B Empfehlenswerte Sorten

Hauszwetschge
Mittel- bis starkwiichsig
Reifezeit September

Durch die Wahl verschiedener Typen verlangerter

Erntezeitraum

Typ .Meschenmoser" friih

Typ .Schifer” mittel

Typ .Etscheid” spat

Tafelobst, Backfrucht, Brennobst

Hanita

Steilwiichsig

Reifezeit August

Auch fiir kiihle Lagen
Tafelobst, Konfitiire, Brennobst

Toptaste

Reifezeit August / September
GroBfruchtig mit langer Erntezeit
Tafelobst, Brennobst

Topper

Kompaktwiichsig
Frostresistente Bliite
Reifezeit Anfang September
Gute Backfrucht

Presenta

Friihe Blute, daher nicht in frostsensiblen Tallagen
Reifezeit September [ Oktober

Tafelobst, Backfrucht, Brennobst

Gute Lagerfahigkeit

Die aufgefiihrten Sorten sind selbstfruchtbar.
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FRANKENWEIN

B Die Aktion 2015 2.7 cuen

Der Arbeitskreis Franken-Wein.Schoner.Land! hat die
Zwetschge als Baum fiir Frankens Weinberge 2015 aus-
gewahlt. Der Frankische Weinbauverband e. V. [adt nun
alle Winzer ein, mit der Zwetschge ihre Weinberge zu
bereichern und damit die Erlebnislandschaft Weinfran-
ken noch attraktiver zu gestalten!

Die Volks- und Raiffeisenbanken unterstiitzen die Akti-
on im Friihjahr 2015 und stellen jedem Weinbauverein
in Franken einen Zwetschgenbaum kostenlos zur Verfii-
gung. Die ,Aktion Baum fiir Frankens Weinberge" wird
seit 2000 durchgefiihrt.

Parallel zur ,Aktion Baum fiir Frankens Weinberge"
werden seit 2008 auch Rosen in den Weinbergen
gepflanzt. Die Rosen kdnnen von den Winzern im
Friihjahr beim Frankischen Weinbauverband bestellt
werden.

. Information

Faltblatter iiber die Baume, die Rose sowie die Broschiire
.Gehdlze - prigende Bestandteile von Weinbergen™
sind erhaltlich beim:

Amt fiir Lindliche Entwicklung Unterfranken
Zeller StraBBe 40 ® 97082 Wiirzburg

Tel.: 0931/4101-0 ® Fax: 0931/4101-250
E-Mail: poststelle@ale-ufr.bayern.de
www.ale-unterfranken.bayern.de

Frankischer Weinbauverband e. V.
www.frankenwein-aktuell.de

Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau
www.lwg.bayern.de
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B Die Zwetschge

Die Zwetschge ist eine Unterart der Pflau-
men. Sie stammt mdoglicherweise von der
sogenannten Damaszenerpflaume ab. Der
Ursprung der Pflaumenkultur wird in Damaskus vermu-
tet. Pflaumen und Zwetschgen lassen sich nur schwer
unterscheiden. Teilweise werden die beiden Bezeichnun-
gen auch synonym verwendet.

Dabei stellt die Bezeichnung Pflaume den Uberbegriff
sowie die hochdeutsche Bezeichnung dar. Die Unterart
Zwetschge wird je nach Region auch Zwetsche (hoch-
deutsch), Quetsche oder Zwetschke (Osterreich) genannt.
Die Frucht ist eher oval-langlich. Zwetschgen sind saftig
und dabei fest. Sie haben einen langlich-ovalen, platten,
sich gut I6senden Stein. Zwetschgen besitzen nicht die
bei Pflaumen ausgeprdgte Fruchtnaht, die 1angs verlau-
fende Kerbe.

Die Pflaumenernte beginnt schon Anfang Juli. Die Ernte-
zeit der wichtigsten Zwetschgensorten setzt etwas spa-
ter ein und dauert dafiir bis Mitte Oktober. So kann man
von Sommer bis Herbst verschiedene Sorten genieBen.
Die optimale Reife haben die Friichte erst einige Zeit
nach der Blaufarbung. Manche Zwetschgenliebhaber
warten, bis der Stiel etwas geschrumpft ist, da ab diesem
Zeitpunkt FruchtsiiBe und Aroma am starksten sind.
Der Zwetschgenbaum wird bis zu 6, selten bis zu 10
Meter hoch. Das harte Zwetschgenholz besitzt eine
auBergewdhnliche Farbung bis in das Violette. Seine
feine Maserung und der leichte Glanz wirken ausge-
sprochen edel. Daher wird das Holz gern flir Schmuck,
Intarsienarbeiten und Musikinstrumente verwendet.

M Standort und Pflege

Die Zwetschge stellt insgesamt gerin-
ge Anspriiche an den Standort und
zeichnet sich durch ihre besonders gute
Anpassungsfahigkeit an Boden und Klima aus.
Zwetschgen bendtigen einen Erziehungsschnitt, um eine
ausgewogene Krone auszubilden. Fiir optimalen Ertrag
und Fruchtqualitdt sind Ulberzahlige Triebe jahrlich
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B Verwendung

Bei den wohlklingenden Namen
Katinka, Felsina oder Cacaks
Schéne lauft Zwetschgenlieb-
habern das Wasser im Munde
zusammen.

Zwetschgen haben von allen
Pflaumen den hochsten Gehalt an Fruchtzucker
und den niedrigsten Wassergehalt. Deshalb sind
sie auch vielseitig in der Kiiche verwendbar. Die
Zubereitungsvarianten reichen von fruchtig-sii3
bis herzhaft-aromatisch. Da sich das Fruchtfleisch
leicht vom Stein l6sen |dsst, eignen sich Zwetschgen
besonders gut zur Verarbeitung. Zudem behalten sie
auch bei Ofenhitze die Form. Mit maBiger Sdure und
nicht zu viel Saft sind die Friichte somit ein idealer
Kuchenbelag. Auf einer sommerlichen Kaffeetafel
darf ein Zwetschgenkuchen nicht fehlen.

Die Zwetschge schmeckt, ob pur als frisches Obst,
als stiBes Dessert, eingemacht als Kompott, Marme-
lade und Mus oder als Ddrrobst. Zwetschgen passen
auch hervorragend zu herzhaften Gerichten, als
Bratenfiillung oder in einer pikanten Sauce.

Die Frucht ist zudem duBerst gesund, denn sie ist
reich an Ballaststoffen, Vitaminen und Mineral-
stoffen. Liebhaber von Edelspirituosen schatzen den
Zwetschgenbrand.

Zwetschgen in Rotwein

650 g Zwetschgen entkernen und
halbieren. Zusammen mit 5 EL
Orangensaft, 2 EL Honig, 1 Stange
Zimt und 150 m| Rotwein in einem
Topf ca. 8 Minuten kdcheln lassen.
Zur Vorratshaltung noch hei in
Glaser filllen. Als Nachtisch, pur
oder zu Vanilleeis, servieren.




