gefiillten Bratapfel in
Rotwein mit Kokosniissen
vorstellt.

Rezept: Gefiillter Bratapfel in Rotwein mit KokossoRe

Zutaten fiir vier Personen:
vier mittelgroRe Apfel (roter
Boskop); Rosinen; ein Esslof-
fel Marzipan; 400 Milliliter
Rotwein nicht zu trocken; cir-
ca zwei Essloffel. Rohrzucker;
zwei Beutel Gliihweingewiirz;
feuerfeste Form.

Fiir die SoBe:

100 Milliliter Vollmilch; 50
Milliliter Sahne; 200 Milliliter
Kokosmilch; ein gehdufter
Teeloffel Stirke oder Vanille-
Puddingpulver; ein Esslgffel
Rohrzucker.

Zubereitung:

Stdrke mit etwas Milch anriih-
ren; Kokosmilch, Milch und
Sahne erhitzen, kurz vor dem
Aufkochen angeriihrte Stiarke
ziigig einriihren und so lange
riihren bis die SoRe cremig ge-
bunden ist. Ratsam nach dem
Fertigkochen immer wieder da-
rin krdftig riihren damit sich
keine Haut bildet bis sie zu den
Bratipfeln gegeben werden.
Den Rotwein mit Zucker und
Gliihweingewirz etwas einko-
chen und mit dem Gewiirz aus-
kiihlen lassen.

Vorbereitung:

Apfel schilen, vom Kernge-
hduse befreien. Rosinen mit
Marzipan vermengen und da-
mit die Apfel fiillen.

Apfel mit wenig Abstand in
eine feuerfeste Form stellen,
Rotwein ohne Gewiirze dazu
geben bei Bedarf noch etwas
Zucker dazu geben.

Bei etwa 180 Grad Umluft so
lange im Backofen lassen, bis
die Apfel anfangen zu musen,
herausnehmen und die Ko-
kossoBe zwischen den Apfeln
verteilen. Servieren, dazu
wiirde Vanilleeis passen.



