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Erndhrung & Genuss

Die leuchtend gelben
Friichte der Quitte
konnen bis zwolf
Zentimeter gross
werden. Kenner be-
haupten aber, kleine
Quitten schmeckten
besser als grosse.

Eigenwillige Frichtchen

Sie zaubern die Farben und das Aroma des Herbstes
auf den Tisch: Leuchtend gelbe Quitten mit ihrem be-

torenden Duft.

Am Ende der Obstsaison wartet die Natur
noch einmal mit einer ganz besonderen
Kostlichkeit auf: der Quitte. Leider ist sie
nur noch wenigen bekannt und kulina-
risch recht vernachldssigt.

«Die Quitte erfordert Arbeit, hat Eigen-
heiten, wirft sich nicht jedem an den
Hals, deswegen wird sie in unserer Ge-
sellschaft unterschatzt», witzelt der Ko-
lumnist und bekennende «Quittophile»
Harald Martenstein in der «Zeit». Aber die

Quitte ist ein Geheimtipp. Es lohnt sich,
sich mit der schénen Unbekannten naher
zu befassen und ihren Wohlgeschmack
in der eigenen Kiiche auszuprobieren:
Fruchtiges, dezent siisses Quittengelee,
Chiliquitten, gebackene Quitten mit Ho-
nig als duftende Beigabe zu Hartkase,
Quittentarte, Quittenchutney oder Lamm-
curry mit Quitten - klingt das nicht qut?
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Quitte - wie bitte?

Als «vergessene Frucht» wird die Quitte
(Cydonia oblonga) gern bezeichnet. Bis
1900 war sie in Mitteleuropa sehr be-
liebt. Danach verdrangten ihre Verwand-
ten, die Apfel und Birnen, die Quitte fast
vollstandig, und ein Comeback gelingt ihr
nur zogerlich: weil sie eben doch Arbeit
macht.

Die Quitte ist eine sehr alte Frucht, die
urspringlich wohl aus dem Kaukasus

stammt. In Armenien und im Iran wachst
sie wild. Mit den Romern gelangten die
Baumchen in den Mittelmeerraum und
nach Europa, wo sie spater haufig als
Schmuckbaum in firstlichen Parks auf-
tauchten. Quittenbdume sind eine Zierde
im Garten: Von interessantem Wuchs, der
etwas einem Olivenbaum &hnelt, mit
schoner Rinde und silbriggrinen Blat-




tern, die erst spat im Herbst fallen. Von
Mai bis Juni prunken sie mit bis zu funf
Zentimeter grossen, weissen bis zart rosa
iberhauchten, dunkel geaderten Bliten.
Die Frichte sind von einem pelzartigen
Flaum bedeckt und bestechen vor allem
mit ihrem wunderbar aromatischen, zu-
gleich sussen und frischen Duft.

Obwohl schon sehr lange kultiviert, wur-
de die Quitte zichterisch nur wenig ver-
andert und hat ihren Wildfrucht-Charak-
ter weitgehend bewahrt. Die Echte Quitte
wird nur vier bis sechs Meter hoch; sie
gilt als pflegeleicht. Nach der Form der
Frichte wird in Apfel- und Birnenquitten
unterschieden. Apfelquitten sind meist
harter als Birnenquitten, dafiir aber noch
aromatischer. Die Quitte liebt Wadrme:
Birnenquitten sind recht frostempfindlich
und gedeihen im Weinbauklima am bes-
ten, Apfelquitten sind robuster und auch
fur etwas rauere Lagen geeignet.

Spdte Saison

Der beste Erntezeitpunkt fir Quitten ist
gekommen, wenn sich die Frichte von
griin nach gelb verfarben. Die frihesten
Quitten leuchten ab Ende September zi-
tronengelb durchs Laub, Hochsaison ist
im Oktober und bis in den November.

In den Laden findet man Quitten nur sel-
ten. In Deutschland werden sie gar nicht
kommerziell angebaut, in der Schweiz
finden sich nur wenige Hektar Quitten-
kulturen, hauptsachlich im Wallis, Waadt-
land, Basel und Bern. Wochen- und Bau-
ernmadrkte sind jedoch ein guter Tipp. Oft
haben auch Gartenbesitzer zu viel des
Guten und geben gern an Selbstpflicker
ab. Oder schauen Sie sich um: Manchmal
findet man auch wild wachsende Quitten-
bdume. Die Quitten, die man im Herbst in
tirkischen Lebensmittelldden zu kaufen
bekommt, werden von Quittenfans eher
gemieden: Sie sind oft fade, weil unreif
gepflickt, und langst nicht so aromatisch
wie die einheimischen Friichte.

Die Echte Quitte
(Cydonia oblonga)
treibt im Frihsommer
schone, zarte Bliten
(oben). Bereits im
frihen Frihjahr
blihen Zierquitten
(Chaenomeles,
kleines Bild unten).
Manche Sorten haben
ebenfalls essbare,
quittendhnliche
Frichte.

So schmeckt die Quitte

Nicht einfach hineinbeissen wie in ir-
gendeinen Apfel! Direkt vom Baum sind
Quitten steinharte Knubbel mit iberaus
fester Haut und von herb-sduerlichem
Geschmack. (Der Vorteil dieser Harte und
des «Pelzes» ist Uibrigens: Die Quitte ist
immer Bio. Wirmer, Insekten und Vogel
vergreifen sich kaum an Quitten, daher
eriibrigen sich Schutzmassnahmen.)

Erst gegart, gekocht oder gebacken wird
die Quitte zur Delikatesse. Um sie weich
zu bekommen und ihre Bitter- und Gerb-
stoffe zu bdndigen, ist eine gewisse
Kochzeit nétig: je nach Rezept bis zu einer
Dreiviertelstunde.

Der Aufwand lohnt jedoch - vom Quit-
tengelee auf dem Frihstickstisch bis zu
einem Rotkohlsalat mit raffinierter Quit-
tenvinaigrette, von eingelegten Quit-
tenspalten als winterlichem Belag fr
fruchtige Tortchen bis zu Likdren mit ein-
zigartigem Bouquet schmecken Quitten
immer verfihrerisch. Harald Martenstein:
« ... ungefahr wie Apfel plus Pfirsich plus
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Rezepte finden Sie

in «Quitten» von
Lucas Rosenblatt und
Freddy Christandl,
Fona Verlag (CH) bzw.
Hadecke-Verlag (DE),
CHF 28.00/ Euro 16.90

0b Friihstiicksgelee
oder verfihrerisches
Dessert - Quitten sind
vielseitig!

Zitrone. Nicht etwa wie eine Mischung
dieser drei, sondern wie eine Addition.»

Das steckt in der Quitte

Quitten enthalten viel Kalium, Kalzium
und Eisen. Sie sind reich an Vitamin C und
haben einen hohen Ballaststoffgehalt.
Unter den Ballaststoffen sind besonders
die Pektine hervorzuheben. Pektine sind
Schleimstoffe mit der Fahigkeit zu gelie-
ren. Auf dieser beruht auch die Heilwir-
kung der Quitte. Im Magen-Darm-Trakt
werden so unerwinschte oder schadli-
che Stoffe gebunden und ausgeschieden.
Das wussten schon die alten Romer und
Griechen: Quittenkompott lindert Ma-
gen- und Verdauungsprobleme, hilft bei
Magen-Schleimhautentziindungen, aber
auch bei Halsbeschwerden. Der griechi-
sche Arzt Hippokrates empfahl Quitte
gegen Durchfall und Fieber. Der hohe
Pektingehalt macht die Friichte naturlich
auch ideal fir Konfitiiren und Gelees.
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Warum die Quitte Quitte heisst

Fir die alten Griechen war die Quitte ein
«Kydomalon», ein «Apfel aus Kydonia».
In Kydonia, heute Chania, im Nordwes-
ten der Insel Kreta, bauten Bauern die
Frucht vermutlich zum ersten Mal an. Aus
«Kydonia» entwickelte sich das deutsche
Wort Quitte. Die Quitte ist ausserdem Na-
mensgeber der Marmelade: Diesen Aus-
druck, der im 16. Jahrhundert aufkam,
verwendeten zuerst die Portugiesen fir
ihr Quittenmus. Im Portugiesischen be-
deutet «marmelo» namlich Quitte.

Die Quitte und die Liebe

In der griechischen Mythologie reicht
Paris der Aphrodite einen kydonischen
Apfel. Mit gewisser Absicht: Quitten ver-
hiessen Gliick, Liebe und Fruchtbarkeit.
So musste laut Athener Gesetz eine junge
Braut auf der Schwelle des Brautgemachs
eine Quitte verzehren. Romische Man-
ner versuchten Frauen mit dem Duft der
Friichte zu betoren; sie wurden auch ger-
ne auf Hochzeiten gereicht. Nach Plutarch
kauten Paare, die etwas miteinander
vorhatten, Quittenfleisch, weil der Atem
dann qut roch. Und schliesslich hiess es
auch in unserem Kulturkreis: «Quitten fur
die Hochzeitsleut, schafft Lieb und Lust
und Kinderfreud!» * (R
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