Die Quitte — geliebt und verstossen

Alte Obstsorten wie die edle und wertvolle Quitte erleben eine wahre Renaissance. Seit tiber 6000
Jahren kultiviert, gelangten sie durch die Rémer und Griechen bis in unsere Gegend. Zwar kann die
Quitte roh nur selten genossen werden, daftir wird sie wegen ihrer kulinarischen Vielfaltigkeit fir
unzahlige siisse, salzige und saure Gerichte verwendet.
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Es war nicht die vielzitierte
grosse Liebe auf den ersten
Blick. Im Gegenteil, als 1996 die
Idee eines Quittenbuches gebo-
ren wurde, zweifelte der Spit-
zenkoch und Genusstrainer
Freddy Christandl daran, ob es
moglich sein sollte, ein umfang-
reiches und vielfdltiges Buch
iiber diese vergessene Frucht
zu schreiben. Um es herauszu-
finden, kaufte der gebirtige
Osterreicher 80 kg Quitten und
verbarrikadierte sich mit ihnen

in der Kiiche, um zu kocheln
und zu experimentieren. Mit
dem Resultat, dass sich sein
personliches Vorurteil gegen-
iber der Quitte im Nu verfliich-
tigte: «Ich war Feuer und Flam-
me, die Quitte erdffnete mir
eine neue Sphdre», so der Spit-
zenkoch. Schliesslich, so Chris-
tandl, galt es, «eine Frucht, die
bereits seit 6000 Jahren kulti-
viert wird, neu zu interpretie-
ren.» Begeisterung und Kreati-
vitdt wuchsen mit jedem Re-
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zept, mit jeder Zutat, die mit
den Quitten harmonierte.

Vielfaltiger kulinari-
scher Einsatz

Nur Quittengelee und Quit-
tenpdstchen, wie sie von Bau-
erinnen und Hausfrauen mehr-
heitlich zubereitet wurden?
Dafiir ist Christandl die gelbe
Quitte, die mittlerweile zu sei-
ner Lieblingsfrucht avancierte,
zu schade! In seinem Quitten-
buch, das er vor 14 Jahren zu-
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sammen mit Lucas Rosenblatt
geschrieben hat, findet sich denn
auch ein breites, genussverspre-
chendes Spektrum verschiedens-
ter Quittenrezepte, angefangen
bei Vorspeisen wie einer Lauch-
Quittenterrine oder Karotten-
Quittensuppe liber Hauptgerich-
te wie die Pastinaken-Quittenros-
ti und Kalbfleischrollchen mit
Quittensauce bis hin zu den
Desserts wie die Quittencreme
katalanische Art sowie Einge-
machtes, zum Beispiel Curry-
Quitten. «Fiir mich gibt es keinen
Herbst mehr ohne Quitten, sie
sind wie die Kastanien ein Muss
in meinem herbstlichen Ein-
kaufskorb», schmunzelt Chri-
standl, der sich schon vor der
Ernte auf den typischen Quitten-
geruch freut, der beim Kochen
der Friichte langsam in die Nase
steigt.

Tatsdchlich ging die Quitte
nur in Mitteleuropa mehr oder
weniger vergessen - oder besser
gesagt, sie wurde von Apfeln und
Birnen verdrangt. Problematisch
war unter anderem die Anfallig-
keit des Quittenbaums fiir den
Feuerbrand, eine gefdhrliche,
kaum behandelbare Pflanzen-
krankheit, welcher viele der

Kernobstbaume zum Opfer ge-
fallen sind und auch heute noch
fiir Probleme sorgt. Im Orient

Dulce de membrillo

und in Stideuropa blieb die war-
mebediirftige Frucht auch die
letzten Jahrzehnte beliebt, wo-
von verschiedene Rezepte und
Brdauche zeugen. Auf der iberi-
schen Halbinsel ist beispielswei-
se das Quittenbrot, das soge-
nannte «Dulce de membrillo»,
eine verbreitete Siissigkeit fiir die
Weihnachts- und Winterzeit.
Hergestellt wird es aus mit Zu-
cker vermischtem, dick einge-
kochtem Quittenmus. Die Quit-
tenmasse wird dabei etwa 1 cm
dick auf ein Backblech gestri-
chen und im Ofen gedorrt.

Auch in unseren Breitengra-
den steigt die Nachfrage nach der
Quitte wieder an. Christandl, der
seine Quitten von einem befreun-
deten Bauern bezieht, meint:
«Ich bin zuversichtlich, dass sich
noch mancher in diese aromati-
sche und geheimnisvolle Frucht
verlieben wird.»

Mit Apfeln und Birnen

verwandt

Die Quitte gehort wie die Ap-
feln und Birnen zu den Kernobst-
gewdchsen in der Familie der
Rosengewdchse (Rosaceae). Sie
kommt vermutlich aus dem Kau-
kasus und wurde bereits im alten
Griechenland angepflanzt. Der
Name Quitte leitet sich aus der
griechischen Bezeichnung Kydo-
malon ab. Kydonia ist eine kre-
tische Stadt, wahrend Malum
Apfel heisst. Kydomalon ist also
der «Apfel aus Kydonia». Aus
Kydomalon wurde der Artname
Cydonium, woraus dann die
deutsche Bezeichnung Quitte
entstand. Die urspriingliche Hei-
mat liegt aller Wahrscheinlich-
keit nach im Ostlichen Kaukasus.
In der Tiirkei, Turkmenistan,
Transkaukasien, Afghanistan
und Syrien ist die Quitte in ihrer
wilden Form schon seit Langem
verbreitet. Die ersten Erwahnun-

gen kultivierter Quitten aus dem
Kaukasus reichen bis zu 4000
Jahre zuriick. Ab 600 v. Chr. hielt
die Quitte auch in Griechenland
Einzug und wurde 200 v. Chr.
von den Romern nach Mitteleu-
ropa gebracht. So schrieb bereits
der romische Geschichtsschrei-
ber Plinius der Altere (24 bis 79
n. Chr.) iiber die goldgelbe Quit-
tenfrucht. Er hob damals, im 23.
Buch seiner «Historia naturalis»,
die Heilwirkung der Quitten her-
vor und schrieb ihnen abenteu-
erlich anmutende Wunderkraifte
zu (siehe auch Kasten «Quitten
in der Mythologie»).

Kein ideales Klima

Von Rom aus gelangte die
Frucht spéter bis nach Grossbri-
tannien und Skandinavien. In
manchen Teilen Zentraleuropas
wurde sie erst ab dem 9. Jahr-
hundert angebaut. Bis 1900 wa-
ren die Friichte in Mitteleuropa
noch sehr beliebt. Danach wur-
den ihre nahen Verwandten, die
Apfel und Birnen, mehr und
mehr bevorzugt und verdrangten
die Quitten fast vollstandig.

Als warmeliebendes Ge-
wdchs bevorzugen Quittenpflan-
zen warmere Gebiete, dadurch
findet man sie auch oft in Wein-
baugebieten. In Mitteleuropa
spielt die Quitte eher eine unter-
geordneteRolle. Der erwerbsmas-

Freddy Christandls
Buch tiber Quitten,
welches er
zusammen mit
Lucas Rosenblatt
schrieb, gilt heute
als Standardwerk.
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Rote Bliiten des
Quittenbaums. Zur
Bestdubung
braucht es keinen
zweiten Baum, da
die Quitte selbst-
fruchtbar ist.

sige Anbau ist bei uns nach wie
vor selten, was mit den nicht
idealen klimatischen Bedingun-
gen zusammenhdngt. Von den
bekannten Quittensorten sind
heute in Mitteleuropa nur noch
knapp ein halbes Dutzend von
grosserer Bedeutung.

Roh ungeniessbar?

Zwar duften Quitten beto-
rend, doch zum Genuss direkt
ab Baum sind sie nicht geeignet.
Roh sind sie leider absolut un-
geniessbar, sehr hart und durch
Gerbstoffe erst noch bitter. Um
sie in einen echten Genuss zu
verwandeln, ist Hitze notig. Ver-
arbeitet schmecken sie aller-
dings sliss und unwahrschein-
lich aromatisch. Nur eine Quit-
tensorte kann roh genossen
werden: die tiirkische Shirin-
Quitte, die tiber unsere Quitten-
saison hinaus erhdltlich ist,
ndmlich bis im Januar. Bei uns
bliiht die Quitte nur in einem
kurzen Zeitraum zwischen An-
fang Mai und Ende Juni und tragt
jeweils im September bis Okto-
ber die ersten Friichte. Je nach
Sorte sind diese eher apfel- oder
birnenférmig. Apfelquitten ha-
ben ein mit zahlreichen Stein-
zellen durchsetztes hartes, hol-
ziges, aber sehr aromatisches,
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herb-wiirziges  Fruchtfleisch,
wdhrend Birnenquitten weicher
sind und einen lieblicheren Ge-
schmack aufweisen. Beide
Friichte konnen zwischen 150
bis 1000 g schwer werden, was
den Geschmack aber nicht be-
einflusst. Quitten sind mit einem
dicken Flaum iiberzogen. Quit-
tenspezialist Christandl: «Ganz
wichtig: Zuerst muss der Flaum
mit einem trockenen Kiichen-
tuch abgerieben werden.» Die
Harchen enthalten ein atheri-
sches Ol, das zu einer Beein-
trdchtigung in Geschmack und
Geruch des Fruchtfleisches fiih-
ren kann. Nach dem Abreiben
werden die Quitten gewaschen,
um die letzten Uberbleibsel zu
entfernen. Danach kann man sie
je nach Verwendung schalen,
ddampfen, diinsten, braten, ba-
cken oder in Fliissigkeit garen.

Reif oder unreif

Normalerweise erfolgt die
Ernte im nicht zu reifen Zustand,
da die Quittenfriichte dann noch
viel Pektin enthalten. Sehr reife
Friichte weisen nur noch wenig
Pektin auf und gelieren deshalb

bei der Konfitiiren- und Gelee-
herstellung schlecht. Unreif ge-
erntete Quitten konnen etwa
zwei Monate lang kiihl und von
anderen Friichten getrennt gela-
gert werden. Wer sich an einen
Versuch mit Quitten wagen
mochte, sollte denn auch mdog-
lichst frische Quitten kaufen.
Spitzenkoch Freddy Christandl:
«Ein wichtiges Indiz fiir qualita-
tiv hochwertige Friichte ist der
typische Quittengeruch und eine
optisch tadellose Frucht. Von
Quitten mit braunen Flecken las-
se ich die Finger.» Meist deuten
diese auf spat geerntete Quitten
hin, dann braunen diese nimlich
rasch nach, und es wird schwie-
rig, sie zu verarbeiten.

Pektin fiir die
Gesundheit

Unreif geerntete Quitten sind
auch gesundheitlich aufgrund
des hohen Pektingehaltes inter-
essanter. Pektin, das besonders
in Apfeln und anderem Kernobst,
der Schale von Zitrusfriichten
und Zuckerriiben vorkommt,
zahlt zu den 16slichen Nahrungs-
fasern. Pektin bindet wie andere

Quitten in der Mythologie

Schon in der Antike galt die Quitte als Symbol des Gliicks, der Liebe und der
Fruchtbarkeit. So verfiigte das Athener Gesetz, die junge Braut habe auf der
Schwelle des Brautgemachs eine Quitte zu verzehren, was mit der Hoffnung
verbunden war, die Frau mége ihrem Gemahl so viele Kinder schenken, wie
die Quitte Samenkdrner enthélt. Gleichzeitig sollte es die Braut daran erin-
nern, dass in der Ehe Bitterkeit und Siisse gemischt sind. Der rémische Ge-
schichtsschreiber Plinius der Altere attribuierte der Quitte die Férderung der
Geburt «schoner Kinder». Romische Manner legten reife Quitten als Weih-
gabe an die Nachtgéttin in die Herrenzimmer und versuchten, mit deren
feinem, zitronenahnlichen Duft um die Gunst einer Frau zu buhlen. War
diese spater schwanger, musste sie regelmassig Quitten essen: Dadurch
sollte das werdende Kind gesund, stark und intelligent werden.

Dieser Glaube hat sich in Stidungarn bis heute gehalten: Schwangere Zigeu-
nerinnen essen dort bei abnehmendem Mond Quittenstiickchen mit Bluts-
tropfen eines kraftigen Mannes besprengt, um kréftige Kinder zur Welt zu
bringen. Auch in deutschsprachigen Regionen hiess es jahrhundertelang:
«Quitten fur die Hochzeitsleut, schafft Lieb' und Lust und Kinderfreud!»



losliche Nahrungsfasern auch
Cholesterin, wodurch der Cho-
lesterinspiegel gesenkt werden
kann, wenn auch nur in sehr
geringem Masse.

Der hohe Vitamin-C-Gehalt
machte die Quitteim 15. und 16.
Jahrhundert zur beliebten Frucht
der portugiesischen Seefahrer im
Einsatz gegen Skorbut. Sie legten
die gelben Friichte in Wein oder
Honig ein, um sie haltbar zu ma-
chen. Eingelegt in Honig ergab
sich ein siisses Fruchtmus, «Me-
limelon» genannt, was so viel
bedeutet wie Honig und Apfel:
Dies gab spdter der Marmelade
den Namen. Wie die Marmelade
fallen auch einige andere Quit-
tenprodukte durch einen hohen
Zuckergehalt und lange Kochzei-
ten auf, was die gesunden Eigen-
schaften der Quitte wieder stark
relativiert.

Einsatz als Heilmittel

Neben dem Pektin liefert die
Quitte ausserdem Gerbstoffe,
Gerbsdure und verschiedene or-
ganische Sduren und Schleim-
stoffe. Diese Inhaltsstoffe wur-
den bereits vom griechischen
Arzt Hippokrates genutzt. Er
empfahl Quittenzubereitungen
gegen Durchfall und Fieber. Auch
der romische Arzt Galen setzte
Quittensaft ein. Fiir einen star-
ken Magen brauche es, so Galen,
einen Sirup aus Quitten, Honig,
Ingwer, Pfeffer und Essig, den
Magenpatienten zwei bis drei
Stunden vor dem Essen einneh-
men miissten. Auch die moderne
Erndhrungswissenschaft  be-
scheinigt der Quitte einen posi-
tiven Nutzen fiir die Gesundheit.
So erklart der Arzt und Ernah-
rungswissenschaftler David Fah,
welcher als Wissenschaftler am
Institut fiir Sozial- und Praven-
tivmedizin der Universitat Ziirich
zum Themengebiet Herz-Kreis-

lauf-Erkrankungen forscht: «In-
teressant ist insbesondere der
hohe Anteil an Polyphenolen wie
Flavonolglycosiden und Querce-
tin. Es gibt Studien, die aufzei-
gen, dass Extrakte aus Quitten
Krebs vorbeugen, den Blutzu-
ckerspiegel positiv beeinflussen
und antiallergen wirken konn-
ten.» Untersucht wird zudem,
inwiefern Quittenextrakt die Zel-
len vor freien Radikalen schiitzen
und antiviral und antibakteriell
wirken konnte. Allerdings, so
Fah, ist diesbeziiglich nach wie
vor vieles unklar und bedarf wei-
terer Studien.

Schleimige Kerne

Die Quittenkerne werden
nicht gegessen. Doch auch sie
gelten als Heilmittel. Lasst man
sie mit wenig frischem Wasser
einkochen, entsteht der soge-
nannte Quittenschleim. Er war
friiher in Apotheken erhaltlich
und geriet danach leider in Ver-
gessenheit. Jahrhundertelang
wurde er dusserlich gegen Son-
nenbrand, sprode, rissige Haut
und entziindete Augen angewen-
det, innerlich bei Magen-
Schleimhautentziindungen,
Halsweh, Husten oder Bronchi-
tis. Als einfache Methode wird
empfohlen, bei Halsschmerzen
Quittenkerne zu lutschen.

Goldener Apfel der
Jugend

So erstaunt es nicht, dass die
Quitte im Volksmund jahrhunder-
telang auch «Apotheke der Ar-
men» und «Goldener Apfel der
Jugend» genannt wurde. Das in-
teressiert den Genusstrainer und
Spitzenkoch Freddy Christandl
allerdings weniger als der feine
Quittengeruch. Dieser entstammt
iibrigens satten 150 verschiede-
nen Verbindungen, wahrend der
Apfel nur einige wenige davon

Curry-Quitten

Diese fein eingemachten Quittenstabchen passen perfekt
in einen Gemiise-Eintopf, zu Salat oder als Geschmacks-
geber in Curry-Gerichte.

Zutaten

600 g Quitten

4 dl/400 ml Wasser

150 g Zucker

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Zitronengrassténgel

1 Stiick Ingwerwurzel

1 Tl Currypaste oder -pulver
1 Zweig Koriander

1 Tl Meersalz

Zubereitung

1. Die Quitten mit einem trockenen Kiichentuch abreiben
und waschen. Die Friichte schéalen, vierteln, entkernen. Die
Fruchtviertel in Stabchen schneiden.

2. Die Quittenstabchen mit den librigen Zutaten aufkochen,
bei kleiner Hitze kocheln lassen, bis die Quitten weich sind.
3.Die Curry-Quitten in vorgewdrmte Vorratsglaser fiillen
und sofort verschliessen

QUELLE: QUITTEN. LUCAS ROSENBLATT, FREDDY CHRISTANDL. FONA VERLAG, 2010

ausstromt. Wie sich der betdrende
Duft beschreiben oder vergleichen
lasst? «Eigentlich gar nicht, da es
in der Natur nichts Vergleichbares
gibt, das so duftet», mein Chri-
standl. So bleibt denn nichts an-
deres tibrig, als einen Quitten-
baum zu suchen und daran zu
riechen. Dabei geht es einem
wahrscheinlich wie bei einem be-
stimmten Parfums: Man mag den
Duft oder geht auf Distanz.
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