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Ernst Kindlimann / Franco Razzai / Martin Brindli / Aufgezeichnet von Ursula Biittner-Brucker

Obstbau in Meilen

, ) ) Einzelner Apfelbaum
Nach den Zierbdumen aus fernen Lindern und dem Wald in seiner  (Boskoop) in Bliite.

ganzen Vielfalt beschdftigen uns Biume auch dieses Jahr. Unser Blick
richtet sich nun auf die Obstbdume und auf die damit verbundene
Obstproduktion und Obstverwertung. Beides hat sich in den letzten
Jahrzehnten entscheidend gewandelt, und wir haben mit Interesse den
Ausfiihrungen der Fachleute zugehdrt. In ihren Erzihlungen, Berichten
und Erlduterungen spiegelt sich, allen Verdinderungen zum Trotz, die
tiefe personliche Verbundenheit mit dem Naturprodukt «Obst», das sie
mit Begeisterung und immer neuem Einsatz hegen und pflegen.
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Aufgezeichnet von Ursula Biittner-Brucker

Ernst Kindlimann erzahlt

Hof Erlen.

Mostobstanlage mit
Hochstammbiumen im
Winter, unterhalb

Hof Erlen.

Gleiche Anlage zur
Vegetationszeit.
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Mein Grossvater kam im Jahre 1895 als Sohn eines Bergbauern der
Oberlindergemeinde Wald nach Meilen und kaufte den Hof in der
«Erlen» in Bergmeilen. Dieser Hof war damals ein spezialisierter
Obstbaubetrieb, genau gesagt ein Mostobstbetrieb. Die ganze Flache
von rund sieben Hektaren war mit grossen Birnbaumen bewachsen,
und zwar mit den verschiedensten Sorten, so dass die Ernte Mitte
August begann und die letzten Birnen im Dezember aus dem Schnee
aufgelesen wurden. Die gesamte Birnenmenge wurde auf dem Betrieb
«Erlen» selbst verarbeitet. Mein Grossvater hatte am Haus eine Mos-
terei angebaut und eine Brennereianlage
eingerichtet. Taglich wurde das aufgelesene
Obst gepresst und laufend in Féasser abge-
fullt. Noch bis vor flinfunddreissig Jahren
hatten wir in unseren Kellern Fésser von 150
Hektoliter Gesamtfassungsvermogen. Wenn
die Fisser voll waren, war der erste Most
schon vergoren. Diesen brannte der Gross-

vater zu Schnaps, damit die Fisser fur die i G
i [ w graeing ﬁd}me iwu‘

November- und Dezemberernte wieder leer \G L5epy,
wurden. Es war natrlich nicht nur wichtig, ? mo uﬁgﬂ:}}‘t Per
das Obst aufzulesen, zu pressen und zu gm‘h-"f-mwﬂ

Most zu verarbeiten. Das Wichtigste fiir einen blplom
Bauern und Unternehmer war es, dass der

Most auch verkauft werden konnte. Diese LSl ﬁl?e‘iﬁﬂ{'}}}(}f}éﬁ““““ L
grossen Mengen liessen sich nattirlich nicht im Wettbewert: Dergorene Getréinke
direkt ab Hof verkaufen, einmal weil wir zu ET;T;"}?:?S‘?;LT&:

weit vom Dorf entfernt lagen und weil zu- ”;g;’/j,:_‘,‘; 3“""/":;”: e

dem in Meilen selbst der Bedarf an vergore-
nem Most nicht so gross war. Das war der
Grund dafiir, dass der Grossvater sich 1903 der Obst und Weinbauge-
nossenschaft Ziirichsee, der OWG, mit Sitz in Wadenswil als Mitglied
anschloss. So war es méglich, die grossen Mengen Most zu verkaufen,
welche in riesigen Fissern von der OWG vom Hof abgeholt wurden.

Das ganze Geschift, welches der Grossvater aufgebaut hatte, war
in diesen Zeiten finanziell recht interessant und wurde in der Folge
von meinem Vater weitergeftihrt. Mein Grossvater hatte aber in den
vergangenen 35 Jahren so gut gewirtschaftet, dass er auch seinem
zweiten Sohn, der ebenfalls gerne Bauer geblieben wire, einen klei-
neren Hof kaufen konnte, ndmlich das Bauerngut «Im Vorrain» in
Meilen, damit er dort Obst- und Weinbau treiben konnte. Es ist
heute gar nicht mehr vorstellbar, dass man rein aus der landwirt-
schaftlichen Produktion gentigend verdient, um noch einen zweiten
Hof zu erwerben!

Bis ins Jahr 1960 wurde auf unserem Betrieb Most verarbeitet. Lau-
fend entfernten wir dabei alte Baume zu Gunsten von mehr Wies-
und Ackerland. Immerhin konnten zwischen 1950 und 1960 in einem
guten Jahr jeden Herbst 150 Hektoliter Most vom eigenen Obst pro-
duziert werden.
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Nach der Baumfillaktion.

Heute lebt Ernst Kindli-
mann, Vertreter der dritten
Generation, immer noch
auf dem Hof Erlen, ist aber
nhicht mehr als Landwirt,
sondern als spezialisierter
Treuhénder/Berater fiir

die Landwirtschaft titig.

all

1960 begannen die grossen Aktionen des Bundes, die zum Ziel hat-
ten, die alten grossen Baume auszurotien, da der Mostverkauf zuriick-
gegangen war, weil neue Getridnke aufgekommen waren, die sich
grosserer Beliebtheit erfreuten als Most. So zahlte der Bund fiir jeden
gefallten Baum Beitrige aus. Auch auf unserem Betrieb féllten wir in
den Jahren 1969/1970 den Grossteil der Obstbdume. Die Mosterei
wurde stillgelegt, und das Obst der restlichen Baume konnte nicht
mehr auf dem eigenen Hof verarbeitet werden, sondern wir liefer-
ten die Friichte der Mosterei Kunz (heute Razzai) in Obermeilen.
Heute stellen die grossen Obstverwertungsbetriebe aus dem Obst-
saft Konzentrat her. So kénnen sie die jihrlich schwankenden Mengen
des angelieferten Obstes Uberbriicken. Zudem wird eine grosse
Menge Konzentrat mit Subventionen des Bundes exportiert. Ein Teil
dieses Konzentrates verarbeitet man auch zu Birnel, dem beliebten
Birnendicksaft, der durch die Winterhilfe auch jedes Jahr in Meilen
angeboten wird.

Ab 2004 will der Bund den Absatz des Konzentrates nicht mehr
sichern, weil die Preise auf dem Weltmarkt zu tief sind. Das hat zur
Folge, dass die Mostereien die Produktion zum grossen Teil einge-
stellt haben und die Bauern wieder beginnen, im kleinen Rahmen
Stissmost herzustellen und ab Hof an die Privatkunden zu verkaufen.
In einigen Betrieben l4uft dieser Vertrieb bereits bestens.
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Aufgezeichnet von Ursula Bittner-Brucker

Gesprach mit
Verena Razzai-Kunz und ihrem
Mann Franco Razzai

Gy sowenon - Chidorny Seuete ot b

Tresterbrand | BI | . Tresterbrand Tresterbrand Tresterbrand |
. Tresterbrand | ‘

[ i 3 | Barrique

2001 1991

DISTILLERIE DISTILLERIE | DISTILLERIE DISTILLERIE i DISTILLERIE ! DISTILLERIE

FIANCO 724 KL FRANCO RAZALIANE \ PANCO Z ) RATZALNRNG FRANCO RAZZAMATZ FRAICO LN

Ol ERMEILEY\% [ OBERMEILEN ’ @BERMElL N cﬁ’aﬁonmeusm } OBERMEILEN ! OBERMEILEN
o i B autade | avwae anmde P  aveode

Agt sl WS iioms  Quiien oo

2000 2001 2000 | 1999
! | ; 7 | ‘ 5 1 ! "gw
DISTLLERIE | ISTLERIE | DISTILLERIE | | DISTILLERIE . DISTILLERIE | | DISTILLERIE
FRANCO PATZALIAT AN i FRANCO RATZAIS i ! MO ATAUNE FRANCO RAZIALLNE ! { FRANCO RAZZA NG
OBERMEILEN | BHco Mz ag | GRS | OBERMEILEN . OBERMEILEN | - BRERVEES
oxwas | | i avwds i s R ; { ansoas

Um in den sich verdndernden Zeiten bestehen zu kén-
nen, musste sich die alte Brennerei in den letzten zwan-
zig bis dreissig Jahren entscheidend wandeln.

Die attraktiven Etiketten fuir die breite Palette von Spe-
zialprodukten illustrieren die Neuausrichtung, wie sie im
ganzen Betrieb angestrebt wurde.
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Verena Razzai erzihlt: Mein Grossvater Johannes Kunz, der friher in
Ziirich einen Bauernhof betrieben hatte, kaufte im Jahre 1894 die
Brennerei an der Seidengasse in Obermeilen und erwarb sich als
Kundenbrenner bald einen grossen Kreis von Abnehmern, wie das
von Heiner Peter im Heimatbuch 1982, S. 91/92, geschildert wird.
Mein Vater, Hans Kunz, hat das Metier an der Obst- und Weinbau-
schule Wadenswil gelernt und den Betrieb nach dem frithen Tod seines
Vaters bereits mit 21 Jahren libernommen.

Franco Razzai fihrt fort: Nach meiner Heirat mit Verena im Jahre 1975
habe ich mich rasch in die technischen Belange des Betriebs ein-
gearbeitet. Das kaufmannische Wissen, das ich in meiner Heimat-
stadt Florenz erworben habe, war eine wichtige Voraussetzung, um
den Betrieb, der mir 1983 Uibertragen wurde, den sich dndernden
Verhiltnissen anzupassen.

Der frithere Engrosbetrieb wandelte sich nach und nach zur Kun-
denmosterei. Diesem Wandel mussten wir auch die technischen
Einrichtungen anpassen. Die alte Presse, die bis vor etwa fiinf Jahren
noch in Betrieb war, brauchte mindestens 500 Kilo fiir den Betrieb
und musste von drei bis vier Mann bedient werden. Jetzt habe ich
eine neue Bandpresse, die ich allein betreiben kann, und die als
Minimalmenge bloss zwei Harrasse braucht! Frither verkauften wir
zisternenweise Apfel- und Birnensaft. Die Jahresernte von 350 ooo
Litern bis 400 ooo Litern wurde gepresst, verarbeitet und gelagert.
Heute wird nur die Menge, die fiir die eigenen Kunden gebraucht wird,
gepresst und abgefiillt. Der Rest kommt unbearbeitet an Pomdor
und Landi. Der frische und pasteurisierte Apfelsaft hat das Giite-
zeichen von Bio Swiss (Knospe), was bedeutet, dass der Betrieb jedes
Jahr streng kontrolliert wird.

Die Brennerei ging zunichst im gleichen Stil weiter. Am Anfang
kauften wir nur Rohstoffe, also Traubentrester, zum Beispiel von
der Staatskellerei, von Volg Winterthur, von Landolt Ztirich usw., bis
300 Kubikmeter im Jahr. Wir produzierten dann den Schnaps und
verkauften en gros weiter. Dann haben wir auch viel Obsttrester, der
von der Mosterei anfiel, gebrannt und verkauft, doch nach und nach
kamen diese Schnapssorten aus der Mode, weil andere Produkte wie
Wodka und Whisky mehr Anklang fanden, so dass ich in letzter Zeit
praktisch keinen Trester mehr verwerte, sondern ihn als Viehfutter
verkaufte.

Seit der Zunahme der auslandischen Konkurrenz und wegen neuer
gesetzlicher Bestimmungen brach die Nachfrage nach unseren Pro-
dukten ein. Zudem wurde uns in den bilateralen Vertridgen verboten,
den Marc, den wir unter dem Namen Grappa verkauften, weiter so
zu benennen. Dieser Name ist nun dem entsprechenden Produkt aus
ltalien und dem Tessin vorbehalten. Deshalb mussten wir uns etwas
Neues einfallen lassen: Wir setzten auf Spezialititen, das heisst

Aa®Q | Akcthao i Mailan



sortenreinen Schnaps, also nicht irgendeinen Traubentrester, son-
dern zum Beispiel einen Trester aus Chardonnay oder aus Riesling x
Sylvaner. Das bedingte eine engere Zusammenarbeit mit den Wein-
bauern. Wichtig war auch die Prisentation. Ich liess neue Etiketten
gestalten und suchte attraktivere Flaschen, damit auch die dussere
Erscheinung mit dem exklusiveren Inhalt ibereinstimmte. Das teu-
rere Spezialprodukt rechtfertigt eben auch den Mehrpreis fiir die
passende Aufmachung. Dazu kamen sortenreine Apfelschnapse,
zum Beispiel von Berner Rosen, von Cox Orange und von Uster-
Apfeln, natiirlich Kirsch und Pfliimli; aber auch Mirabellen und Wil-
liams-Birnen werden nach speziellen Rezepten zu Destillaten ver-
arbeitet.

So ist das Engrosgeschift in den letzten zehn Jahren auf 15 bis 20
Prozent zurlickgegangen, wihrend der Schwerpunkt der Brennerei
das Detailgeschift geworden ist. Gegenwirtig beliefern wir ungefahr
120 Privatkunden. Immer &ffter bringen Privatkunden selbst ihre
Friichte aus dem eigenen Garten zu uns zum Brennen. In den Acht-
zigerjahren habe ich eine kleine Brennerei, die 150 Liter fasst, gekauft,
um die Privatkunden besser bedienen zu kénnen, welche natiirlich
viel kleinere Mengen bringen, die man frither mit den drei Kesseln
zu 400 Litern gar nicht einzeln brennen konnte. Jetzt kann ich als
Minimum 5o Liter separat brennen. Das ist zwar nicht ideal, aber
noch absolut zu verantworten.

Verena Razzai erganzt: Frither war die Brennerei mit den grossen Mengen
absolute Schwerarbeit. Heute kann mein Mann die Arbeit praktisch
allein bewiltigen, wihrend wir friiher nattirlich immer Arbeiter hat-
ten, die man ja heute gar nicht mehr bezahlen konnte. Nur im Herbst
sind wir auf fremde Hilfe angewiesen, die stunden- und tageweise
mitarbeitet. Zum Pasteurisieren muss man zu zweit sein. So kommt
neben anderen, vor allem Bauern, auch mein Bruder jeden Herbst,
um im Familienbetrieb mitzuhelfen.

Franco Razzai fasst zusammen: |ch besitze aber auch noch seit etwa zwan-
zig Jahren eigenes Obst, eine kleine Anlage von 40 Aren mit Tafel-
dpfeln und Zwetschgen, die einen Ertrag von vier bis fiinf Tonnen
Obst bringt.

So haben es die Verlagerung auf Spezialitaten, die Ausrichtung auf
Bio-Produkte und die Ergénzung durch Tafelobst ermdglicht, den
wirtschaftlichen Verénderungen zu begegnen und den Betrieb erfolg-
reich weiterzuftihren.
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Mein Vater hat 1956 die Obstanlage von Max Rickli in Feldmeilen
gepachtet, zwischen Triinggeler und Schwabachstrasse gelegen, eine
Anlage, welche schon damals recht intensiv bestockt, also sehr eng
mit Niederstammbiumen bepflanzt war, die teils schon fast zwanzig
Jahre alt waren. Max Rickli war ein sehr innovativer Obstbauer. Er
hatte zum Beispiel die Sorte Cox Orange selber in England in einer
Forschungsanstalt geholt, weil es diesen Apfel in der Schweiz noch
gar nicht gab. Zudem war er einer der Ersten in der Schweiz, welcher
die Sorte Golden Delicious ins Land brachte. Friiher war die Sorten-
vielfalt mit vielen regionalen Arten grésser. Die Tafelobst-Quialitét
war jedoch nur missig, weil der Obstbau vor allem der Produktion
von vergorenem Most galt. Tafelobst fuir den Frischverzehr war nicht
das Ubliche. Einen Teil des Obstes verwendete man zum Backen.
Sonst wurden die Friichte gedérrt, denn die Lagermdglichkeiten
waren beschrankt. Allerdings versuchte man schon friih, die Friichte
durch Kiihlung zu lagern. Heute kénnen wir die Apfel in Kithlrdumen
lagern. Kuihlanlagen mit herabgesetztem Sauerstoffgehalt, wo der
Reifeprozess praktisch gestoppt wird, kommen fiir unseren Klein-
betrieb aber nicht in Frage.

Daneben wird aber schon seit langem versucht, durch eine grossere
Sortenvielfalt die Saison zu verldngern. Die Sorte Berner Rosen zum
Beispiel wurde schon 1945 nicht mehr empfohlen, da sie zu schnell
mehlig wurde. Besonders zwei Eigenschaften sind fuir neue Sorten
wichtig: friihe Reife, also Sommerapfel, und gute Lagerfahigkeit. Alle
Sorten sollten zudem resistent gegen Schidlingsbefall sein. Die
letzte Eigenschaft hat vor allem aus dem Ostblock, besonders aus
der Ex-DDR und Tschechien, neue Sorten auf den Schweizer Markt ge-
bracht. Da dort wenig Geld flr Spritzmittel vorhanden war, wurde
nach resistenteren Sorten geforscht. Das war zwar ein langer, arbeits-
intensiver Prozess, der sich aber schlussendlich durch die Einsparung
von Spritzmitteln wieder auszahlte. Zudem musste auf veranderte
Geschmackswiinsche Riicksicht genommen werden. Wahrend frither
vor allem siisse Apfel beliebt waren, werden heute eher leicht siuer-
liche Friichte bevorzugt. Fur wirklich vollaromatische, reife Friichte
ist das Zeitfenster sehr eng. Zu friih geerntet, fehlten ihnen das Aroma
und der Zucker, Uberreif kann man sie nicht lagern, und sie werden
schnell mehlig. Mein Obst verkaufe ich ungefdhr zu 70% auf dem
Markt in Meilen, den Rest im Handel (Stadt Ztirich und am See).

Birnen produziere ich nur in kleinem Rahmen fuir den Direktverkauf.
Schon fiir die Apfel ist die Hanglage am Ziirichsee nicht optimal, da
die geeigneten, nicht zu hoch gelegenen flachen Terrassen fast alle
tiberbaut sind. Die Birnen bevorzugen aber noch warmeres und
trockeneres Klima, wie wir es im Wallis finden, so dass hierzulande
die Produktion von Tafelbirnen sehr heikel ist.

An Steinobst habe ich zehn Zwetschgensorten und verschiedene
Kirschen, zum Teil auch niedrige Baume, damit man mehr vom Bo-
den aus arbeiten kann. Dazu kommen noch Kiwi und Kiwai.
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links: Eine Winterhand-
veredelung, unten Wurzel,
oben Edelreiser, kommt

in die Baumschule.

rechts: Die Apfelsorte
Julired im 6. Standjahr
mit Wurzeltyp Mo.

A

Nachdem ich den Betrieb vor neun Jahren von meinem Vater tber-
nommen habe, produziere ich seit sieben Jahren auf biologischer
Basis. Das bedeutet, dass mit pflanzlichen Giften vorbeugend ge-
spritzt wird. Gegen tierische Schidlinge (Apfelwickler und Schalen-
wickler) verwenden wir die Verwirrungstechnik: Lockstoffe, in Dispen-
sern aufgehéngt, ziehen Mannchen an, die aber in dieser Duftglocke
so verwirrt werden, dass sie die Weibchen nicht mehr finden. Die
konsequente Erneuerung der Obstanlagen, indem alte Baume etwa
alle 20 bis 25 Jahre ersetzt werden, hilft gegen Viruskrankheiten und
Kleinfriichtigkeit. Vor ein paar Jahren ist noch die Obstanlage von
Hans Wiederkehr, die direkt an meine eigene Anlage angrenzt,
dazugekommen und damit auch nochmals eine Reihe sehr alter
Biume, die mit der Zeit ersetzt werden miissen. Wir haben aber
immer noch Hochstammer, zum Teil sogar neu gesetzt, weil ich ein
paar Baume haben will, in denen oben die Viégel ihren Lebensbe-
reich vorfinden, und die gleichzeitig eine gewisse Wirkung als Wind-
brecher haben, da ich nicht im Sinn habe, Hagelnhetze anzubringen,
obwohl diese zu den neueren Methoden geh&ren, um Schéden vor-
zubeugen. Hochintensive Anlagen sind heute fast alle unter Netzen.
Nicht vergessen werden darf der Wandel im Geschmack und in den
Wiinschen von Handel und Konsumenten. Friher wurden neue
Sorten viel langer in den Forschungsanstalten ausgetestet. Heute
dreht sich das Karussell mit neuen Sorten immer schneller, was fr
den Produzenten ein erhshtes Risiko bedeutet. Man darf nicht ver-
gessen, dass es flr eine Hektare Tafelobst vier bis fiinf Jahre und
40 ooo Fr. Einsatz braucht, bis sie in Ertrag kommt.

Nhecthai in Mailan



Mein Betrieb geh&rt mit gut drei Hektaren zu den kleineren Anlagen.
Er ist zu klein, um Angestellte zu beschiftigen, aber doch zu arbeits-
intensiv fur eine Person. Zum Gliick arbeitet mein Vater immer noch
tatkriftig im Betrieb mit, und fiir die Haupterntezeit haben wir tem-
porire Helfer. Als Bio-Betrieb gehore ich aber zu den Grossen im
Kanton Zirich, schweizerisch gesehen zu den Mittleren. Eigentlich
sollte man zehn bis zwolf Hektaren bewirtschaften kénnen, wenn
man mit dem Grosshandel arbeitet. Ich mit meinem Kleinbetrieb
bin da auf einer anderen Schiene. Was mich vor allem interessiert,
ist die Sortenvielfalt, die ich dem Kunden anbieten méchte. Schon
mein Vater hat an die dreissig Sorten angebaut, die er vor allem dem
Landi Meilen verkaufte. Zudem belieferte er verschiedene Comes-
tibles-Geschifte in Zirich. Ich behalte die alten Sorten, veredle sie
auf junge Bdume und erginze sie durch neue, resistente Arten, Letz-
teres vor allem fiir den Grosshandel. Fiir den Kundenverkauf habe
ich dagegen von ganz speziellen Sorten nur vier bis fiinf Baume. So
bin ich nun bei sechzig verschiedenen Sorten angelangt. Mir sagt
der Direktverkauf zu, ich liebe den Kontakt mit den Leuten, denen
ich Spitzenqualitit anbieten maéchte, auch in der Genauigkeit des
Reifezeitpunktes, was bedeutet, dass ich im Sommer zweimal pro
Woche ernte. In der Diskussion mit dem Kunden kann ich die ver-
schiedenen Wiinsche heraushéren, aber auch unbekannte Sorten
vorstellen. In diesem Bereich sehe ich eine Marktnische, die mir
noch einige Méglichkeiten flr die Zukunft bietet.
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Sortenliste

Juli Aug.

Sept.

Okt.

Nov.

Dez.

Feb.

Marz

April

Klarapfel

Close

Stark Earliest

Julyred

Julia

Vista Bella

Hana

Gravensteiner
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Retina

. Summerred

. James Grieve

. Goro

. Ingrid Marie

. Discovery

. Primrouge

. Resi

. Elstar

. Cox Orange

. Macoun

. Goldparmine

. Sauergrauch

. Mclntosh

. Rubinette

. Spartan

. Priam

. Fiesta

. Gala

. Priscilla

. Sternreinette

. Graue Franzésische Reinette

. Ananas-Reinette

. Schéner von Boskoop

. Edelchriisler

. Renora

. Arlet

. Fraurotacher

. Topas

. Rajka

. Rubinola

. Reanda

. Rewena

. Jonathan

. Jonagold

. Freiherr von Berlepsch

. Otava

. Golden Delicious

. Starking Delicious

. Schweizer Orangenapfel

. Florina

. Stidfner Rose

. Gloster

. Roter Glockenapfel

. Ontario

. Iduna

. Seeapfel

. Idared

. Glockenapfel

. Maigold
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Typus Herkunft Ziichtungszeit
sauer, erfrischend, der erste Apfel Russl. 1854
erfrischend, siuerlich, saftig, lockeres Fleisch USA 1937/54
Frithapfel USA 1938/44
séuerlich, aromatisch, saftig USA ?

siiss, saftig Tschech. 1995
siiss, saftig, aromatisch USA 1956/74
siiss, sduerlich Tschech. 1979
siuerlich, saftig, suss DK ca.1669
siiss, dichtes Fleisch D 1982
siiss, saftig Kanada 1964
saftig, siuerlich, grossporig GB 1890
siiss, siuerlich, saftig, grossporig CH /Wadi 1951/72
aromatisch, siiss, sduerlich DK 1910/15
sauetlich, siiss, aromatisch, knackig GB 1949/55
siiss, siuerlich, aromatisch Japan 1939/70
aromatisch, siiss, saftig D 1984
siiss, sauerlich, saftig, grossporig NL 1955/72
aromatisch, siuerlich, siiss, festes Fleisch GB 1825/50
séuetrlich, saftig, erfrischendes, feines Aroma USA 1909/23
aromatisch, siuerlich, siiss GB um 1200!
sauer, dezentes Aroma CH/Bern 1830
séuerlich, saftig, erfrischendes, feines Aroma Kanada 1811
suss, sduerlich, aromatisch CH/ Rafz 1966/72
siiss-sduerlich, aromatisch Kanada 1936
saftig, dezentes Aroma USA/F 1951/74
siiss, saftig, grossporig GB 1971/85
siiss, knackig, festes Fleisch Neuseel. 1934/60
sehr saftig, siuerlich, erfrischend, druckempfindlich USA 1954
slss Belgien vor183o
siiss, eigen F um1600
aromatisch, siuerlich, siiss, festes Fleisch NL 1820
siuerlich — der Kochapfel, vitaminreich NL 1856
sauer, erfrischend, festes Fleisch CH /BL vori820
sduerlich, saftig, festfleischig D 1982
siiss, saftig, grossporig CH/Widi 1958/84
sauer, knackig, erfrischend CH ca.1745
siiss-séuerlich, aromatisch Tschech. 1984
sduerlich, suss, festfleischig Tschech. 1993
saftig, siiss-sduerlich Tschech. 1980
festfleischig, siiss, saftig D 1982
siiss, festes Fleisch, saftig D 1978
«Apfel zu Wild», feinzellig, dezentes Aroma USA 1826
saftig, sduerlich, grossporig, festfleischig USA 1043/68
aromatisch, siuerlich, siiss, dichtes Fleisch D 1870
siss, sduerlich, saftig Tschech. 1979
suss, saftig, grossporig USA 1890
siiss-aromatisch USA 1894
siuerlich-suss, saftig CH/Wadi 1935/55
sauerlich, suss, knackig, erfrischend F 1949/77
séuerlich, saftig USA 1740
siiss, saftig, grossporig D 1951/69
séuerlich, siss, festfleischig ? ?
séuerlich, urchig, viel Vitamin C Kanada 1874
Glockenapfelkreuzung CH/Wadi 1971
sduerlich, festfleischig CH/Wadi ?

siiss, saftig USA 1935/42
séuerlich, aromatisch, Archetyp D vor 865
séduerlich, saftig, stss CH/Wadi 1944/64

Nhetha

1 5 7 8 9
1 15 16 17 18
21 22 23 24 26
300 Bl @2y 95 @
38 39 40 41 42
44 45 46 47 48

Fay 51, &3 B8 57

10
20
27
37
43

49
58

Nr. 2, 3, 4, 6, 12, 13, 14, 19, 25, 28,

29, 33, 34, 52 und 54 fehlen.

. Erntezeit

Lagerzeit

Dies ist eine Arbeitsliste
fur das Jahr 2003. Selbst-
verstindlich dndern Ernte-
zeit und Lagerdauer von
Jahr zu Jahr, je nach den
klimatischen Einfliissen.

Auch die Sortenvielfalt

unterliegt Abweichungen.
Die hervorstechendsten
Eigenschaften sind fett

gedruckt.
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Obfbdume, hodftimmig und nieber

in Deflen Sorten
und madje befonders auf meine

grossen, eigenen Vorrdthe in Birnpyramiden
aufmertjam.

Rofjenhochiftdmme (jeft befie Pangeit)

Sopeanavortoail, w|  Blumenpwiebels in allen gangbaren Sorten
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g Rein gebranqten .
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Branntwein

kauft wieder

J. Wunderli, z. Sonne,
Meilen.
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