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Im Herbst hat Jürgen Voigt-
länder immer besonders viel
zu tun. Denn er presst und ver-
arbeitet nicht nur seine eige-
nen Früchte, sondern presst
auch die von anderen Obst-
freunden. „Ich freue mich,
wenn die Leute die Früchte ih-
rer Bäume nicht verkommen
lassen, sondern verwerten –
dabei unterstütze ich gern.“ Er
presst auch Quitten. „Sie soll-
ten nicht vor Mitte Oktober
abgeerntet werden, erst dann
haben sie ihr volles Aroma.“
Und das schätzt der Meine-
ringhäuser wirklich: „Seitdem
ich die Quitte kennengelernt
habe, achte ich sie sehr. Sie ist
für mich die Frucht des Jah-
res.“ WEITERER ARTIKEL

vor der Wein abermals gefil-
tert und später in Flaschen ge-
füllt werden kann.

Süße Blume, feines Aroma

Das Resultat ist ein köstli-
cher Wein mit süßlich rie-
chender Blume und feinem
Quittenaroma. Seit 2016 zau-
bert er auch Quitten-Sekt. Für
jede Charge führt er Weinpro-
tokolle, „das rate ich jedem,
der Wein herstellt, sonst
kommt man schnell durchei-
nander.“ Weil er Wein und
Secco auf heimischen Märk-
ten verkauft, muss er den Al-
koholgehalt auf mindestens
0,3 Prozent genau bestimmen
und mit Losnummern für die
Rückverfolgbarkeit sorgen.

sonst bilden sich Essigbakte-
rien“, erklärt Voigtländer.

Dann hieß es geduldig sein.
Denn: „Quittensaft braucht
seine Zeit, um zu gären. Nach
etwa vier Wochen wird er das
erste Mal gefiltert“, erklärt der
Meineringhäuser. Dabei wird
der geklärte Wein nach dem
Absetzen der Hefe in ein ande-
res Gefäß gefiltert, der Gär-
container gereinigt, der gefil-
terte Wein wieder zurückge-
schüttet und geschwefelt.
„Ohne Schwefel läuft nichts:
Er reduziert die Hefe, damit
die Flaschen nicht explodie-
ren“, erklärt Voigtländer. „Ich
nehme auf zehn Liter nur ein
Gramm“. Anschließend heißt
es wieder Geduld haben, be-
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MEINERINGHAUSEN. Nicht
nur in Astheim in Franken ste-
hen Quitten und ihre Produk-
te hoch im Kurs. Auch in Mei-
neringhausen hat die harte
Frucht mit der wollig behaar-
ten Schale und dem botanisch
klangvollem Namen Cydonia
oblonga einen Liebhaber ge-
funden: den Imker Jürgen
Voigtländer.

Seit 1994 pflegt er am Ran-
de Meineringhausens eine
Streuobstwiese: Neben Apfel-
bäumen gibt es unter ande-
rem Kirsch-, Birnen- und Rene-
klodenbäume sowie Aronia-
und Weißdornsträucher. Alle
Früchte verarbeitet er unter
anderem zu Fruchtweinen
oder Likören. „Da folge ich ei-
ner alten Familientradition.
Mein Vater machte in Höring-
hausen noch Wein aus dem
Saft der Birke“, erklärt Jürgen
Voigtländer. Vor zwei Jahren
dann machte er zufällig Be-
kanntschaft mit der Quitte:
Ein Arbeitskollege schenkte
ihm viele Früchte – zu viele,
um daraus nur Gelee und Kon-
fekt zu machen.

Kenntnis und Geduld

Das war der Beginn einer
neuen Leidenschaft für den
Naturfreund: Er beschloss, sie
zu saften und weiterzuverar-
beiten. Er schrubbte den Pelz
von den Fürchten, schredder-
te sie in seiner leistungsstar-
ken Obstmühle, setzte etwas
Wasser zu, presste die Mai-
sche aus und erhielt aus 50 Ki-
logramm Früchten rund 30 Li-
ter Saft. Den gab er nach dem
Filtern zusammen mit ande-
ren Zutaten (siehe Artikel
links) in einen Gärcontainer,
der 15 bis 20 Grad Celsius
warm stehen muss, um einen
schnellen Gärungsbeginn ein-
zuleiten. „Je schneller die Gä-
rung beginnt desto besser,

„Achte die Quitte sehr“
Imker Jürgen Voigtländer zaubert seit zwei Jahren Wein und Secco aus Quitten

Jürgen Voigtländer aus Meineringhausen macht schon seit 30 Jahren Fruchtweine. Auf die Idee, auch
Quitten zu verarbeiten, kam er vor zwei Jahren – und ist seitdem Verehrer der Frucht. Foto: Dämmer

Kaffeesatz und Eierschalen
hinzufügen. Aber bedenken
sie, dass größere Mengen Kaf-
feesatz die Gefahr von Schim-
melbildung bergen. Bevor sie
Eierschalen hinzufügen, soll-
ten sie den pH-Wert messen,
denn die Erde sollte nur aufge-
kalkt werden, wenn der pH-
Wert zu niedrig liegt, also un-
ter etwa pH 6. Ob es klug ist,
diese aufbereitete Erde wieder
zur Tomatenanzucht zu nut-
zen, ist allerdings fraglich, da
ein erhöhtes Risiko besteht,
dass zum Beispiel Pilzsporen
mit Tomatenkrankheiten im
Substrat vorhanden sind. Ich

D
ie Waldeckische Lan-
deszeitung unterstützt
Gartenfreunde bei der

Arbeit: Jeden Donnerstag las-
sen wir Gartenkundige auf
Fragen antworten, mit denen
Sie, liebe Leserinnen und Le-
ser, sich an unsere Redaktion
wenden.

Siegfried Martin aus Rein-
hardshausen zieht jedes Jahr
seine Tomatenpflanzen in Kü-
beln. Da er die Erde nicht jedes
Jahr erneuern will, möchte er
sie aufbereiten mit Kaffee-
mehl, Eierschalen und Horn-
spänen. „Kann man die Erde so
aufbereiten? Wenn ja, in wel-
chem Verhältnis muss ich un-
termischen?“, möchte er gern
wissen.

GARTENTELEFON: Natürlich
können sie die Kübelpflanzen-
erde vom vergangenen Jahr et-
was aufarbeiten und noch ein-
mal verwenden. Dazu sollten
sie die Erde in einen Maurer-
kübel umschütten, alle alten
Wurzeln entfernen und auch
andere Pflanzenreste oder
Fremdstoffe entfernen. An-
schließend sollten sie der al-
ten Erde rund ein Drittel fri-
sche Erde hinzufügen und ver-
mischen. Sie können die Stick-
stoffversorgung mit Hornspä-
nen sicherstellen – aber bitte
die Mischung nicht jetzt
schon herstellen, sonst wer-
den bis zum Topfen unter Um-
ständen zu viele Nährstoffe
freigesetzt. Sie können der Mi-
schung auch kleinere Mengen

Neue Erde für Tomaten
Exklusiver WLZ-Service: Leser fragen – Experten antworten

würde die aufbereitete Erde
eher bei anderen Kulturen,
zum Beispiel Blumen oder Kü-
belpflanzen, einsetzen.

Die Fragen beantworten Experten

des Gartentelefons, vom Landes-

betrieb Landwirtschaft Hessen

(LLH, Kölnische Straße 48-50 in

34117 Kassel). Für nähere Informa-

tionen stehen sie unter Telefon

01805/729972 zur Verfügung – mon-

tags bis freitags von 9 bis 11 Uhr

sowie mittwochs von 14 bis 16 Uhr.

Sprechstunden in Kassel und

Schadensdiagnosen an Pflanzen:

montags und dienstags von jeweils

14 bis 16 Uhr. (md)

Tomaten lassen sich auch gut in Kübeln ziehen. Die Erde sollte je-
des Jahr vorsichtshalber erneuert werden. Foto: Marianne Dämmer

Im Landkreis Waldeck-Fran-
kenberg wurden in 266 Gär-
ten 10190 Vögel gezählt. 410
Vogelfreunde haben dort fol-
gende Beobachtungen ge-
macht: Im Vergleich zum Vor-
jahr unter anderem gestiegen
ist die Zahl der Amseln, Wa-
cholderdrosseln, Stare, Sing-
drosseln, des Erlenzeisigs, der
Heckenbraunelle, des Girlitz
und Hausrotschwanzes.

Hingegen wurden weniger
Haus- und Feldsperlinge ge-
zählt als in den Vorjahren, vor
allem aber deutlich weniger
Meisen. So ist die Zahl der
Kohlmeisen um 62 Prozent zu-
rückgegangen, die der Blau-
und der Sumpfmeisen um je-
weils 51 Prozent. Vom Grün-
fink wurden 25 Prozent weni-
ger gezählt. Momentaufnah-
me oder trauriger Trend? Vie-
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WALDECK-FRANKENBERG.
Erstmals haben an der „Stun-
de der Wintervögel“ des Na-
turschutzbundes (NABU) bun-
desweit mehr als 100000 Vo-
gelfreunde teilgenommen: Bis
zum Einsendeschluss am 16.
Januar haben 115197 Vogel-
freunde aus 74763 Gärten
knapp 2,6 Millionen Vögel ge-
meldet. Da noch die auf dem
Postweg eingegangenen Mel-
dungen in die Daten aufge-
nommen werden müssen,
wird das Endergebnis erst
Ende Januar vorliegen.

Ein vorläufiges Ergebnis
gibt es jedoch bereits – und
das ist weniger erfreulich. Ei-
nige Arten machten sich aus-
gesprochen rar, vor allem Mei-
senarten und Grünfinken.

Gärtnern für Vögel
Ergebnisse der NABU-Vogelzählaktion – WLZ startet neue Serie

le Gartenfreunde klagen darü-
ber, dass so wenig Vögel zu se-
hen sind (wir berichteten aus-
führlich).

Bestimmt lässt sich etwas
dagegen tun – und so stellt die
Waldeckische Landeszeitung
ab kommender Woche in ih-
rer neuen Serie „Gärtnern für
Vögel“ heimische Gartenvögel
unter den „Gartentipps“ vor –
von der Amsel bis zum Zaun-
könig. Wir beschreiben wie
sie leben, welchen Lebens-
raum, welche Nahrung und
Schlafplätze sie brauchen. Wir
geben Tipps, was Gartenfreun-
de tun können, um Vögeln ei-
nen guten Platz zum Leben
und Brüten zu bieten. Manch-
mal braucht es nicht viel, um
etwas zu bewegen – und die
Vögel danken es mit ihrem
fröhlichen Gezwitscher.

Auf der Vorwarnstufe der Roten Liste: der Haussperling.  Foto: Fotonatur

Rezeptur

Ansatz für
Quittenwein

U
m Quittenwein herzu-
stellen, folgt Jürgen
Voigtländer der Rezep-

tur, die er den Lesern der Wal-
deckischen Landeszeitung ver-
rät: In den Gärbehälter wer-
den gegeben

15 Liter Quittensaft
5 Liter Apfel- o. Birnensaft
5 Liter Wasser
6 Kilogramm Zucker
8 Stück Hefenährsalztablet-

ten, zerkleinert
vermehrte Hefekultur (Re-

zept siehe weiter unten).
Die Hefekultur wird zum

Schluss dazugegeben und un-
tergerührt. Danach ist der
Weinansatz im Behälter eine
Woche lang täglich zu schüt-
teln (vorher den Gäraufsatz
abnehmen). „Der Gärbehälter
darf nicht bis oben hin gefüllt
werden, da sich während der
Gärung ein Schaumhut im
oberen Freiraum bildet“, rät
Jürgen Voigtländer. Der Gär-
behälter sollte in einem Raum
bei Temperaturen von 15 bis
20 Grad Celsius stehen, damit
der Gärungsprozess schnell
eingeleitet werden kann. „Da-
nach folgt man der Beschrei-
bung in ,Kitzingers Wein-
buch’“, sagt Voigtländer.

Hefekultur

Drei bis vier Tage, bevor Jür-
gen Voigtländer den Wein an-
setzt, vermehrt er die Hefekul-
tur der Sorte Portwein:

Eine Literflasche Klarglas
mit einem halben Liter Apfel-
saft füllen. Zwei Teelöffel gro-
bes Mehl untermischen. Zwei
Tabletten je ein Gramm He-
fenährsalz zerkleinert zuge-
ben. Dann die Hefekultur der
Sorte Portwein dazugeben
und schütteln. Die Flasche
warm stellen bei etwa 20 bis
25 Grad Celsius und mit ei-
nem Wattebausch verschlie-
ßen. Den Inhalt täglich schüt-
teln. (md)

W L Z - S E R V I C E

Jeden Donnerstag von 15.30
bis 16.30 Uhr können Sie, liebe
Leserinnen und Leser, Ihre Fra-
gen rund um den Garten bei
der Redaktion der Waldecki-
schen Landeszeitung unter Te-
lefon 05631/560-152 loswer-
den.

Sie können Ihre Fragen auch
schreiben an WLZ, Lengefelder
Straße 6, 34497 Korbach, oder
per E-Mail senden an lokalre-
daktion@wlz-online.de.

Bitte geben Sie Namen und
Telefonnummer für eventuelle
Rückfragen an.

Wir geben die Fragen an
versierte Experten weiter und
veröffentlichen die Antworten
dann jeweils auf der nächsten
Gartenseite. (md)

Aktuelle
Gartenfragen?

GARTEN-TERMINE
KASSEL. Das Große Gewächs-
haus im Bergpark Wilhelmshö-
he, das Kurfürst Wilhelm II. von
Hessen-Kassel 1822/23 zur Kul-
tivierung kostbarer exotischer
Pflanzen er-
richten ließ,
ist in den
Wintermo-
naten für die
Öffentlich-
keit zugäng-
lich. Geöffnet
ist es diens-
tags bis sonn-
tags von je-
weils 10 bis
17 Uhr. Es schließt am 1. Mai.
Eintritt: drei Euro, ermäßigt zwei
Euro. (md) Foto: Dämmer
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