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I Die Aktion 2011 FRANKENWEIN
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Der Frankische Weinbauverband e. V. lddt alle
Winzer ein, mit der Zibarte punktuell ihren Wein-
berg zu bereichern. Dazu hat der Arbeitskreis
Franken-Wein.Schoner.Land! die Zibarte als
Baum fiir Frankens Weinberge 2011 ausgewahit.
Damit wird die Erlebnislandschaft Weinfranken
noch attraktiver!

Die Volks- und Raiffeisenbanken unterstiitzen die
Aktion im Friihjahr 2011 und finanzieren jedem
Weinbauverein in Franken einen Zibartenbaum.
Wir appellieren an alle Winzer: Pflanzen Sie die
Zibarte in lhren Weinberg, setzen Sie bliihende
Akzente! Sie leisten damit einen persdnlichen
Beitrag, das Weinland Franken auszuschmicken.
Haben Sie Fragen oder Pflanzwiinsche, dann
wenden Sie sich an eine der umseitigen Organi-
sationen.

Baum fiir Frankens Weinberge
2000 - 2010

Im Jahr 2000 hat die Projektgruppe ,Erlebnis-
landschaft Weinfranken" mit dem roten Wein-
bergpfirsich erstmals einen Baum fiir Frankens
Weinberge ausgewahlt. Seitdem wurden mehr als
1000 Exemplare gepflanzt:

2000: Der rote Weinbergpfirsich
2001: Die Quitte

2002: Die Maulbeere

2003: Die Edelkastanie
2004: Die Mandel

2005: Die Kornelkirsche
2006: Die Kupferfelsenbirne
2007: Der Speierling

2008: Die Rose

2009: Die Apfelbeere

2010: Die Aprikose

Pflanzen Sie auch weiterhin diese Gehdlze in |hre
Weinberge entlang von Wegen, in Béschungen und
an Weinberghiitten!

B Information

Hier sind Faltblatter iiber die Baume, die Rose sowie
die Broschiire ,,Gehdlze - pragende Bestandteile von
Weinbergen" erhiltlich:

Frankischer Weinbauverband e. V.

Haus des Frankenweins

HertzstraBe 12 - 97076 Wiirzburg

Tel.: 0931/39011-0 - Fax: 0931/39011-55
kontakt@haus-des-frankenweins.de

Amt fiir Landliche Entwicklung Unterfranken
Zeller StraBBe 40 - 97082 Wiirzburg

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

Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau
Abt. Weinbau

An der Steige 15 - 97209 Veitshochheim

Tel.: 0931/9801-0 - Fax: 0931/9801-550

E-Mail: poststelle@Iwg.bayern.de

Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau
Bayerische Gartenakademie

An der Steige 15 - 97209 Veitshochheim

Tel.: 0931/9801-147 - Fax: 0931/9801-139

E-Mail: bay.gartenakademie@Iwg.bayern.de

Wir beraten Sie gerne!

Die Aktion 2011 wird unterstiitzt durch

Volksbanken
== === Raiffeisenbanken
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I Die Zibarte

Die Zibarte, auch Ziberl oder Seiberl
genannt, ist eine alte Wildpflau-
menart, die fast in Vergessenheit
geraten ist.

Erstmals schriftlich erwdhnt wurde die Zibarte im Hoch-
mittelalter von Hildegard von Bingen. Vermutlich wurde
die Zibarte bereits vor mehr als 5000 Jahren von unseren
Vorfahren verzehrt, da in steinzeitlichen Pfahlbauten am
Bodensee Zibartenkerne gefunden wurden.

Bei der Zibarte handelt es
sich um einen Strauch oder
kleinen Baum, der eine Héhe
von drei bis sechs Metern
erreicht. Es gibt verschiede-
ne Auspragungen, die sich
in Reifezeit und FruchtgréBe
unterscheiden und vor allem

in Stiddeutschland, Osterreich und der Schweiz boden-
standig vorkommen.

Von Mérz bis April erschei-
nen die reinweiBen, leicht
duftenden Bliiten. Die
kugeligen gelben oder
blauen Friichte reifen von
September bis Oktober und
haben einen Durchmesser
von maximal drei Zenti-
metern. Der Geschmack ist
stiB-sauerlich und durch den Gerbstoffgehalt etwas herb.
Nach dem ersten Frost verliert die Frucht an Sdure und
schmeckt milder. Der durchschnittliche Zuckergehalt
liegt bei 16 % (60 bis 70 Grad Oechsle). Bei optimalen
Bedingungen kann die Zibarte durchaus 80 bis 100 Grad
Oechsle erreichen.
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Standort und Pflege

Die Zibarte ist ausgesprochen geniig-
sam und stellt keine hohen Anspriiche
an den Boden. Fiir Krankheiten ist sie kaum

anfallig. Die Zibarte vertragt zwar Frost, durch die
friihe Bliite und spate Reife gedeiht sie jedoch in milden
Gegenden, wie im frankischen Weinland, am besten.

Die Pflanzung erfolgt zwischen Spétherbst und zeitigem
Friihjahr. Wasserschosse sollten schon im griinen, noch
unverholzten Zustand im Friih- oder Spatsommer ent-
fernt werden. Die Pflege beschrankt sich auf den Erzie-
hungsschnitt analog junger Zwetschgenbdume sowie
das Auslichten dichter Kronen.

Die Zibarte ist selbstfruchtbar und daher auch im Ein-
zelstand ertragreich. Wenn das Fruchtholz nach einigen
Jahren zu vergreisen beginnt, kann die Bildung von
neuem Fruchtholz durch SchnittmaBnahmen gefdrdert
werden. Es empfiehlt sich, regelmdBig zurilickzuschnei-

den, um starke Eingriffe mit groBen Schnittwunden zu

vermeiden.

- -

4

i

i

B Verwendungsmoglichkeiten

.
C
Obwohl die Zibarte auch als Frischobst eine inte-
ressante Abwechslung bietet, ist sie vor allem
als Obstbrandspezialitdt von auBergewdhnlichem
Geschmack bei Kennern bekannt. Wahrscheinlich
wurden die Friich-
te bereits mit dem
Entstehen der Obst-
brandbereitung im
16. Jh. in Brennkes-
seln verwertet. Zib-
artenbrande, auch
liebevoll ,Zibartle"
genannt, gelten bis
heute als erlese-
ne und entsprechend hochpreisige Raritdt. Der
Geschmack erinnert an Mandeln und Marzipan, ist
sonst aber unvergleichbar. Gepaart mit einem lang-
anhaltenden fruchtigen Abgang, ist die ,Konigin
der Edelbrande” ein einzigartiges Genusserlebnis fiir
Feinschmecker.

Liebhaber auBergewdhnlicher Konfitiiren und
Gelees konnen aus den Pflaumchen eine aromati-
sche kraftig-fruchtige Raritdt herstellen.

Die Ernte findet am besten nach dem ersten Frost
statt, da die Friichte dann heruntergeschiittelt
werden kdnnen. Zibarten lassen sich auch in Hoch-
stammform kultivieren.

Eisdessert .
mit Zibartleschaum

mit 4 El Puderzucker, 1 dl
Silvaner oder Bacchus und
einem Schuss Zibarten-
schnaps schaumig schlagen.
Eis (z.B. Vanille) anrich-
ten, den Schaum sofort
§ dartiber geben und mit
Friichten garnieren.
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