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Genusstipp: Heimische Apfel und Weif3kohl fiir den Winter

Herbstzeit ist Erntezeit. In die-
sem Jahr war die Obsternte be-
sonders {ippig. Doch was wird aus
der Apfelmenge, die viele noch
im Lager haben? Auch sind Apfel
und Birnen aktuell giinstig bei
regionalen Erzeugern zu haben.
Eine Ubersicht findet man unter
www.sdchsisches-obst.de

Apfel kénnen je nach Sorte und
Lagerung einige Monate haltbar
und schmackhaft bleiben. Man-
che Sorten miissen sogar einige
Wochen lagern, um genussreif
zu werden. Dazu zdhlen Boskop
oder Rote Sternrenette. Bei eige-
ner Ernte sollten Apfel einzeln an
einem milden Tag bei trockenem
Wetter gepfliickt werden. Zum Ein-
lagern werden nur Winterapfels-
orten verwendet. Die gesunden,
unbeschidigten Apfel werden auf
Holzbrettern mit Zeitungspapier
in einem kiihlen, frostfreien Keller
mit moglichst hoher Luftfeuchtig-
keit eingelagert. Bevor Sorten an
Geschmack und Knackigkeit verlie-
ren, sollten sie verzehrt werden.
Dies gilt flir Kaiser Wilhelm und den
Gelben Edelapfel, welche Anfang
Dezember mehlig werden. Schafft
man die Menge nicht als frische
Tafeldpfel zu verzehren, kann die
Verarbeitung zu Saft, Mus, Essig
oder auch die Trocknung zu lecke-
ren Apfelchips eine Lésung sein.
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Tipp: Apfelchips

Elstar, Jonagold und Rubinette
eignen sich aufgrund ihres ausge-
wogenen Zucker/Saure - Verhalt-
nisses ausgezeichnet zur Chipsher-
stellung. Das Kerngehduse muss
entfernt werden. Diinn geschnitte-
ne Apfelscheiben (ca. 2mm) lassen
sich innerhalb von 8-9 Stunden bei
einer Temperatur von 60-70°C auf
einen Restfeuchtegehaltvon 5 - 7%
im Backofen trocknen. Luftdicht
verpackt halten Apfelchips minde-
stens zwei Wochen. Je knuspriger
sie sind, desto langer kann man die
Chips aufbewahren.

In zahlreichen Klein- und Haus-
garten wurde friiher oft WeiRkohl
angebaut. Traditionell ist daraus
Sauerkraut fiir die Winterzeit
als wertvolle Vitaminquelle her-
gestellt worden. Heute kdnnen
WeiRBkohlkopfe bei regionalen
Landwirten oder Gdrtnereien bzw.
tiber Marktschwarmer und Aboki-
sten erworben werden. Wahrend
der Mitmachaktion der Initiative
»Lebensmittel sind wertvoll” in Ko-
operation mit dem Landesverband
Sachsen der Kleingdrtner e.V. “ gab
es Wissens- und Aktionsstande un-
ter dem Motto ,So schmeckt es aus
dem Kleingarten”. Besonders im
Fokus lag die Haltbarmachung mit
Hilfe von Fermentierung. Demons-
triert wurde die Sauerkrautherstel-
lung von kleinen Mengen im Glas.

Notwendig ist dazu ein Biigelglas
mit Gummidichtung. Nach vier Wo-
chen ist das Sauerkraut fertig und
dann {iber ein halbes Jahr haltbar.

Rezept: Sauerkraut

o Weiflkohl, 15 Gramm jodfreies
Salz pro Kilo Kohl

* Kraut hobeln, mit Salz mischen

e Fest ins Glas driicken und falls
nétig mit Salzlake auffiillen

* passender Deckel mit Gewicht,
damit Kraut nicht aufschwimmt

* Glas im Keller, Lagerraum oder
Kiihlschrank lagern

Initiative zur Lebensmittel-
wertschdtzung in Sachsen

Die sachsenweite Initiative ,, Regi-
onal hat Wert — Lebensmittel sind
wertvoll” will das Bewusstsein fiir
den Wert und die Herkunft von
Lebensmitteln schérfen und fiir ei-
nen verantwortungsvollen Umgang
damit sensibilisieren. Trdger der
Initiative ist das Christlich-Soziale
Bildungswerk Sachsen. Ein enger
Kooperationspartner ist dabei das
Sdchsische Landeskuratorium Lénd-
licher Raum. Im Arbeitskreis des
Projektes wirken iiber 30 Fachleute
aus Vereinen/Verbdnden, Unterneh-
men und aus der Verwaltung mit.
ww.lebensmittel-sind-wertvoll.de
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W Diese MaRnahme wird mitfinanziert durch
A W steuermittel auf der Grundlage des vom
[ N -' schsischen Landtag beschl '

Abb. links: Mitmachaktion ,,So schmeckt
es aus dem Kleingarten” beim KGV The-
klaer Hohe in Leipzig

Abb. rechts: Verkauf aus lokalem Anbau
beim Apfelfest in Schirgiswalde



