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Goldener Herbst:

APFEL UND

Apfel

Knackig und gesund, verfthrerisch, ma-
gisch und sagenhaft — all diese Eigen-
schaften vereinigt der Apfel in sich. Mit
seinen harmonischen Formen und schil-
lernden Farben zieht er unweigerlich an
- und das seit dem Beginn der abend-
landischen Kulturgeschichte. Dank sei-
ner Handlichkeit ist das beliebteste
Schweizer Obst aber auch praktisch:
Uberall und jederzeit griffsbereit als er-
frischende Zwischenverpflegung! Und
bei der Zubereitung von Siss-Speisen,
Kuchen, Kompotten und Cremen er6ff-
net die Paradiesfrucht den Phantasie-
vollen ungeahnte Moglichkeiten.

Tafelapfel

Als Verjingungsmittel galten die be-
rihmten goldenen Apfel der Hesperi-
den den griechischen Gottern. Keine
andere Obstsorte ist so reich befrachtet
mit Mythos, Religion und Geschichte
wie der Apfel. In der jludisch-christlichen
Religion wird der Apfel zum Sinnbild
von Erkenntnis, Leben und weltlichem
Genuss. Spater findet er sich wieder auf
dem Kopf des kleinen Walter Tell, als
Symbol der Macht in den Handen unge-
zahlter Konige und sogar in der Wissen-
schaft: Newton bewies mit dem Apfel
das Gesetz der Schwerkraft... In der
Schweiz ist der Apfel bis heute fest ver-
ankert in den Traditionen. Der rekord-
verdachtige Konsum von 100000 Ton-
nen Tafeldpfeln im Jahr belegt dies
deutlich. Der Apfel zahlt zu den weni-
gen einheimischen  Frichten, die
wadhrend des ganzen Jahres zu kaufen
sind. Geerntet wird von Juli bis Novem-
ber. Dank moderner Lagermethoden
sind gewisse Sorten monatelang haltbar
und schmecken immer noch wie frisch
gepflickt. Erst gegen Ende der Saison
wird das Angebot durch Erganzungsim-
porte bereichert. Das Schweizer Klima
beglinstigt das Gedeihen von Obstbau-
men. Die drei Kantone Thurgau, Wallis
und Waadt sind Hauptanbaugebiete:
Zwei Drittel der Gesamtanbauflache von
5000 Hektaren befinden sich hier. Eine
mittlere Ernte betrdgt 130000 Tonnen.
Apfel werden heute in der Schweiz
grosstenteils nach den Richtlinien der In-

* Zur Verfigung gestellt durch den Schweizeri-
schen Obstverband, Zug

SEITE DER KUCHE

APFELSAFT’

tegrierten Produktion angebaut. Pro-
dukte, die gemass dieser naturnahen
und umweltschonenden Methode pro-
duziert werden, durfen mit dem IP-Label
gekennzeichnet werden.

Der Apfel:
ein Stiick Gesundheit!

Apfel sind dank Vitaminen und Schutz-
stoffen gesund und erst noch kalorien-
arm. Fruchtzucker macht ihn zum
natirlichen Energiespender. Das Wert-
vollste liegt unter der Schale, deshalb
werden Apfel am besten mit Stumpf
und Stiel verzehrt.

Qualitatskriterien

Gelbe Etikette = Tafelobst Klasse Extra

Hochwertiges Obst beziglich innerem
und dusserem Wert, in absolut ausge-
glichener Qualitat und Aufmachung.

Rote Etikette = Tafelobst Klasse |

Vollwertiges, gepflegtes und gesundes
Obst bezlglich innerem und &dusserem
Wert.

Grline Etikette = Tafelobst Klasse |,
Kochobst

Entspricht dem inneren Wert guter Ta-
felfrlichte, die aber den Anforderungen
bezlglich Grosse, Form, Entwicklung
und Hautbeschaffenheit der Klasse |
nicht in allen Punkten gentgen.

Apfelsaft

Apfelsaft ist ein natrliches Getrank, ist
flissiges Obst, ist Sonnenenergie. Von
der Sonne gereift sind namlich die
Friichte von den okologisch und fiir das
Landschaftsbild wertvollen hochstam-
migen Feldobstbaumen. Sie sind Haupt-
lieferanten des guten Apfelsaftes und
bieten den Singvogeln eine nattrliche
Herberge.

Apfelsorten

Frithsorten

Sorte Charakter

Summerred saftig, erfrischend sauerlich, harmonisch
Gravensteiner sehr saftig, erfrischend sauerlich, wiirzig

Primerouge fest, saftig, mild, sauerlich

Herbstsorten

Sorte Charakter

Cox Orange saftig, mittelfest, gehaltvoll, wirzig-fruchtiges Aroma

Kidds Orange
Elstar

fest, ziemlich saftig, mit viel Fruchtzucker, kréftiges Aroma
saftig, wirzig-fruchtiges Aroma mit reichlich Fruchtzucker
und erfrischender Saure

Lagersorten

Sorte Charakter

Gala saftig, mild-susslich, wenig Saure, Golden-ahnliches Aroma

Jonathan feinzellig, ziemlich saftig, angenehm s&uerlich, mit
dezentem Aroma

Boskoop saftig, kraftig, sauerlich, mit reichlich Fruchtzucker

Jonagold saftig, reichlich Fruchtzucker, leicht sauerlich, sehr

Golden Delicious

Gloster
|dared
Glockenapfel

Maigold

aromatisch

saftig, stss, mit wenig Saure, typisch anisartig im Geruch,
aromatisch

saftig, feinsduerlich, mit dezentem Aroma, feinzellig
feinzellig, saftig, mild, sauerlich, dezentes Aroma

saftig, erfrischend, mit hervortretender Saure, dezentes
Aroma

fest, saftig, feinzellig, stiss-sduerlich, mit typischem Aroma

e




100 g Apfel (Fruchtfleisch)
enthalten:

\Wasser 85,30 g
Kohlenhydrate (Fruktose

und Glukose) 11,90 g
Faserstoffe 2,30 g
Fruchtsduren 0,55¢
Fett 0,40 g
Eiweiss 0,349

Mineralsalze (Potassium,
Phosphor und Kalzium) 032g
Vitamine:

-C 12,00 mg
— Karotin 0,067 mg
- B6 0,065 mg
- B1 0,035 mg
- B2 0,032 mg

Joules (kcal) 218 (52)

Apfelsaft . . .

. ist flussiges Obst: Stissmost, Obst-
saft frisch ab Presse, naturtriiber Apfel-
saft, klarer Apfelsaft, Spezial-Apfelséfte,
Apfelsaft-Konzentrat, verdiinnte Apfel-
safte, Apfelwein, alkoholfreier Apfel-
wein. Breit ist das Getranke-Angebot
aus den Friichten der meist hochstam-
migen Obstbaume.

.. . ist 100prozentiger Fruchtsaft, «rein»
und «sonnengereift», gepresst aus kon-
trolliertem, vollwertigem Mostobst.

.. enthalt alle Gesundheits- und Ge-
nusswerte des Apfels. Der Fruchtzucker-
anteil liegt bei 10 Prozent.

. ist ein preiswerter und vielseitiger

Durstloscher; er eignet sich auch als Ta-
felgetrank.
... darf bis zu zehn Prozent Birnensaft
enthalten. Geschmackliche Nuancen er-
geben sich dank verschiedenen Apfel-
und Birnensorten. Sortenreine Séfte
entstehen aus besonders aromatischen
Apfelsorten (z.B. Sauergrauech, Graven-
steiner).

Obstsaft entsteht . ..

. aus reifem, auf seine Qualitat ge-
priftem, gewaschenem Mostobst, das
zundchst in der Mihle zur «Maische»
verarbeitet wird.

. in mdchtigen Pressen, wo aus der
«Maische» frischer Saft gewonnen
wird.
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. ausschliesslich durch physikalische

Vorgange: Nach dem Pressen wird der
Saft pasteurisiert, das heisst erhitzt und
dadurch haltbar gemacht. Aroma und
Inhaltsstoffe bleiben dadurch unbeein-
trachtigt. Weder Konservierungsmittel
noch Zucker durfen beigefligt werden.
.. . ohne Garprozess. Dazu werden die
triben und die klaren Safte bei tiefer
Temperatur und unter standigem Koh-
lensduredruck gelagert.
... auf schonende Weise in vollautoma-
tischen Anlagen, aber auch in den Pres-
sen der landwirtschaftlichen Produzen-
tenbetriebe. Apfelsaft ist zunehmend
auch im Direktverkauf frisch ab Presse
und pasteurisiert erhaltlich.

Slissmost . . .

... ist ein Getrank fur alle Jahreszeiten.
Er spendet Kraft und Energie fir jede
Tatigkeit.

.. ist wie die Milch ein flussiges Nah-
rungsmittel und etwas vom Vollkom-
mensten, was die Natur an Nahr- und
Aufbaustoffen bietet.

Obstsaftkonzentrat . . .

. ist Obstsaft mit weitgehend entzo-
genem Wassergehalt. Moderne Ver-
dampfungstechniken schonen die wert-
vollen Bestandteile des Apfelsaftes.

... kann zu Hause platzsparend aufbe-
wahrt und mit Trinkwasser riickver-
dinnt werden. Ein Liter Konzentrat er-
gibt funf bis sechs Liter Obstsaft.
...eignet sich auch zum Stssen und Aro-
matisieren von Friichtespeisen und -des-
serts sowie von Backwaren.

. ist in Lebensmittelgeschaften und
Reformhdusern sowie in Kanistern bei
landwirtschaftlichen Genossenschaften
erhaltlich.

.. . ist lange haltbar und deshalb geeig-
net als «Notvorrat» fir alle Falle. B

Stissmost enthalt durch-
schnittlich pro Liter:

—-90-100 g Fruchtzucker (Fructose,
Glucose, Saccharose)

—7-10 g Fruchtsauren (vorwiegend
Apfelsaure)

— 4 g Mineralsalze, wovon 3 g
Kalium

— Vitamine B1, B2, B6, C

— Fermente, Farb- und Aromastoffe

— Gerbstoffe, Pektine in unter-
schiedlichen Mengen

@ Fruchtzucker ist ein hervorragender,
rasch wirkender Energiespender.

@ Fruchtsduren wirken erfrischend, ap-
petitanregend und férdern den
Stoffwechsel.

@ Mineralsalze sind Aufbaustoffe, hel-
fen aber auch, den Kérper zu «ent-
schlacken».

® Vitamine und Fermente ermdglichen
dem menschlichen Organismus, die
Nahrstoffe auszunitzen.

@ Pektin ist ein sogenannter Ballast-
stoff und hauptsachlich im triiben
Apfelsaft enthalten; er fordert die
Verdauung schonungsvoll.

Beispiel fiir eine bekémmliche, leichte, kalorienarme Mahlzeit

Silvio Martini, Bern

Geschichte der Pomologie
in Europa

Eine Geschichte der Pomologie
im heutigen Umfeld
des Intensiv-Obstbaues

Zum einen dient sie als Rickschau
zur Besinnung auf die Arbeitsweise
unserer Vorfahren, deren oberstes
Anliegen es war, das wirklich Gute,
in der Praxis Bewahrte, zu fordern.
Und Qualitatsproduktion auf dem
Obstsektor ist heutzutage aktueller
denn je zuvor. Reizvoll ist es, die
Entwicklungsschritte in der Pomo-
logie zu verfolgen.

Silvio Martini, Bern

vt o Cavats

Geschichte der Pomologie
ssnaionen 10 EUTOPA 116 Portmiss

184 Seiten Inhalt mit 116 Portrats,
Papierband, fadengeheftet,
Fr.32.—.

5 dl Apfelsaft
3 Stlck (90 g) Grahambrot
30 g Greyerzerkdse

17,5 g Eiweiss
10,9 g Fett und
103,4 g Kohlenhydrate

215 Kal. | K
5 Verlag Stutz Druck AG
209 Kal. = Einsiedlerstrasse 29
8820 Wadenswil

119 Kal.
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