Heimat- und Geschichtsverein Medenbach

T

Geschichten von Apfelbdumen und Apfelsein
Gedichte und Rezepte



Ein Lob dem Apfel

Eines musst du dir gut merken,

Wenn du schwach bist, Apfel stéarken.
Apfel sind die beste Speise,

Fiar zu Hause, fir die Reise,

Fur die Alten, far die Kinder,

Flr den Sommer, flir den Winter,

Fdr den Morgen, ftr den Abend,
Apfelessen ist stets labend.

Apfel glétten deine Stirn,

Bringen Phosphor ins Gehirn,

Apfel geben Kraft und Mut

Und erneuern dir das Blut.

Darum, mein Freund, so lass dir raten,
Esse frisch, gekocht, gebraten,
Taglich ihrer fanf bis zehn,

Wirst nicht dick, doch jung und schén
Und kriegst Nerven wie ein Strick,
Mensch, im Apfel liegt dein Glick.




Apfelbaume in Medenbachs Gemarkung
— so weit das Auge reicht

Davon kann ja nun heute wirklich keine Rede mehr sein. Sicher,
es gibt sie noch vereinzelt (nach Igstadt zu, seitlich der Autobahn
Richtung Wildsachsen), die Bllutezeit des landwirtschaftlichen
Apfelanbaues endete aber bald nach 1960. In diesem Jahr war
die Flurbereinigung abgeschlossen und die Grundstlicke
bekamen teilweise neue Eigentimer. Viele Landwirte storten die
Baume bei der Bewirtschaftung ihrer Flachen mit gréBeren
Maschinen und sie wurden gerodet. Einige Streuobstwiesen mit
ihren Hochstammapfelbaumen ersetzte man durch leichter zu
bewirtschaftende Obstanlagen mit Halbstdmmen — wie z.B. heute
noch an der StraBe nach Nordenstadt.

Auch die ErschlieBung der Neubaugebiete im ehemaligen
L2Apfelgurtel” (heute: Im Brickfeld, Kirschenbergstrale,
Sportplatz, Am Berggarten, OberbergsraBBe, Kohlhaag, Am Wald
usw.) fihrte zu schneller Veranderung.



Da kamen die ,Empfehlungen fir den Marktobstbau in Hessen-
Nassau“ von 1962 fir Medenbach schon zu spat: Goldparmane,
Oldenburg, Cox Orange, Boskoop, Kaiser Wilhelm und
Rheinischen Bohnapfel sowie Hauszwetschen solle man
anpflanzen.

Zur Forderung der Wirtschaftskraft der Bevolkerung - so ist
schon in Unterlagen der ,Herrschaft Eppstein® aus dem Jahre
1697 nachzulesen - waren damals 238 neue Obstbaume
innerhalb von 5 Jahren gepflanzt worden.

Im Jahre 1825 ordnete die Landesregierung die Anpflanzung von
Obstbaumen, insbesondere entlang der Stra3en, an.

Aus dem Jahre 1900 findet sich in der amtlichen Obstbaum-
zahlung die stolze Zahl von 3243 Apfelbaumen und 843
Birnbaumen. Daneben Zwetschen und Kirschen. Die Lagen
hieBen Brlickfeld (Neubaugebiet ab1960), Am Oberberg und
Aspen (hinter der Autobahn nach Wildsachsen zu), Wingert
(gegentber dem Sortengarten zur ehemaligen Klaranlage hin),
Die Lung (beidseitig der StraBe nach Igstadt).




Beim Tafelobst fand man die Sorten Pariser Rambour, viele
Sorten der Renette, Wintergoldparméane, Gelber Edelapfel,
Schdéner von Boskoop sowie als Wirtschaftssorten den GrofB3en
Bohnapfel, Matapfel und Schafsnase. Einige Jahrzehnte spater
auch noch den Trierer Weinapfel (die Speierlingbdume am
Grillplatz wurden erst im letzten Jahrzehnt vom Heimatverein
gepflanzt und regelmaBig gepflegt), den Anhalter und Jakob
Lebel (auch Eisenbahnerapfel genannt), Goldparméane, Cox und
Berlepsch.

~Wer Appel hot, hot aach Geld“, so hie3 es im Ort noch bis in die
FUnfziger Jahre des letzten Jahrhunderts.

Obst wurde friiher gut bezahlt.

Zwischen den beiden Kriegen wurde es am Bahnhof in Gater-
wagen verladen. Einige Landwirte brachten ihre Mostapfel auf
Pferdefuhrwerken mit eisenbeschlagenen Radern nach Frankfurt.
Andere fuhren sie nach Hochheim zum Verkauf an die Firma
Boller, die Apfelsekt herstellte.

Die Obstannahmestelle der Gartenbauzentrale Wiesbaden, die
bis 1945 von August Jakob Noll und ab 1947 noch einige Zeit von
Georg Engel betrieben wurde, nutze man gerne.

Alle Landwirte aber hatten handbetriebene Obstmihlen und
Keltern und stellten ihren eigenen Apfelwein her. Dem Fortschritt
folgend gab es dann im 1956 eingeweihten Dorfgemeinschafts-
haus eine elektrische Mosterei. Heute gibt es in Medenbach keine
Streuobstwiesen mehr ,soweit das Auge reicht®. Zu finden sind
sie aber noch, Gber ihre Bedeutung weiter hinten mehr.




Die Streuobstwiese als Lebensraum vieler Tiere
und Pflanzen

Die Streuobstwiesen mit ihren einzigartigen Lebensmaoglichkeiten
fir 5000 verschiedenen Tier- und Pflanzenarten sind die
artenreichsten naturbelassenen Biotope in Mitteleuropa.

Die extensive Bewirtschaftungsform — relativ geringe Eingriffe des
Menschen in den Naturraum — schafft unterschiedliche Klein-
lebensraume.

Tiere und Pflanzen finden ein ganz unterschiedliches Nahrungs-
und Lichtangebot vor. Wahrend unmittelbar auf dem Boden unter
der Baumkrone Pflanzen mit niedrigem Licht- und hGherem
Mineralstoffbedarf wachsen, zum Beispiel Nelkenwurz,
Brennnessel und Schwarzer Holunder, finden sich in den
sonnigen Lucken zwischen den Obstbaumen u.a. HahnenfuB,
Wiesensalbei, Wiesenknopf, Klee, Wicken, Heidenelke,
Glockenblumen, Flockenblumen, Klappertopf und Sauerampfer.
Baumstamme mit Flechten und Moosen, Baumhdhlen im Totholz,
die Blatter und Baumkronen — ideale Lebensbedingungen flr
tber 2000 verschiedene Tierarten, 90% davon Kéafer und
Insekten.

Der Apfelbaum bietet stockwerkartige Lebensstatten.

An der Wurzel leben Spitz- und Feldmause und der Igel.

Am Stamm bohren Holzké&fer und Holzwespen, wohnen Spechte,
Wendehals, Wiedehopf und die Baumfledermaus. Baumlaufer
finden ihre Nahrung. Der Steinkauz nistet in groBen Astléchern.
Algen und Baumflechten werden von Schnecken und Moosmilben
abgeweidet.

Die Blatter sind Nahrung und Wohnort fur viele Insekten. Die
Vogel werden von den Frichten und Insekten angelockt.

An den Bluten finden wir Bienen, Hummeln und Schmetterlinge,
die far die Bestaubung unentbehrlich sind.

Im Geast bauen Végel ihre Nester: Buchfink, Kohlmeise,
Feldsperling, Star, Gartenrotschwanzchen, Wacholderdrossel,
Buch- und Distelfink, Elster und Rabenkrahe.

Am Boden braten: Rotkehlchen, Nachtigall, Zilpzalp, Fasan,
Goldammer und Baumpieper.




Es gibt charakteristische Tier- und Pflanzenarten, die fast
ausschlieBlich in Obstwiesen vorkommen und durch den
Rickgang der Streuobstwiesen stark gefahrdet sind. So finden
sich schon auf den roten Listen gefahrdeter Tierarten:
Siebenschlafer, Haselmaus, Fledermause, Griinspecht,
Steinkauz, Wiedehopf, Wendehals, Gartenrotschwanz und
zahlreiche Schmetterlingsarten.

Ob das Wohnungsangebot auf dem Telegrafenmast von
Medenbacher Turmfalken wohl angenommen wird?

Auch als Erholungsraum hat die Streuobstwiese Attraktivitat in
sonst immer eintdniger werdenden Landschaften. Positiv ist ihr
Einfluss auf das lokale Klima: Baume produzieren mehr
Sauerstoff als sie verbrauchen, verarbeiten Kohlendioxyd und
filtern die Luft. Bodenerosion und Schadstoffeintrag ins
Grundwasser sind sehr gering.

Die noch vorhandenen Streuobstwiesen sind nicht nur eine
Augenweide flr jeden Spazierganger, besonders auch in der
BlUte oder nahe der Erntezeit, sie bilden in unserer 6kologisch
gefahrdeten und verarmten Landschaft Inseln fir die groBe
Artenvielfalt der Schopfung.




Das ,Bienenhotel” fir die Wildbienen verhilft den Baumen zu einer frihen
Bestaubung. Die Steinkauzrdhre soll den Kauzen die Ansiedlung als
,Mausejager* (Wurzelschaden an den Baumen!) erleichtern.




Bei einem Wirte, wundermild,

Da war ich jungst zu Gaste;

Ein goldner Apfel war sein Schild
An einem langen Aste.

Es war der gute Apfelbaum,

Bei dem ich eingekehret,

Mit stiBer Kost und frischem Schaum
Hat er mich wohl genébhret.

Es kamen in sein grines Haus

Viel leicht beschwingte Géste,

Sie sprangen frei und hielten Schmaus
Und sangen auf das beste.

Nun fragt ich nach der Schuldigkeit,
Da schidittelt er den Wipfel.
Gesegnet sei er allezeit

Von der Wurzel bis zum Gipfel.

Ludwig Uhland



Sortengarten von Dieter Engel

Den Spaziergangern rund um Medenbach ist er bekannt, der
Sortengarten von Dieter Engel, Teil der Streuobstroute ,Nassauer
Land“ und ein Schmuckstuck fir die Natur am Rande
Medenbachs, Richtung Wildsachsen.

Neben einigen vorhandenen Hochstammen wurden bereits 1999
alte Sorten neu gepflanzt und mit einer Beschilderung versehen.
51 Baume kamen so zusammen: beste Voraussetzungen fir
einen vorzuglichen Apfelwein.

1938 zahlte man 8,5 Millionen Hoch- und Halbstdmme in Hessens
Fluren, 1965 noch 4,3 Millionen und heute weniger als eine
Million.

Um die Streuobstbestdnde — wertvolle Biotope und Genreservoir
far viele Pflanzen und Tiere (siehe vorn) — und Produktionsstatten
naturbelassener Apfel zu erhalten, unterstitzt die Stadt
Wiesbaden Pflege, Neupflanzung und Nisthilfen. Da die bisherige
Obstwiese noch freie Flachen zur Verfligung hatte, beteiligt sich
Dieter Engel — Vorsitzender des Heimat- und Geschichtsvereins -
am Programm.

Zu den bisher 51 Baumen - 20 bis 60 Jahre alt - knapp die Halfte
verschiedene, zum Teil nur regional vorkommende alte
Apfelsorten, wurde die Wiese im Herbst 2008 um weitere 69
Baume, darunter 11 Birnbaume, je eine Zwetschge, Mirabelle
Walnuss und Edelkastanie erweitert.

Nicht einfach ist es, so viele verschiedene Hochstammapfel-
baumchen von Baumschulen zu erwerben oder aus eigener

10



Nachzucht heranzuziehen. Einmalige alte Sorten wurden
gefunden und gepflanzt: Roter Herbstkalvill, Purpurroter Cousinot,
Prinz Albrecht von Preu3en. Bei geeigneter Unterlage konnten
passenden Reisern Augen eingesetzt werden fir den ,Schbénen
aus Schierstein®. Aus der Reihe fallt ,Peasgoods-Sondergleichen®,
eine Schaufrucht mit Apfeln Gber ein Pfund schwer, und eine neue
Sorte, das ,Mostwunder Hilde".

Eindrucksvoll war der Start zur neuen Pflanzung:
Umweltdezernentin Rita Thies, Ulrich Kaiser vom Streuobstkreis
Wiesbaden und Dieter Engel setzten fachmannisch die ersten
Baumchen.

Umfangreich sind die Arbeiten auf einer Streuobstwiese, leicht
verwildern die Baume, tragen schlecht, brechen, wenn sie nicht
regelmanig geschnitten werden. Die Unterpflege, also die
Baumscheiben frei halten, die Wiese mahen usw. darf ebenfalls
nicht vernachlassigt werden. Und auch die Ernte der hohen
Baume — fUr die Apfelwein- und Saftherstellung wird geschittelt —
ist mihsam.
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Uns allen viel Freude beim Vortbergehen und Dieter Engel und
seinen Helfern viel Erfolg bei weiteren Neuanpflanzungen (weitere
30 alte Sorten sollen 2009 und 2010 folgen)!

Ein Apfelbaum wichst nicht in 3 Tagen.

Nach siiflen Apfeln muss man hoch steigen,

saure hingen unten.

Der Apfel fillt nicht weit vom Stamm.

Wenn der Fiirst einen Apfel braucht,

nehmen seine Diener den ganzen Baum.
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Der Apfelgarten

Komm gleich nach dem Sonnenuntergange,
sieh das Abendgriin des Rasengrunds;
ist es nicht, als hatten wir es lange
angesammelt und erspart in uns,

um es jetzt aus Fuhlen und Erinnern,
neuer Hoffnung, halb vergessnem Freun,
noch vermischt mit Dunkel aus dem Innern,
in Gedanken vor uns hinzustreun

unter Bdume wie von Ddrer die
das Gewicht von hundert Arbeitstagen
in den uberfillten Frichten tragen,
dienend, voll Geduld, versuchend, wie

das, was alle MaBe (bersteigt,
noch zu heben ist und hinzugeben,
wenn man willig, durch ein langes Leben
nur das Eine will und wéchst und schweigt.

Rainer Maria Rilke

13



Geschichte des Apfels

Den Apfel gab es schon seit ewigen Zeiten. Davon zeugen Funde
von versteinerten Apfelkernen in verschiedenen Teilen der Welt.
Die alteste bekannte Apfelfrucht in der Jungsteinzeit (also vor
etwa 4500 Jahren) war ein winziger, fast bitter schmeckender
Wildapfel mit einem Durchmesser von etwa 1 Y2cm.

Diesen fand man z.B. in Deutschland in Pfahlbauten am
Bodensee. Die Pfahlbauern hatten die Apfelchen gesammelt und
auch gedorrt, um im Winter versorgt zu sein.

Der Apfel stammt wohl aus dem Kaukasus, in der Gegend um das
Schwarze und das Kaspische Meer. Hier gab es Wildapfel
wahrscheinlich schon siebentausend Jahre vor Christus. Die
langjahrige Hauptstadt von Kasachstan und bedeutende Stadt
Almaty (Alma Ata; Alma - Apfel, Ata - Stadt/Vater), die Stadt der
Apfel, geht vom Ursprung des Apfelbaumes in dieser Region aus.
Dort findet man auch noch einige kernige Baumchen mit kleinen,
griinen und sehr harten Apfeln. Die erste schriftliche Erwéhnung
von Apfeln findet sich auf Tontafelchen aus Mesopotamien, etwa
2370 v. Chr.

Vermutlich tber Persien kam der Apfel in den Mittelmeerraum
und von da ins nordlichere Europa.

In der Rémerzeit soll es sieben Apfelsorten gegeben haben. Auch
in den Garten Ludwigs XIIl. in Orleans (also Gber 1500 Jahre
spater) wurden lediglich sieben Apfelsorten angebaut.

Durch immer neue Kreuzungen wuchs die Zahl der Apfelsorten im
19. Jahrhundert auf mehr als 7000, heute sind es noch um 2500.
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Im Apfel steckt Gesundheit — im Apfelwein auch

Im Zusammenhang mit der heute als immer wichtiger erachteten
gesunden Ernahrung steht der Apfel als biologische Medizin ganz
vorn in der Hitparade der Fit- und Gesundmacher.

Apfel stecken voller Vitamine: A (Carotin), B1, B2, B6 und
nattrlich Vitamin C. Sie machen leistungs- und widerstandsfahig,
regulieren die Verwertung von Eiweil3, Fetten und Kohlehydraten
im Koérper und Carotin férdert die Sehkraft.

Apfel enthalten wenig Kalorien: nur 55 auf 100 g. Sie séttigen als
Bestandteil der Hauptmahlzeit (Kompott, Beilagen) oder roh als
Zwischenmabhlzeit.

Da die Vitamine und die Mineral- und Nahrstoffe dicht unter der
Schale und weniger im Fruchtfleisch sitzen, sollten die Apfel mit
Schale gegessen werden.

,Uber Rosen I&sst sich dichten, in die Apfel muss man beiBen*.
Johann Wolfgang von Goethe, Faust Il

Kalium und Natrium beeinflussen den Wasserhaushalt des
menschlichen Kdrpers und die Muskel- und Nervenzellen positiv.
Phosphor ist ein wichtiger Bestandteil fir Knochen und Zahne,
Magnesium schitzt vor Muskelkrampfen.

Kohlehydrate kommen als leicht I6slicher Frucht- und Trauben-
zucker vor und liefern Energie. Die Fruchtsauren regen die
Magen- und Darmtatigkeit an und fordern eine gesunde
Darmflora.

Und auch der Apfelwein ist gesund? Nattrlich, aber in MaBen
genossen! Er macht nicht mude, hat wenig Kalorien und Alkohol,
regt Kreislauf und Nerven an. Die Wirkung der Apfelbestandteile
ist ahnlich wie oben beschrieben, es kommen (nachgesagte und
mogliche) positive Wirkungen hinzu. Manche Menschen
empfinden Besserung bei Nervositat und vegetativen Stérungen,
bei depressiven Neigungen und Kontaktarmut. Man nimmt eine
Steigerung der Hindurchblutung an.

Aber: Apfelweintrinker sind auch eine eigene Spezies Mensch mit
einer bestimmten Lebensart — und das Zusammensitzen und
,Babbeln“ — natirlich mindert auch dies die Kontaktarmut und
Geist und Korper finden zu einem positiven Rhythmus.
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Der Apfelwein

, Der Obstbau ist ein hart Problem
beim Schtteln, Lesen unbequem.
Jedoch beim Trunk, das muss ich sagen,
|asst sich das Fachgebiet ertragen.

Im Herbst stand bis in die Mitte des vorigen Jahrhunderts in vielen
Medenbacher Familien die Apfelernte an.

Ab August wurden die Baume regelmagig auf den richtigen
Erntezeitpunkt hin angesehen, den Frihapfelbaum konnte man
bald ernten, die spaten, fir den Apfelwein geeigneten Sorten auf
den Hochstammen, die lieB man am besten bis Anfang, Mitte
Oktober am Baum. Dann ging es mit dem Pferdewagen und der
ganzen Familie zum Ernteeinsatz. Das Tafelobst wurde gepfluckt,
hohe Leitern waren anzustellen — manchmal nicht ungefahrlich far
den Pfltcker, die Pflickerin, wenn noch der letzte, wunderschdn
gefarbte Apfel aus den Baumspitzen herausgepflickt werden
sollte.

Das Apfelweinobst wurde geschuttelt, in Korbe und Sacke
gelesen, dann auf den Wagen geladen und heimgefahren.

Uber den Obstverkauf nach Frankfurt, Hochheim, an die
Obstsammelstelle oder am Bahnhof wurde schon berichet.

Viele Obstwiesen hatte man von den Vorfahren ibernommen,
pflegte die Baume und ersetzte von Zeit zu Zeit einen Uberalterten
Baum. Bei guter Baumpflege war das oft erst nach 80 bis 100
Jahren noétig. Die Sortenvielfalt ergab einen guten Apfelwein.

Holzfass und weitere GargefaBe Korbkelter
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Schon vor der Ernte hatte man die Holzfasser auseinander
genommen, gereinigt und gebriht und unmittelbar vor dem
Einflllen geschwefelt oder die Glasballonflaschen nochmals
ausgespllt, die Obstmihle gereinigt und die Korbkelter
bereitgestellt, Eimer und Trichter geholt. Abends nach der
Feldarbeit wurden die Apfel gewaschen, gemahlen und danach in
die Kelter gebracht. Von Zeit zu Zeit wurde nachgedruckt. Der
Trester wurde mit Hand aufgelockert, und noch mal gedrlckt, es
sollte kein Tropfen Saft verloren gehen.

Der Saft blieb 2-3 Monate im Holzfass, dann war er zu Apfelwein
vergoren und konnte umgeflllt werden. Chemische Zusatze
wurden nicht bendtigt.

Apfelwein war das Hausgetrank schlechthin, anregend und
durstléschend. Man trank ihn zu allen Gelegenheiten, nur bei
groBen Festen wurde Wein gekauft. In vielen Gehdften wurden
jahrlich 500 bis 1000 Liter hergestellt.

Nicht uninteressant ist ein Blick auf die Apfelweinherstellung im
Zweiten Weltkrieg. Als allgemeine Versorgungsschwierigkeiten
auftraten, kam dem unvergorenen Obst wieder eine besondere
Bedeutung als Vitaminquelle zu. 1942 wurde aufgefordert, ,die
garlose Frichteverwertung zu férdern und damit zur Gesundheit
und Ernahrung des deutschen Volkes beizutragen.” Keltern von
Obst zur Herstellung von Obstwein galt als ,Friedensluxus, den es
auszuschalten galt“. Das Brennen von Obst wurde verboten und
die gewerbliche Herstellung von Apfelwein war stark
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eingeschrankt, die Rohware Apfel sollte zu Gunsten der
,ernahrung und Volksgesundheit umgelenkt werden.“ Aus diesen
Grlinden, sicher auch wegen des Kriegsdienstes der mannlichen
erwachsenen Bevolkerung, durfte auch in Medenbach die
Apfelweinherstellung damals zurlickgegangen sein — bei
vermutlich hoher Nachfrage.

Verordnung der Freien Reichsstadt Esslingen aus dem Jahre 1649

,Das Obstkeltern ist ein Missbrauch, den man mit dem von dem lieben Gott zu

gedeihlicher Speise, nicht aber zu mutwilligem VertrinKen geordnetem Obste

treibt und steht damit unter Strafe”.

In der Nachkriegszeit wurde natdrlich auch in Medenbach wieder
verstarkt gekeltert, die Obstwiesen bestanden noch. Als 1956 die
elektrische Kelter im neuen Dorfgemeinschaftshaus zur Verfligung
stand, sah man vielleicht noch nicht die Veranderungen in der
Landwirtschaft und Neubautatigkeit ab.

Bald gab es weniger Baume, privat wurde noch mit einigen
Korbkeltern Apfelwein hergestellt. So ist es bis heute. In Engels
Hofreite steht seit einiger Zeit eine Apfelmahle mit hydraulischer
Packpresse der Firma Amos, Heilbronn. Mit der Anlage konnen
groBere Mengen Apfel gewaschen, gereinigt, in die Muhle
geférdert und gemahlen werden. Auf einem Tisch mit 7 Lagen
wird das Mahlgut in Nylontlcher verpackt, ein Rost aufgesetzt und
gepresst — wenn diese altere Kelteranlage es denn tut (meistens!).
In Nachbarorten gibt es noch weitere ahnliche elektrische Mihlen
und Pressen, deren Eigentimer auf Lohnbasis jeweils im Oktober
3 Wochen Urlaub nehmen und nebenberuflich die Streuobstapfel
von Privatleuten mit kleineren Obstwiesen keltern.

Ausgebaut wird gerne in Korbflaschen, bei groBeren Menge im
Kunststoff - oder Stahltank.

Auch wenn der Apfel schrumpelig wird,
verliert er nicht seinen guten Duft.

FranKreich

Ein Apfel, der runzelt, fault nicht bald.
Deutsches Sprichwort
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Dresch- und Kelterfest in Engels Hofreite — August 1998

Schmeckt immer

Isses warm, so dass mer schwitzt,
Trinkt mer’n Ebbelwoi gespritzt.
Isses kuhl in aaner Tour,

schlaucht mer’s Stéffche lieber pur.
Un im Winter, wie mer waas

Trinkt mern Abbelwoi gern haas.
Ob die Sonn lacht, ob es schneit,
Abbelwoi schmeckt jederzeit,
Schmeckt aam dbber’s ganze Jahr.
Saacht, is des net wunderbar?

Karl-Ludwig Bickerle
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Apfelweinwirtschaften

In einer Apfelweinwirtschaft — nicht in Medenbach, aber in der Ndhe — soll sich
zwischen den Kriegen nachfolgende Geschichte zugetragen haben: Die
Apfelweinfisser gehen zur Neige. Der Wirtsraum ist noch voller Gdste, es wird
reichlich gegessen und getrunKen. Der Wirt mochte einerseits die Stimmung nicht
verderben, denkt aber auch ans Geschift. Er gibt dem Knecht, der den Appelwoi im
Keller in grofien Kriigen heraufholt, den bésen Auftrag, das Stéffche mit Wasser zu
verdiinnen. Es geht auch einige Zeit gut. Dann ist aus der Wirtsstube im Keller ein

Schrei zu vernehmen: “Philipp, hor uff, sie merKe’s!”

Der Zugezogne mag es nicht fir moglich halten, in Medenbach
gab es noch nach dem Zweiten Weltkrieg vier traditionsreiche
Apfelweinwirtschaften: Schitzenhof und Schwanenwirt (bei
beiden kelterte man das ,Stoffche” selbst) sowie Taunus und
Grliner Wald.

Man zog Gaste aus Wiesbaden an, traf aber auch viele
Medenbacher bei Hausmacher Wurst, Speck und Eiern sowie
Handkas und Appelwoi je nach Gusto, pur oder gespritzt.
Eindrucksvoll war die Personlichkeit von Heinrich Pfeifer .

- dem Wirt des Schitzenhofes: behabig und bestimmend mit der
blitzsauberen weiBen Schiirze, dem charakteristischen
~Schnurres®, der oft kalten Zigarre im Mundwinkel. Im Volksmund
wurde er gerne ,Stalin“ genannt.

Gasthaus ,Zum Schitzenhof und
Gastwirt Heinrich Pfeifer I.
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Im Schutzehof zu Méarebach

do gibt’s en gure Troppe.
Beim Heinerich in Marebach
Brauch’ kaaner aazekloppe.
Do geht mer in die Stubb ener’
Un setzt sich an de Disch,
do kimmt aach schunn der Eppelwei’ —
glei is mer widder frisch!

Die Bertha brozzelt in de Kich’
Die scheenste Speck un Aier;
Die Brotworscht riecht so knusperig
Wie uffre Huchzetfeier!
Guck, ewe leert sie groad die Pann!
Glei kimmt se mit em Deller,
winscht ,Gure Appedit® aam dann,
kaa Wertin mecht des schneller.

Die Ister un Wildsachser Leut
Die komme gern ertiwer.
So waar’s zur ,Schwarze Kathrin“-Zeit,
ich glaab, so bleibt’s aach immer....

Un hunn se erst e poor geschluckt...
Wie wer'n se dann lewendig!
S'wird kritisiert un uffgemuckt...

Doch Ladchesleut, die duhn sich nix.
Se schelle nor in Friede.
Gleich stimme se e Liedache aa
Un fiihrn’s aam zu Gemiuite...

O, Marebaach,im Wissedahl,
wie oft gedenk ich dein!
Hab Haamweh nooch em ,Schiitzehof*
Un nooch seim Ebbelwei! ....

,aruf3 an Medenbach aus Berlin (1952)“: Ein in den Kriegs- und Nachkriegsjahren ins Landchen

verschlagener Berliner hat den Schiitzenhof besungen.



Hilde Anhalt, spatere Erbin des ,Schitzenhofes*
und Mannerrunde beim ,Appelwoi“ (1958)

1

4
(&7 I (r1
Merr-gecgle !

Sthiitzenhf.
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j Lond- urd Gastwirtscholt Christign Heinrch M
Magenboch ke Wiesbaden
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Gastwirtschaft

,<Zum Taunus®in der
Obergasse 1914.
Besitzer war Heinrich
Dern. Heute: Fritz- Erler-
StraBe gegenlber dem
Dorfgemeinschaftshaus.

Frohe Runde im
Slaunus“ um 1950 mit
dem Wirt Eugen Pfeifer.



Gasthaus ,Zum griinen Wald“ 1939

Der Bembel und das gerippte Glas

Der Apfelweinkrug, ein dickbauchiges Keramikgefa3, allgemein
,Bembel“ genannt, gehort zum Apfelwein wie das gerippte Glas.
~erfunden® wurde er vor etwa 150 Jahren, den Apfelwein
hingegen kannte man da schon Uber 1000 Jahre, spatestens aus
der Zeit von Kaiser Karl dem GrofB3en. Er ist ein ideales GefaB, bei
dem sich Form, Material und Funktion hervorragend erganzen.
Das Steingut halt das Getrank kiihl und schiitzt es vor Licht, der
dicke Bauch ergibt ein groBes Fassungsvermdgen, was den
dauernden Gang in den Keller erspart.

Ob der Name nun von der ,kleinen Bombe“ kommt oder von
,Bambeln®, dem Hin- und Herschwingen, vielleicht, wenn der
Bembel unter dem Pferdewagen des Bauern festgebunden war,
wir wissen es nicht.

Das Rippenglas ist wahrscheinlich in unserem Raum als
zweckmaBiges Glas mit angemessenem Fassungsvermdgen
entstanden. Die plastische Riffelung macht es griffiger und gibt
ihm einen Glitzereffekt. Das Rippenglas veranderte friher den oft
triben Apfelwein im Aussehen vorteilhaft.
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Alte Schoppenglaser fielen sehr unterschiedlich aus, Glas und
Rauten waren mal starker oder schwacher ausgepragt. Der
Schoppen mahB einst 0,45 Liter, heute noch 0,3, oft auch nur 0,25
Liter.

In manchen Gegenden wird ein
gedrechselter Holzdeckel ge-
nutzt. Dieser schirmt das Glas
gegen das Eindringen fremder
Partikel oder Insekten ab und
dient der Hygiene. - Man spricht
gerne auch vom ,Magischen
Dreieck®. Zu Glas und Deckel
zahlt hier noch der Bembel®. -
Der Deckel soll das Aroma
besser halten. Aber: so
empfindlich ist der Appelwoi
auch wieder nicht — und wird
zUgig weggetrunken.
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Apfelsaft, Apfelgelee, getrocknete Apfel

Die Vorratshaltung war in friherer Zeit stark ausgepragt, kannte
man doch keine Kihl- und Gefrierschranke. Der Zukauf von
frischem Obst und Gemise aus dem Ausland im Winter war
undblich und auch zu teuer.

Tafelapfel lagerten sich gut in den weit verbreiteten
Gewodlbekellern mit Lehmbdden. So hatte man bis Februar, Marz
frische Apfel. Sonntags gab es oft Apfelkuchen, im Winter
Apfelkompott zum Mittagessen. Apfelbrei wurde auch in Glasern
eingekocht. )

Im Herbst, wenn die Apfel noch saftig waren, kochten die Frauen
Apfelgelee.

Von dem frisch gepressten Apfelsaft hatte man sich eine kleinere
Menge aufgehoben, die in den nachsten Tagen als frischer Saft
oder dann als ,Rauscher” getrunken wurde. Manchmal kelterte
man einige Zeit nach der Ernte auch nochmals. Spater gewann
man kleinere Mengen Saft durch Dampfentsaften.

Viele Hausfrauen kochten
den Apfelsaft mit dem
,Rexapparat® in Flaschen
ein, es dauerte ungefahr
20 Minuten bei etwa 70 °
Hitze, dann war der Saft
konserviert. Kinder und
Kranke tranken davon im
Winter.

Man stellte auch getrock-
nete Apfelschnitzen oder
Apfelringe her, aufgereiht
tber dem Herd, oder im
Backofen gedérrt. Spater
nutzte man die elekitrische
Darre.

Unser Vorratsschrank ist
im Heimatmuseum
aufgenommen.
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Apfelkantate

Der Apfel ist nicht gleich am Baum,
der war erst lauter Bllite.

Da war erst lauter Blitenschaum,
da war erst lauter Frihlingstraum
und lauter Lieb und Glite.

Dann waren Bléatter, grin an grin,
und griin an gran nur Blatter.

Die Amsel nach des Tages Mtuhn,
die sang ihr Abendlied gar kihn
und auch bei Regenwetter.

Der Herbst, der macht die Blatter stelf,
der Sommer muss sich packen.

Hei, dass ich auf dem Finger pfeif’:
Da sind die ersten Apfel reif

und haben rote Backen.

‘l:l;!_'.;l- o

Und haben Backen, rund und rot
und hangen da und nicken

und sind das lichte Himmelsbrot.
Wir haben unsre liebe Not,

dass wir sie alle pflicken.

Und was bei Sonn und Himmel war,
erquickt nun Mund und Magen

und macht die Augen hell und klar.
So rundet sich das Apfeljahr,

und mehr ist nicht zu sagen.

Hermann Claudius



Apfelsuppe aus Viglohmutiers Kochbuch

Zutaten: 126 g Apfel, Vil Wasser, 1 EL Zucker, V2 TL Arrak, V2 Ei

Die kleingeschnittenen Apfel mit dem Wasser gar kochen und
durch ein Sieb streichen. Zucker und Arrak hinzufiigen, dann
Suppe mit Eigelb abziehen.

Das Eiwei3 kann man mit einem TL Zucker zu Schnee schlagen
und als KIéBchen auf die Suppe setzen. Wer die Suppe sdmiger
liebt, kann noch einen TL Gustin hinzuftigen.

Apfelwein-Cremesuppe

Zutaten: 1 gehackte Zwiebel, Wiirfel aus 2 Kartoffeln, 1 TL Butter,
400 g Gemusebriihe, 200 g Apfelwein, 250 g Creme fraiche, Salz,
Pfeffer, Schnittlauchréllchen

Die gehackten Zwiebeln glasig diinsten, die Kartoffelwdirfel
hinzugeben, ein wenig anziehen lassen, mit Apfelwein und
Gemutsebrihe abléschen und 15 Minuten kécheln lassen.
Dann die Creme fraiche unterziehen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken; mit Schnittlauchrdlichen garnieren.

Waldorfsalat

Zutaten: 500 g Apfel, 200 g Sellerie, 100 g frische Walntisse,
Mayonnaise

Die Apfel schdlen und vom Kerngehduse befreien; den (rohen)
Sellerie schélen. Alles in feine Streifen schneiden.

Die Hautchen der Nusskerne entfernen, die Niisse fein hacken.
Alle Zutaten mischen; Mayonnaise unterheben und gut
durchziehen lassen.
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Apfel-Blutwurst in Blatterteig

Zutaten: 4 Platten Blétterteig (Fertigpackung), 2 groBBe Apfel, Salz,
Pfeffer, Majoran, 2 frische Blutwdrste, 1 Eigelb, 2 EL Milch

Den Blétterteig auf der bemehlten Tischplatte ausrollen, die
A'pfe/ schéalen, Kerngehduse mit einem Apfelausstecher
entfernen, in diinne Scheiben schneiden. Blutwidirste Idngs
halbieren. Auf jede Platte Blétterteig zundchst einen
Apfelring legen und mit Salz, Pfeffer und Majoran wdrzen.
Darauf kommt eine Blutwursthélfte und ein weiterer
Apfelring. Mit Salz und Pfeffer bestreuen, den Teig dariiber
schlagen und die Rédnder ringsum festdriicken. Eigelb und
Milch verquirlen, den Teig damit bepinseln und bei 220 im
vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten goldbraun backen.
Guten Appetit!

Leckerer Wurstsalat

Zutaten: 600 g Presskopf, 3 groBe Apfel, 5 bis 6 Gewlirzgurken,
2 Tomaten, V2Zwiebel,

Essig, Ol, Pfeffer, Salz, Zucker, etwas Knoblauch und Senf

far die Marinade

Whurst, A'pfel, Gurken und Tomaten in feine Streifen schneiden,
Zwiebel klein hacken, alles vermischen;

Marinade anriihren und unter den Wurstsalat heben.
Guten Appetit!

HediRes, G IMIUSIK

gehort z {ppelvor
Zutaten: wm ﬁ’pp

4 Handkés’, Apfelwein und 1 EL Ol zum Weichen; Essig, O,
Zwiebeln, Salz und Pfeffer fiir die Musik
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Den Handkéas’ in Apfelwein und Ol (iber Nacht weichen lassen.
Essig, Ol, Salz, Pfeffer und gehackte Zwiebeln mischen, damit
den Handkés’ bedecken.

Apfel-Frikadellen

Zutaten: 500 g gemischtes Hackfleisch, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 1 Ei,
2 EL Paniermehl, Pfeffer, Salz, Muskat

Zwiebel enthduten und klein hacken, Apfel schélen, in sehr feine
Wiirfel schneiden. Zutaten und Gewlrze verkneten, aus Teig
kleine Bélle formen und in heiBem Olivendl ausbacken.

Mit Brot und Feldsalat servieren.

Zutaten:

500 g magere Schweineschulter, 2 EL Ol, 200 g frischer
Schweinebauch ohne Schwarte, 125 magerer Rducherspeck,
etwas Butter, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 2 Lorbeerblatter, Majoran,
5 Kartoffeln, 5 sduerliche Apfel, 1/8 | Apfelwein

Schweinefleisch in etwa 3 cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebel
aufschneiden; zusammen mit dem Fleisch in Ol scharf anbraten.
Schweinebauch und Speck in Scheiben schneiden, in Butter

andtnsten. Alles zusammen in einen feuerfesten Topf schichten.

Apfelwein zugieBen und Gewlirze zugeben. In den Backofen
schieben und bei 200 °etwa 90 Minuten garen. Gelegentlich
Wasser nachgieBen. Nach 2/3 der Garzeit gewiirfelte Kartoffeln
und Apfel unterheben. Dazu Bauernbrot reichen.
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Zutaten:

500 g Blutwurst, 2 Apfel, 100 g Apfelwein, 50 g Zucker, 2 kg
Kartoffeln, %41 Milch, 100 g Butter, Salz, Muskat, 5 gro3e
Zwiebeln

Blutwurst in Scheiben schneiden und braten; 2 sduerliche /'\'pfe/
schélen, in Spalten schneiden. Apfelwein aufkochen, Zucker
hinzufligen, die Apfelscheiben hineingeben, kurz ziehen lassen,
dann die Spalten vorsichtig herausheben und in Butter leicht
anbraten.

Kartoffeln mit Milch, Butter, Salz und Muskat zu Pliree
verarbeiten. Die Zwiebeln schélen, in diinne Scheiben schneiden
und in Butter andinsten.

Gebackene Blutwurst, glasierte Apfelspalten und Kartoffelbrei auf
einem Teller anrichten; Rbstzwiebeln (ber das Plree geben; ggf.
mit Majoran garnieren.

//;/{/}/nnhmmm\r\\rr\\rw\

Ak AT NRASAT SRS N

Zutaten:
1 bis 1 12 kg Wildschweinkeule

Beize: V21 Apfelwein, 41 Ol, 1 Schnapsglas Calvados,
1 knapper EL Essigessenz, 3-4 Wacholderbeeren

Zubereitung mit: 100 g Butter, 3 EL Ol, V4| Beize, Vil Wasser,
1/8 | stiBe Sahne, Salz, Pfeffer, 1 EL Mehl
Die Wildschweinkeule 1-2 Tage in die Apfelweinbeize einlegen.
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Das Fleisch aus der Beize nehmen und abtrocknen, mit Salz und
Pfeffer einreiben, in Ol und Butter scharf anbraten, nacheinander
Beize und Wasser zugieBen und in der geschlossenen Bratpfanne
12 Stunden schmoren lassen. Zuletzt Mehl mit Sahne verriihren
und die SoBe damit eindicken. Abschmecken.

Beilagen: Gedlnstete Birnen, Rosenkohl, Kartoffeln (alternativ
Maisplétzchen)

Koteletts am Apfelweinsgl

Zutaten:

4 Schweinekoteletts, 12 bis 16 Trockenpflaumen, 1 Glas (0,25 )
Apfelwein, 2 groBe, ausgestochene und in Scheiben geschnittene
/'\'pfe/, 2 EL Olivenél, 2 EL Butter, 1 EL Rohzucker, Salz, Pfeffer,
Mehl, 1 Messerspitze Cayennepfeffer

Die Pflaumen mit Apfelwein (bergieBen und tber Nacht weichen
lassen.

Die Koteletts taschenartig aufschneiden und mit je 3 bis 4
Pflaumen fullen; mit Zahnstochern verschlieBen.

In Olivenél gut anbraten, bei mittlerer Hitze weiter braten.

Wenn die Koteletts fast gut sind, Butter und Zucker hinzugeben,
den Zucker leicht karamellisieren lassen und mit Apfelwein
abléschen; ein wenig kécheln lassen.

Apfelscheiben in die SoBe legen und kurz mitkochen, dann die
Koteletts mit den Apfelringen belegen.

Die SoBe mit Cayennepfeffer abschmecken und an den Koteletts
servieren.

Beilage: Reis oder Kartoffelgratin
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Schlabberjux

Zutaten:

750 g Rind-, Schweine- und gerduchertes Bauchfleisch zu
gleichen Teilen, 2 Zwiebeln, 1 bis 2 Knoblauchzehen, ein mittlerer
WeiBkohlkopf, 750 g Kartoffeln, 2 groBe Apfel, Salz, Pfeffer,

1 2EL Schmalz, 21 Fleischbriihe, 2| Apfelwein, Kimmel,
grobe Mettwurst zum Garnieren (in Scheiben geschnitten)

Rind- und Schweinefleisch in kleine, Bauchfleisch in grobe Stiicke
schneiden (Metzger). Bauchfleisch in 1 EL heiBem Schmalz
anbraten, zerkleinerte Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
glasig diinsten. Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen und kurz mit
anbraten. Die Halfte der Fleischbrihe und des Apfelweins
dazugeben. Etwa eine Stunde lang kécheln lassen.

Inzwischen das Kraut hobeln, in Schmalz andiinsten, Kartoffeln
und Apfel in Wiirfel schneiden, zum Gemdise hinzuftigen, mit
restlicher Fleischbriihe und Apfelwein auffillen und V2 Stunde
kochen.

Danach den Inhalt des Gemlisetopfes zum Fleisch geben und
alles nochmals 15 Minuten kécheln lassen.

Mit den Mettwurstscheiben garnieren und servieren.

zu Fondue oder kaltem
Fleisch

6 EL mittelscharfen Senf und
6 EL Apfelmus gut mischen
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Eingelegte Apfel

Zutaten:

2 kg Apfel, 21 Essig, 1 ¥2kg Zucker, 200 g Rosinen, 6 bis 8
Nelken, 1 Zimtstange, 1 TL Zimtpulver

Apfel halbieren, Kerngehduse entfernen, in kochendem Wasser
blanchieren. Essig mit Zucker, Nelken, Zimt und Rosinen kochen
und (iber Apfel gieBen. Einen Tag stehen lassen, danach den
Sirup wieder aufkochen, erneut Uber die Friichte gieBen. Erkalten
lassen und den Vorgang wiederholen.

In Steintopf fullen, mit in Alkohol getranktem Papier verschlieBen,
Topf mit Folie oder Holzbrett abdecken.

Passt gut zu Tafelspitz.

Kammsteaks in der Folle

lecker!

K

Mmm,
Zutaten:

4 Kammsteaks, 4 sduerliche Apfel, 1 Zwiebel, 7-8 Champignons,
1 Hand voll Rosinen, Salz, Pfeffer, scharfer und stiBer Paprika. -
Alufolie

Steaks leicht klopfen, mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben, mit
Zwiebelringen, Champignons, Apfelscheiben und Rosinen
belegen. Das Ganze auf ein ausreichend groBes Stiick Alufolie
legen, das an den Randern hochgebogen wird. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 ° etwa 45 Minuten garen. Den Bratensaft mit
Kartoffelmehl eindicken und abschmecken.
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Zutaten: 4 Felchenfilets (ohne Haut),Salz, Pfeffer, 2 Apfel,
121 Apfelwein, 125 g saure Sahne, 2 Eigelb

Den Apfelwein zum Kochen bringen. Die Apfel schélen,
Kerngehduse entfernen und in mitteldicke Spalten schneiden,
diese kurz in den Apfelwein eintauchen. Wenn sie fast weich sind,
heraus nehmen und warm stellen.

Jetzt die Felchenfilets fir sieben Minuten im heilBen Apfelwein
ziehen lassen, herausnehmen, warm stellen.

Den Apfelwein auf gut die Hélfte einkochen, Sahne einrtihren,
noch etwas kécheln lassen. Die Eigelbe in einer Tasse mit 2-3 EL
SoBe anriihren und unter kréftigem Rihren langsam in die SoBe
hinein gleiten lassen. Weiter riihren, bis die Masse samig ist.

Die Felchenfilets mit den Apfelspalten anrichten und mit der SoBe
UbergieBen! Guten Appetit!

Gemuise von Apfelspalten Fern!

Zutaten:

4 festkochende mittelgroBe Apfel, 2 Handchen voll Sultaninen,
300 ml Apfelsaft, 100 ml Riesling, etwas Calvados, Saft einer
halben Zitrone, 2 EL Zucker, 3 Gewtirznelken, 2 EL Butter,
Starkemehl zum Binden
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Apfel schédlen und in Spalten schneiden, mit Zitronensaft und
Calvados betréufeln; Sultaninen in Butter andlinsten, Zucker
zugeben, etwas schmelzen lassen und Sultaninen darin wenden,
alles mit Apfelsaft und Riesling abléschen, Nelken zugeben und
etwas kocheln lassen, Apfelschnitzen in die Bruhe legen und bei
sehr schwacher Hitze etwa 5 Minuten mitkochen, dann vorsichtig
herausnehmen und warm stellen. Die SoBe mit Starkemehl
binden. Apfel auf Tellern anrichten und mit SoBe begieBen.

Passt zu allen Fleisch- und Fischgerichten. Dazu Brot, Reis oder
Kartoffelbrei.

Zutaten:

2 Schweinefilets, 200 g Sellerie, 2 Apfel, 4 EL Butter, 1 EL O,
2 EL Zucker, 1 EL Senf, Salz, Pfeffer, V4l Apfelwein, Creme
fraiche

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und dem Senf einreiben. Die Apfel
schélen, vom Kerngehduse befreien und in etwas Butter in der
Pfanne schwenken, warm stellen. Den Sellerie in feine Streifen
schneiden, in Salzwasser legen, spéter ebenfalls in Butter glasig
dinsten. Das Fleisch in Butter von allen Seiten gut anbraten, aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit
Apfelwein abléschen und mit der Creme fraiche binden. Das
Fleisch mit den Selleriestreifen zurtick in die SoBe legen und darin
noch ein wenig ziehen lassen. Dann das Fleisch mit der SoBe
anrichten und den Apfelscheiben belegen.

Dazu: Geschwenkte Butterkartoffeln und Rosenkohl.
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Schweinebraten, glacierteg Gemiise,
Baclkpflaumen und Apfel

Zutaten: 2 kg Schweinebraten aus dem Rliicken, gut V2 Liter
Apfelwein, 500 g zarte Mohren, 500 g kleine Ruben, 750 g kleine
Zwiebeln (blanchiert) 6 groBe, feste, sduerliche Apfel, 500 g
Backpflaumen, 1 bis 2 Zitronenscheiben, 2 EL gehackte
Salbeiblétter, Pfeffer, Salz, Zucker, Senf, Creme fraiche

Den Backofen 10 Minuten auf 175 <C vorheizen.

Die Backpflaumen und Zitronenscheiben mit kochendem Wasser
tibergieBBen und zur Seite stellen.

Jetzt den Braten mit Salz, Pfeffer und den gehackten
Salbeibléttern einreiben und auf den Rost der Saftpfanne im
Backofen legen. Etwa die Hélfte des Apfelweins in die Saftpfanne
geben und den Braten zunéchst eine Stunde garen lassen, ihn ab
und zu mit dem Bratensaft begieBen.

Inzwischen die Riben und Karotten in feine Stifte schneiden, die
Zwiebeln schélen und blanchieren.

Das Gemdise in Bratensaft wenden, mit wenig Zucker bestreuen,
es danach so in den Bratensaft legen, dass es bedeckt ist.

Vom Apfelwein eine Tasse abflllen und beiseite stellen, den Rest
zum Bratensaft hinzufigen.

Nach 30 Minuten Apfel schélen, in je 6 Stlicke schneiden,
Kerngehduse entfernen und zu den Gemdisen legen. Eine weitere
Stunde garen.

Apfel und Gemiise ab und zu wenden, mit Saft betrdufeln und
auch den Braten immer wieder einmal begieBen.

Die Pflaumen aus dem Saft heben, entkernen.

Den Braten und die Gemtise aus dem Backofen nehmen und
warm stellen. Mindestens 10 Minuten ruhen lassen, danach
aufschneiden; warm stellen.

Mittlerweile den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf giel3en,
den noch anhdngenden Sud in der Saftpfanne mit dem
Pflaumenwasser und der Tasse Apfelwein ablésen und zu dem
Bratensaft geben. Die SoBe auf 2/3 der Menge einkochen, dabei
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riihren, bis sie sdmig wird. Die Pflaumen dazu geben. Die Creme
fraiche unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken und
ganz kurz noch einmal ziehen lassen.

Bratenscheiben, Gemtse, Apfelspalten und Pflaumen schén auf
Tellern anrichten, mit SoBe tbergieBen und mit Brot servieren.

Dampifnudeln mit Apfelweinsol3e

Zutaten:

Dampfnudeln: 750 g Mehl, 3/8 | Milch, 60 g Hefe, 250 g Butter
oder Margarine, 3 Eier, Salz

ApfelweinsoBe: 400 ml Apfelwein, 2 Eigelb, 1 Puddingpulver
(Vanille), 150 g Zucker, 2 Eischnee

Dampfnudeln:

Aus den Zutaten einen glatten Hefeteig kneten und mit dem
Kochlbffel so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Mit einem Tuch
bedecken und bei Zimmertemperatur eine Stunde gehen lassen.
Danach etwa faustgroBe Kugeln formen, diese in Mehl wenden
und nochmals zehn Minuten ruhen lassen. Inzwischen die Butter
schmelzen und in einen groBen, flachen Kochtopf gieBen; den
Topf bis auf 2 cm Randhéhe mit Wasser auffdllen und ein wenig
Salz zugeben. Jetzt die HefekldBe dicht nebeneinander in das
Salzwasser setzen, ein feuchtes Tuch Uber den Topf spannen
und mit dem Deckel abdecken; diesen mit einem schweren
Gegenstand beschweren.

ApfelweinsoBe:

Puddingpulver und Zucker mit Apfelwein und Eigelb verriihren und
in einem Topf zum Kochen bringen. Das Eigelb zu steifem Schnee
schlagen, so dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Die SoBe in
eine Schissel fillen und den Eischnee vorsichtig unterheben.

Dampfnudeln mit ApfelweinsoBBe warm servieren!
Guten Appetit!
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| E-’ ratapfrel

Zutaten: 4 groBe Boskop, dazu eine Hand voll Rosinen, etwas
Rum, 75 g gehackte Mandeln, Vanillezucker und Zimt fir die
Fillung

Die Rosinen in Rum einweichen und 2 Stunde ziehen lassen,
dann die Mandeln und den Zimt-Zucker untermischen.

Das Kerngehéuse der Apfel ausstechen und mit dem
Mandelgemisch fillen. Zuletzt ein paar Butterflockchen auf die
Apfel setzen und diese bei 150 °etwa 25 — 30 Minuten braten.

Gut schmecken die Bratédpfel mit VanillesoBe oder Eierlikér.

Apfelreis
o, ’,
Zutaten: @g Z l

200 g Reis, V2 TL Salz, 20 g Butter, 500 g Apfel, % | Wasser,
1 Stange Zimt, Zimt-Zucker zum Bestreuen, 40 g Zucker

Die Apfel schélen, in Achtel schneiden und das Kerngehéuse
entfernen. Den Reis waschen und in das kochende, gesalzene
Wasser geben. Apfel und Gewldirze hinzuftigen und gut aufquellen
lassen. Mit Zimt-Zucker bestreuen.

Apfelweincreme

Zutaten:
V2| Apfelwein, 4 Eier, 50 g Zucker, etwas Mondamin zum Binden

Eigelb, Zucker und Apfelwein verriihren, Bindemittel zugeben und
aufkochen. Eiwei3 zu steifem Schnee schlagen. Den Eischnee
unter die leicht erkaltete Apfelweinmasse riihren. Dann in eine
Form geben und erkalten lassen.
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Apfel-Auflauf

Zutaten:

500 g Apfel, 4 Eier, 250 g Zucker, V2 Zitrone 250 g Mehl,
2 Packchen Backpulver

Die Apfel in Scheiben schneiden und auf dem Boden einer gut
gefetteten Springform verteilen. Eier und Zucker schaumig riihren,
Zitrone hinzufigen, das mit Backin gemischte Mehl unterheben.
Diesen Teig (iber die Apfel gieBen (die Hitze des Ofens verteilt ihn
von selbst). Bei geringer Hitze 12 bis 2 Stunden backen.

Kann als Nachtisch warm oder kalt gegessen werden.

Zutaten: 5 groBe Apfel, Zitronensatft,

500 g Mehl, 1 Packchen Trockenhefe (entspricht 40 g Frischhefe),
70 g Margarine, 1 Tasse warme Milch, 1 Ei, 1 Prise Salz, 70 g
Zucker, Zimt

Geschélte und zerkleinerte Apfel mit etwas Zitronensaft und
Zucker weich kochen und durch ein Sieb streichen; aus Mehl,
Trockenhefe, Zucker-, Milch, Margarine und etwas Salz einen
geschmeidigen ,Hefeteig“ herstellen, diesen an einem warmen
Platz gehen lassen. Spéter den Teig in 10 gleich groBe Stiicke
teilen und diese zu je 25 cm langen Rollen formen. Die Rollen zu
Knoten verschlingen und nochmals gehen lassen. Die Teigknoten
in heiBem Fett in der Friteuse ausbacken, auf ein Krepppapier
legen und mit dem Apfelmus fiillen.

Danach in Zimt-Zuckergemisch wélzen.
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Erika Schaaf’s Apfeltol tt;i o

Zutaten:

Boden: 3 Eier, 6 EL Zucker, 6 EL Ol, 6 EL Mehl,
2 Packchen Backpulver

Belag: 6 mittelgroBe Apfel, geschélt und grob gerieben,
2 Tassen Wasser, Saftv. 1 2Zitronen, 1 Tasse Zucker, 2 Eier,
3 Pédckchen SoBenpulver Vanille

Rezept des Landirauenvereing Medenbach

Die Zutaten fiir den Boden vermengen und in eine Springform
geben. Den Tortenboden bei 160 °etwa 20 Minuten backen. Die
Apfel schélen und grob reiben. Wasser, Zucker und Eier verriihren
und unter standigem Ruhren zum Kochen bringen. Dann eine
Weile abkiihlen lassen und auf den Boden streichen. Kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Schlagsahne bedecken.

Apfelkuchen auf dem Blech

Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Packchen Trockenhefe, 75 g Zucker,
1 P. Vanillezucker, eine Prise Salz, 50 g zerlassene Butter oder
Margarine, Vil lauwarme Milch

Belag: 6 bis 8 sduerliche Apfel, 100 g geraspelte Mandeln, Zucker
und Zimt zum Bestreuen

Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
ausrollen und mit den in Spalten geschnittenen Apfeln belegen.
Darauf die Mandeln verteilen und den Kuchen mit Zucker und
Zimt bestreuen.

Bei 200 - 220 ° 20 bis 30 Minuten backen.
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Baiser-Apfeltorte

Zutaten:

Mtdrbeteig: 200 g Mehl, 1 Messerspitze Backpulver, 75 g Butter,
1 Ei, 75 g Zucker, 1 Vanillezucker

Belag: 500 g Apfelmus, Saft einer halben Zitrone, etwa 112 EL
Zucker, 80 g geraspelte Bitterschokolade, 50 g Walnisse
Baiser: 2 EiweiB3, 80 g Zucker

Zutaten zum Mdrbeteig verkneten und Tortenform damit auslegen.
Bei 200 g 15 — 20 Minuten backen.

Apfelmus mit Zucker und Zitronensaft abschmecken, Tortenboden
damit bestreichen. Darauf die grob gehackten Niisse und die
Schokolade streuen.

EiweiBB mit Zucker zu steifem Schnee schlagen. Die Masse mit
einem in kaltes Wasser getauchten Messer auf die Torte
streichen. Nochmals 8 bis 10 Minuten bei hbchster Hitze backen.
Die Torte warm servieren!

Apfel-Flan mit Pfeffer-Brombeeren

Zutaten: 750g Apfel, das halbe Mark einer Vanilleschote, 5 EL
Zucker, 4 kleine, gut verquirlte Eier, ein Schuss Wasser,

eine Handvoll frische Brombeeren, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle — 6 Auflaufférmchen

Die Apfel entkernen, schélen und in kleine Stiicke schneiden; mit
Zucker, Vanille und einem Schuss Wasser schnell weich kochen,
mit dem Schneebesen pirieren, rasch die gut verquirlten Eier
grundlich einarbeiten. Die Masse in 6 gut gebutterte
Auflaufférmchen streichen, mit Alufolie verschlieBen und im
Wasserbad 30 Minuten bei 140 ° C pochieren. Einen Teil der
Brombeeren kurz mit wenig Zucker aufkochen, mit Pfeffer
abschmecken. Das Plree tber den gestirzten Flan gieBen und
mit frischen Brombeeren servieren.
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Maibowle

4-8 Biinde junger Waldmeister (sollte noch nicht bliihen!)
unmittelbar vor Gebrauch waschen, in Bowle mit 3 | Apfelwein
tbergieBen. 20 Minuten ziehen lassen, dann Waldmeister
herausnehmen, ggf. Bowle abseihen. 200 g Zucker hinzufligen
und Mineralwasser hinzu gieBen. Zur Dekoration ein paar Blatter

Waldmeister oder Apfelsinenscheiben hinein werfen.
1 P

Apfelschalentee

Zutaten:
20 g getrocknete Apfelschalen, 1 | Wasser

Die Schalen mit kaltem Wasser tbergieBen und zum Kochen
bringen. Dann abseihen und mit braunem Zucker oder
Bienenhonig wiirzen.

Glihwein

Zu 1 | Apfelwein ein kleines Stiick Zimt, zwei Nelken und Zucker
nach Belieben hinzuftgen, aufkochen und heiB3 servieren.

Apfelweinpunsch

stellt man her, indem man dem Glihwein ein Weinglas voll Arrak
oder Weinbrand hinzufdgt.
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Krumme Bdume tragen so viel Obst als die geraden.

Deutsches Sprichwort
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altirisch
englisch
déanisch
niederldndisch
norwegisch
schwedisch

Wie heiBt ,Apfel in anderen Sprachen Europas?

ubull

apple
aeble
appel
eple

apple

schweizerdeutsch - Opfel

litauisch
franzésisch
esperanto
albanisch
altgriechisch
italienisch
portugiesisch
spanisch
russisch
tschechisch
ttrkisch

- obulas
- pomme

- pomo

- molle

- melon

- mela

- maca

- manzana
- jabloko
- jablko

-elma
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Der Heimat- und Geschichtsverein Medenbach ladt jeweils am
ersten Sonntag im Monat von 15.00 bis 17.00 Uhr in sein
Heimatmuseum, im Dachgeschoss des Gebdudes Medenbach,
NeufeldstraBe 9 (der ehemaligen Volksschule, heute Nassauische
Sparkasse) herzlich ein.

Gruppenfihrungen im Museum sind bei rechtzeitiger
Terminvereinbarung moglich.

Neben Ausstellungsnischen mit Objekten aus der bauerlichen
Vergangenheit des Ortes kbnnen Funde aus der keltischen und
romischen Zeit, viele alte Fotos aus dem vorigen Jahrhundert und
weitere interessante Gegenstande angesehen werden.

Beliebt sind die Originalwerkstatten: Wagner, Schuster, Schmied.

Auskinfte erteilt:
Heimat- und Geschichtsverein Medenbach 1993 e.V.:

Dieter Engel, 1.Vorsitzender, In der Hofreite 21a,
65207 Wiesbaden-Medenbach, Telefon: 06122-12427
Ernst Dambmann, Ehrenvorsitzender, Telefon: 06122-12703

Der Heimatverein Medenbach wurde auf Initiative von Ernst
Dambmann, langjahrig Vorsitzender und heute Ehrenvorsitzender,
am 19.3.1993 gegrlndet. Er verfolgt gemeinnitzige Zwecke,
fordert die Heimatpflege und will die Kenntnis Uber die engere
Heimat vertiefen.
Im Jahresverlauf |adt der Verein zu verschiedenen
Veranstaltungen ein. Sehr beliebt ist das Dresch- und Kelterfest,
Ende August; gespannt warten Theaterfreunde auf die Auffihrung
eines heiteren Theaterstlckes, meist im November. Der
Busausflug findet Interesse, Gemarkungswanderungen, Vortrage
und mehr.
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Besuchen Sie den Heimat- und Geschichtsverein 1993 e.V.

auch im Internet: www.heimatvereinmedenbach.de

Diese Broschire wurde zusammengestellt von
Dieter und Helga Hofmann, Telefon: 06122-12478

Mit Unterstltzung durch das Kulturamt Wiesbaden



