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Poncirus -
die winterharte Zitrone u

T T R,

I den Garten

In diesem Beitrag méchte ich eine weitere Gehdlzart vorstellen, die es schon seit langer Zeit bei uns gibt und gele-
gentlich in Gérten oder Parkanlagen anzutreffen ist. Trotzdem ist sie kaum bekannt. Die Dreiblatt-Zitrone ist eines
jener Gehélze, die bislang ausschlieflich als attraktives Ziergeholz verwendet wurde. Ihre bitteren Friichte werden
jedoch als ungeniefbar eingestuft. Das trifft auch zu, wenn man die Friichte roh verzehren méchte.

™\ ie Dreiblattzitrone (Ponci-
L rus trifoliata) aus der Fa-
milie der Rautengewachse wird
auch als Winterharte Zitrone
oder Bitterzitrone, gelegent-
lich auch als Berg-Zitrone be-
zeichnet. Meist wird sie aber
als ,Bitterorange” angeboten,
was aber nicht ganz korrekt ist.
Denn die echte Bitterorange
ist ein Vertreter der Gattung
Citrus (Citrus x aurantium). Sie
wird auch als Pomeranze oder
Sevilla-Orange bezeichnet und
vorwiegend in Spanien und
Portugal kultiviert. Ihre Friich-
te sind etwas runzelig wirken-
de kleine Orangen. Aus deren
Schale wird Orangeat, und aus
der ganzen Frucht die bekann-
te englische, leicht bitter
schmeckende echte Orangen-
marmelade hergestellt. Aus ih-
ren Bliiten wird das Neriol ge-
wonnen, dessen Nebenpro-
dukt das Orangenblitenwasser
ist. Nicht zu verwechseln mit
dem aus den Schalen herge-
stellten Bitterorangendl.

Poncirus gifoliata Friichte

Sollten Sie von der Passauer Gold-
pomeranze oder Goldpome-
ranze lesen, dann ist ebenfalls
die Dreiblatt-Zitrone gemeint.

Exotischer Gast aus
dem fernen Asien
Die Heimat der winterharten

Dreiblattzitrone ist der Hima-
laja und China. In Japan ist sie
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seit langem eingeblrgert. Sie
ist der einzige verholzende Ver-
treter aus der Familie der Rau-
tengewadchse, genauer gesagt
der zitronenartigen, der unter
unseren Klimaverhéltnissen aus-
reichend winterhart ist.

Die Dreiblattzitrone ist bei wei-
tem nicht so starkwiichsig wie
ihre nachsten Verwandten, die
echten Zitronen und Orangen.
Sie wachst zu einem 2-4 m
hohen und ebenso breiten
Strauch oder kleinen Baum he-
ran. Durch entsprechende
Schnittma3nahmen kann sie
aber auch als kleiner Baum mit
kurzem Stamm erzogen wer-
den. lhr Wuchs ist sparrig und
dicht. Unverwechselbar sind
ihre abgeflachten, auffallend
dicken, mattglanzend dunkel-
grinen Triebe mit den 1- 4
(-7) cm langen &uferst spitzen
Dornen. VerhaltnismafRig un-
aufféllig sind dagegen ihre
wechselsténdig angeordneten,
kaum 3-6 cm grof3en dreizahli-
gen Blattchen. Sie fiihlen sich
etwas ledrig an und weisen ge-
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fligelte Blattstiele auf. Halt
man die Blattchen gegen die
Sonne, dann kann man zahlrei-
che durchscheinende Piinktchen
erkennen — es handelt sich
hierbei um Olkérper mit &the-
rische Olen.

Ab Ende April/ Mai, noch vor
dem Laubaustrieb, erscheinen
die 5 cm grof3en schalenférmi-
gen, leuchtend weif3en Bliiten.
Diese sind zwittrig und besit-
zen goldgelbe Staubblatter. Die
Bliiten sitzen achselstandig an
den vorjahrigen Zweigen und
verstromen einen feinen Oran-
genduft. Sie sind selbstfrucht-
bar. Relativ spat im Herbst ent-
wickeln sich angenehm aro-
matisch duftende, rundliche
gelbe Zitronen.

Friichte

Die Fruchtreife erfolgt ab Mit-
te Oktober bis November. Die
zitrusartigen, rundlichen Friich-
te sind 4-5 cm grof3, goldgelb,
zartfilzig behaart und roh un-
genief3bar. Weil sie {iber einen
langen Zeitraum einen sehr
angenehmen bergamottarti-
gen Duft verstrémen, eignen
sie sich im Haus als wohlrie-
chende Dekorationsfrucht. Ne-
ben zahlreichen Samen und

f| dem stark sauerlichen und bit-

teren Fruchtfleisch enthalten
sie sie nur sehr wenig Saft mit
etwas bitterem Beigeschmack.
Das Fruchtfleisch und der Saft
sind harzig.

Es werden keine Fruchtsor-
ten angeboten. 'Flying Dragon'
(Poncirus trifoliata var. mons-
trosa) ist eine Zierform mit
korkenzieherartigen Zweigen,
sie wird kaum 2 m hoch und
hat kleinere Friichte.
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Geringe Anspriiche,
als Blickiang im Garten

Dreiblattzitronen sind bis etwa
-15 °C (bis =18 °C) ausrei-
chend winterhart, mitunter
werden sie sogar bis -25°C als
winterhart eingestuft. Sie be-
notigen aber, zumindest als
Jungpflanze, einen geschiitz-
ten Standort, bzw. ist in den
ersten Jahren nach der Pflan-
zung ein Winterschutz emp-
fehlenswert. Sie sind wenig an-
spruchsvoll, der Boden sollte
mafig feucht bis trocken, auf
jeden Fall aber durchlassig sein.

Dreiblattzitronen kénnen den
Garten als besonders attrakti-
ve, wenn auch etwas bizarr an-
mutende Solitérgehdlze berei-
chern. Jedenfalls sollte ihr ein
Platz zugedacht werden, wo
man sich normalerweise nicht
aufhélt. Ihre kraftigen Dornen
kénnen sehr unangenehm ste-
chen, insbesondere bei Kindern
muss man besonders Acht ge-
ben, dass sie sich nicht an den

Dornen verletzen (Vorsicht Au-
genverletzungen!).

Die Dreiblatt-Zitrone passt
auch gut in freiwachsende He-
cken, wo sich ihre Krone unge-
hindert ausbreiten kann. Je-
denfalls ist sie wegen ihrer at-
traktiven reichen Bliiten, die
einen zarten Duft verstrémen,
ein attraktiver Zierstrauch. Auch
wegen der exotisch anmuten-
den Zitronen, die sich sogar in
unseren Breiten im Freien ent-
wickeln, ist sie ein echter Blick-
fang im Garten.

Schnittmaf3inahmen sind
nicht notwendig. Sollte die
Ernte der Friichte im Vorder-
grund stehen, dann wiirde ich
unbedingt empfehlen, die Pflan-
zen als Baumchen mit etwa
1 m hohen Stdmmen zu erzie-
hen. Ein Aufasten des Stam-
mes ist immer angebracht, da-
mit das Aufsammeln der
Friichte und die Bodenpflege
gefahrlos erfolgen kénnen.
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Ernte & Lagerung

Die kugelig-runden samtwei-
chen Friichte der Dreiblattzi-
trone werden ab Mitte Okto-
ber héndisch geerntet. Beson-
dere Vorsicht vor den sehr
spitzen Dornen! Erntet man
die Friichte nicht, fallen sie
nach einiger Zeit von selbst ab.
Man kann eine Plane am Boden
unter der Pflanze auflegen und
die Friichte so einsammeln.

Die Friichte der Dreiblattzitro-
ne kann man bei etwa 4-8°C
einige Wochen lagern. Positive
Erfahrungen haben wir auch
mit dem Tieffrieren der ganzen
Friichte gemacht. Nach dem
Auftauen kann man den Frucht-
saft sogar besser auspressen.

Moglichkeiten der
Fruchtverwertung
Mogen Sie es bitter? Wer es
gerne etwas bitter mag (zum

Beispiel Bitter-Lemon oder To-
nic) der wird auch Freude an
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den Bitterzitronen-Produkten
haben. Wir bereiten aus den
Friichten nicht nur Bitterzitro-
nen-Likor, sondern verarbeiten
diese auch zu Sirup (erinnert
an Bitter-Lemon), zartbitter-
saurem Gelee und Apfel / Pon-
cirus- Mischfruchtmarmelade.

Zugegebenermafen ist die
Verarbeitung der Friichte et-
was schwierig. Die Fruchtscha-
le ist ndmlich sehr harzig, man
sollte unbedingt Einmal-Hand-
schuhe verwenden. Das Harz
ldsst sich von den verwende-
ten Kiichengeraten am einfachs-
ten mit Alkohol entfernen.

Die Friichte enthalten sehr
wenig Saft (etwa 3-4 Teelof-
fel/Frucht) Der Saft ist sehr
sauer und etwas bitter. Das
Fruchtfleisch hingegen ist sehr
bitter. Lasst man die Friichte
etwa 14 Tage bei Zimmertem-
peratur nachreifen, ergibt das
eine deutlich hohere Saftaus-
beute. Aus 1 kg Friichten ge-
winnen wir durch Auspressen
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mit der Zitronenpresse ca. 200
ml Saft. Das Einzelfruchtge-
wicht betrdgt zwischen 45 g
und 60 g, einzelne Friichte
kénnen bis zu 90 g wiegen. Fiir
1 kg Friichte benétigt man ca.
20 Friichte.

Dreiblattzitronen-Likor
(Poncirus)
kreiert von Adele Pirc

Diesen zart-bitteren Likor sollte
man immer gut gekiihlt genie-
Ben. Uberraschen sie ihre Gaste
mit einem zart-bitteren Aperi-
tif: Ein Glas Prosecco mit einem
Spritzer Dreiblattzitronen-Likor

Zutaten:
11 Weingeist 80% Vol
300 g Zucker

1 kg Friichte der
Dreiblattzitrone

3 Zitronen oder Limetten

Zubereitung:
Dreiblattzitronen auspressen,
die Hélfte der Friichte diinn ab-
schalen und in ein geeignetes
Ansatzglas mit grofer Offnung
und Deckel geben. 2-3 Zitro-
nen auspressen und dazuge-
ben. Vier Wochen bei Zimmer-
temperatur an einem hellen
Ort ziehen lassen. Nach vier
Wochen abseihen und filtrie-
ren. Eine Zuckerlésung mit 1 |
Wasser zubereiten, dabei einige
Minuten sprudelnd kochen, an-
schliefSend abkiihlen lassen.

Dreiblattzitronen-Likor
(Poncirus)
kreiert von Adele Pirc

Zwei Drittel der Zuckerlésung
mit dem Ansatz-Alkohol ver-
rithren, abschmecken, nach
Geschmack weiter verdiinnen.
Zuletzt in saubere Flaschen ab-
fiillen und gut verschlief3en.

Gesundheitliche
Wirkung

An Inhaltstoffen sind Neohes-
peridin und Poncirin nachge-
wiesen. In der traditionellen
Medizin in China verwendet
man die Friichte zur Behand-
lung von allergischen Entziin-

dungen. In Ostasien werden
Extrakte der getrockneten, un-
reifen Frucht héufig als tradi-
tionelle Medizin zur Linderung
von Symptomen einer Verdau-
ungsstorung eingesetzt. In der
orientalischen Medizin wird
die Poncirus trifoliata als Heil-
mittel gegen Gastritis, Ruhr,
Entziindungen und Verdauungs-
geschwiire eingesetzt. In neue-
ren Untersuchungen wurden
neben entziindungshemmen-
den auch anti-allergische Eigen-
schaften der Fruchtextrakte
nachgewiesen.

Aligemeines

Dreiblattzitronen lassen sich
einfach aus Samen vermehren,
sie benétigen allerdings eine
mehrwochige Frostperiode. Sie
benétigen dann aber mehrere
Jahre, bis sie das erste Mal blii-
hen und fruchten. Die Keimfa-
higkeit ist sehr hoch.

Bislang werden Dreiblattzi-
tronen kaum von Krankheiten
und Schédlingen befallen.

Wegen ihres schwachen
Wuchses und der guten Win-
terharte wird sie als Verede-
lungsunterlage fiir Kiibelpflan-
zen und Fruchtsorten der Zi-
tronengewdchse verwendet.

In der Stadt Passau im Hof-
garten in Hacklberg war die
Kultivierung von Zitrusfriich-
ten, wie Orangen, Zitronen
und Pomeranzen, bereits ab
1554 historisch belegt. Seit
2010 ist die Kultur von Zitrus-
friichten, insbesondere von
Poncirus, Teil des Leitbildes der
Stadt. Eine grofRere Anzahl
wurde in der Stadt ausge-
pflanzt. Seit 2015 wird Ponci-
rus trifoliata, die Bitterzitrone,
als ,,Passauer Goldpomeranze"
vermarktet. Die Stadt Passau
stellt diesbeziiglich auch eini-
ge Rezepte zur Verfligung.

https://passauer-
goldpomeranze.de/
rezepte.html
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Stefan Tschiggerl, Straden

dhnliches Bild festgestellt.

Obstbaureferat Gleisdorf:

Leseranfrage:

Anbei ein paar Fotos von einem Apfel-
baum nach dem Austrieb, wie er mo-
mentan anssieht. Die Frage ist, woher
die braunen Flecken bzw. die gekréu-
selten Blétter kommen (Blattlduse sind
noch keine zu sehen). Ich habe auch bei |
anderen Baumen geschaut und ein

Antwort von Mag. Claudia Freiding,

Das sind eindeutig Frostschaden. Die

Blatter fallen dann mit der Zeit ab, was

aber bei ausreichender Blattmasse
kkein wirkliches Problem ist...
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