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Altlander Rirschen - natiirlich madenfrei

Achten Sie beim Einkauf auf Altlander Rirschen, denn nur die-
se sind garantiert madenfrei. Wir konnen das mit Sicherheit
behaupten, weil die Rirschfruchtfliege als Uerursacherin des
Befalls im Seeklima unseres Anbaugebietes keine Uberlebens-
chance hat.

Sorten: Unsere Hauptsorten in der zeitlichen Reifefolge sind Na-
prumi, Merchant, Ualeska, Oktavia, Rordia, Rarina und Regina.
Je nach Sorte haben die Friichte einen Durchmesser von 22 bis
28 Millimeter. Sortenbedingt sind auch Festigheit und Farbe der
Rirschen unterschiedlich.

Darum kann ihr Fruchtfleisch von weich bis

knackig fest sein. Zur Reifezeit ist die Frucht

rot, manche Sorten haben eine hellrot streifige )
Farbung, andere wirken nahezu schwarz. ﬁ
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Ernte: Wir ernten unsere Rirschen - je nach Sorte — in der Zeit
zwischen Ende Juni und Mitte August.

Lagerung: Lange Lagerzeiten, die wir vom Apfel gewohnt sind,
gibt es bei Rirschen nicht. In Temperaturen bis 0 Grad halten sie
sich am langsten.

Darum ldsst sich grundsitzlich raten: Wer Kirschen mag, sollte
sie geniefen, solange es sie gibt.

Uerwendung: Geniefen Sie einfach von der Hand in den Mund.
Zur Uerarbeitung in Marmelade ist die Sauerkirsche besser ge-
eignet.
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Sorten: Unsere gangigste Sorte ist die Schattenmorelle. Sie hat
einen wesentlich schwdcheren Wuchs als die SiiRkirsche und
gedeiht auch auf weniger gutem Boden.

Friichte: Je nach Sorte haben die Friichte einen Durchmesser von
mindestens 14 Millimetern bis zu 22 Millimetern.

\ Ernte: Wir ernten unsere Rirschen - je nach Sorte - in der Zeit
| zwischen Mitte Juli und Ende August - die Schattenmorelle zwi-
schen Ende Juli und Mitte August.

Lagerung: Frisch bei Temperaturen bis 0 Grad halten sie sich am
ldngsten. Oder klassisch als Eingemachtes.

Uerwendung: Pur oder gemischt in Marmelade,
Rumtopf, Rirschsuppe, Rirschkuchen, als Kom-
pott, Rote Griitze und als heiRe SoRe zum Eis. -
Entsteint und gefroren bietet sie sich fiir die Torte .9
im Winter an.



Friichte: Die Beeren hdngen in Trauben am Stiel. In der Regel
werden sie in 500-Gramm-Schalen verpackt.

Gesundheit: Die Rote Johannisbeere ist reich an Uitaminen, sie
wirkt appetitanregend und kann das Immunsystem starken.

Ernte: Ende Juni bis Ende August. Diese lange Erntezeit kommt
zustande, weil unsere angebauten Sorten verschiedene Reife-
zeiten haben.

Lagerung: Im Riihlschrank ein paar Tage.

Uerwendung: Fruchtige Bereicherung fiir‘s Miisli, gut zum Ent-
saften, als Marmelade und Gelee, in Roter Griitze oder als fruch-
tige Zutat bei Rotkohl und Sofen genossen.

Mit siiRen Friichten gemischt, intensivieren

sie durch ihren natiirlichen Sduregehalt das .f'
fruchtige Aroma jeder Marmelade und fordern
die Gelierfahigheit. Rolker
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Sie eignen sich hervorragend zum Einfrieren.
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Friichte: Die Beeren hdngen in kleinen Trauben am Stiel. In der
Regel werden sie in 250-Gramm-Schalen verpackt.

Gesundheit: Die Schwarze Johannisbeere ist reich an Eisen,
Ralium und Calcium. AuRerdem enthdlt sie so viel Uitamin C,
dass 50 Gramm dieser Friichte bereits den gesamten Uitamin-
Tagesbedarf dechen.

Ernte: Mitte Juli bis Mitte August.

Uerwendung: Wegen ihres charakteristischen Aromas dient die
Schwarze Johannisbeere nicht in erster Linie als Naschfrucht.
Uiel hdufiger wird sie pur oder mit anderen Friichten gemischt
zu Marmelade verarbeitet oder entsaftet.
Leicht mit etwas Zucker geschmort, passt sie hervorragend als
Sauce zu GrieRpudding oder Uanille-Eis.
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Juni Juli August September Oktober

| Naprumi / Merchant |
Ualeska / Oktavia
| Hordia |
| Rarina / Regina
| Sauerkirschen |
L
chwarze Johannisheeren o
Rote Johannisbeeren Holker
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i [legera |
acaks Schone

Hanita / Ortenauer
Italienische Zwetsche]

Hauszwetsche / Doppelte Hauszw.




Sorten: Unsere Hauptsorte ist die ,,Mirabelle aus Nancy“. lhren
Namen bekam diese Frucht durch die franzosische Stadt Nancy.
Dort und in der Umgebung wird sie seit dem 15. Jahrhundert bis
heute zahlreich angebaut. Sie ist scharkaresistent und gilt als
die wertvollste aller Mirabellen, da sie die sichersten Ertrdge
bringt.

Friichte: Die reife goldgelbe Frucht zeigt auf ihrer Sonnenseite
eine ritliche bis violette Farbung. AuRerdem tragt sie zahlreiche
rote Punkte. lhr Durchmesser betrdagt 24 bis 28 Millimeter.

Ernte: Wir ernten unsere Mirabellen in der Zeit zwischen Ende
August und Anfang September.

Uerwendung: Die ,,Mirabelle aus Nancy* ist nicht nur eine lecke-
re Naschfrucht. Sie ldsst sich auch vorziiglich zu Rompott und
Marmelade verarbeiten.
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Ratinka, Tegera
Katinka ist die erste Backzwetsche, beide Sorten lassen sich
gut vom Stein losen, ihr Fruchtfleisch ist aromatisch siif, bei
Uollreife weich.

€Ernte: Die Ernte beginnt friihestens Ende Juli, die letzten Friichte
werden Mitte August geerntet.

Lagerung: Lagern Sie die Zwetsche im Riihlschrank, weil sie
draufen zu schnell verdirbt.

Qualitdt: Wer gern zu festen bis harten Zwetschen greift, um
ldnger etwas von dieser Frucht zu haben, muss damit rechnen,
nie in ein hocharomatisches Fruchtfleisch beifen zu kinnen.
Denn eine im harten Zustand gepfliickte Zwetsche ist nicht
reif und gewinnt nicht — wie etwa die Banane — mit der Zeit an
Aroma.

Die reife Frucht ist leicht zu erkennen: Je dunkler und weicher
sie ist, desto aromatischer ist sie auch.
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Cacaks Schine, Hanita, Fellenberger (italienische Zwetsche)
Diese Sorten der mittleren Erntezeit haben alle ein siif-
sduerliches Fruchtfleisch, sind bei Uollreife weich und haben ein
ausgeprdgtes Aroma. Sie lassen sich gut vom Stein losen.

Ernte: Die Ernte beginnt fiir Cacaks Schine Mitte August, die
anderen Sorten folgen in normalen Erntejahren im Abstand von
jeweils etwa sieben bis zehn Tagen. Der Angebotszeitraum reicht
bis Ende September.

Gesundheit: Weil die Zwetsche eine unterstiitzende Wirkung
auf den gesamten Uerdauungstrakt des Menschen hat, setzt die
Medizin sie seit jeher ein. Doch dieser Frucht wird noch mehr
nachgesagt. Unteranderembelebt sie das Immunsystem, sie wirkt
Depressionen entgegen, steigert das Honzentrationsvermigen,
stdrkt das Herz und beugt der Arterienverkalkung vor.




Hauszwetsche, Doppelte Hauszwetsche, Topper, Elena

Die Hauszwetsche hat eine kleine bis mittlere Fruchtgrofe
und bei Uollreife eine so genannte krause Nase (damit ist die
Haut am Stielansatz gemeint). Die anderen Sorten haben einen
Durchmesser von 30 bis 40 Millimeter. Durch die ldngere
Reifezeit am Baum steigt der Zuckergehalt in den Friichten. Ihr
Geschmack ist siiR-sduerlich und aromatisch.

Ernte: Beginn Mitte September, verfiigbar bis Ende Oktober.

Uerwendung: Wenn’s nicht nur der schnelle Genuss von der
Hand in den Mund sein soll, kann die Zwetsche auch nach
Monaten noch Freude bringen: auf dem Zwetschenkuchen, als
Rompott, als Mus oder gesundes Dorrobst. Und wer sie entsteint
und einfriert, sorgt bereits im Sommer fiir einen leckeren
Zwetschenkuchen zur Winterzeit.
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Ihr Herz schldgt fiir grofe Friichte?

Weil Sie das Gefiihl haben, die kleineren Zwetschen seien noch
nicht so richtig erwachsen?

Ihre GriRe hat jedoch nichts mit Qualitat oder Reifegrad zu tun.
GroRe Zwetschen sind grof, weil Menschen sie groR geziichtet
haben.

GroRfriichtige Sorten: Jojo, President, Haganta, Tophit.

Sie haben einen Durchmesser von 40 bis 50 Millimeter und ein
Fruchtgewicht von 50 bis 70 Gramm. Einzelne Friichte konnen
bis zu 100 Gramm auf die Waage bringen.

GroRfriichtige Sorten haben ein mittelfestes Fruchtfleisch und
schmecken siiRlich bis leicht sduerlich.

Ernte: Alle groffriichtigen Sorten werden spat im Jahr geerntet.
Jojo verldsst ab Anfang September als erste Sorte den Baum, die
anderen folgen ab Mitte September.

Uerwendunag: fiir den Frischmarkt.
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Auf dieses Zeichen ist Uerlass.

Nahrungsmittel, die das EU-Bio-Logo tragen, sind im dkologi-
schen Landbau produziert worden.

Laut EU-Uerordnung ist das EU-Bio-Logo seit Juli 2010 ver-
pflichtend. Es kennzeichnet vorverpackte Biolebensmittel, die in
der Europdischen Union angebaut worden sind.
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