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Wissenswertes über 
Äpfel

Gemütlich & gesund
Äpfel immer zimmerwarm und ge-
mütlich essen, dann gibt´s kein Sod- 
brennen. Die Schale mitessen, sie 
enthält ein Vielfaches an Vitamin C 
gegenüber dem Fruchtfleisch. 

Apfel-Allergie
Eine Schlüsselrolle spielen hier die so ge-
nannten Polyphenole, die in Pflan zen als 
Farb- oder Geschmacksstoffe vorkommen. 
Sie sind vor allem in den alten Apfelsorten 
wie Boskoop enthalten. Die neuen weisen 
dagegen oft nur geringe Mengen an Poly-
phenolen auf - sie wurden wegen des säu-
erlichen Geschmacks weitestgehend heraus-
gezüchtet. Hilfe bietet ein Projekt des BUND 
Lemgo. Dort gibt es eine Liste mit ver-
träglichen und unverträglichen Apfel-
sorten:   www.bund-lemgo.de/
apfelallergie.

Apfel-Chutney
mit karamellisierten Zwiebeln, Paprika und 
Ingwer, 1/2 Std. einkochen lassen, anschlie-
ßend in Flaschen abfüllen. Lecker!

Weit mehr als Jonagold und Gala
Es gibt weltweit nahezu 20.000 verschie-
dene Sorten! In Deutschland gibt es allein 
schon etwa 1.500.

Gewusst?
Der Apfel gehört zur 
Familie der Rosenge-
wächse. Seit 2010 gibt 
es offiziell den “Tag des deutschen Apfels” und zwar am 11. Januar.

Sauer braten
Ein Bratapfel schmeckt am besten, wenn 

er aus säuerlichen Apfelsorten wie Cox 

Orange oder Boskoop zubereitet wird.

Das beliebteste Obst 

der Deutschen
Der Pro-Kopf-Verbrauch an 

Äpfeln in Deutschland liegt bei

 17,6 kg. 80 % des in Deutsch-

land geernteten Obstes sind Äpfel.

                                    Apfelleder - 

                                    ähnlich Quittenspeck

                                Geschälte, grob zerkleinerten Äpfel 

ohne Kerngehäuse in einen Kochtopf mit wenig Wasser 

geben. So lange bei mittlerer Hitze kochen bis sie musig 

sind und die Flüssigkeit verdampft ist. Dieses Mus dann 

auf ein Backblech streichen und mit Zimt bestreuen. 

Anschließend im Ofen- bei bis zu 100°C trocknen (dauert 

eine Weile) . Einen Kochlöffel zwischen Backofentür und 

Tür stecken, damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Das 

Apfelleder ist fertig, wenn man es am Stück vom Blech 

ziehen kann. Jetzt in Streifen oder Figuren schneiden. 

Vegane Äpfel?
Wachs auf Äpfeln ist keine Seltenheit. In einigen 
Fällen stammt es von der Frucht selbst und dient 
als natürlicher Schutz. Einige Sorten entwickeln 
eine ausgeprägte Wachsschicht, die vor dem 
Verkauf jedoch häufig entfernt und durch eine 
„schönere“ Wachsschicht ersetzt wird. Eine solche 
Nachbehandlung ist laut EU-Richtlinie mit Bienen- 
wachs oder Schelllack erlaubt. Also, am besten 
beim Einkauf fragen! Der Link zum Nachlesen: 
www.vegpool.de/wissen/gewachstes-obst.html


