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Fmikrung & Genudt

Comeback des Apfels

Er ist eines der altesten Nahrungsmittel des Menschen und bietet eine grosse
Geschmacksvielfalt: der Apfel. Das Kernobstgewachs hat eine jahrtausendelange
Zuchttradition und erfahrt gerade eine Renaissance.

Text: Tino Richter

; B d
4" -
®Ananas Reinette Berlepsch

Goldparmang o

i y M

Glockenapfel

26 Gesundheits-Nachrichten — Juli/August 2020



Die zurzeit bliebteste Apfelsorte Gala ist knackig, ent-
halt wenig Saure, wenig Vitamin C und schmeckt aro-
matisch-siiss. Und sie ist dank spezieller Kiihltechniken
ganzjahrig erhdltlich. Allein 25 Prozent der Anbauflache
in der Schweiz entfallen auf diese neuseeldndische
Zichtung aus den 1930er-Jahren.

Die Kehrseite ist, dass Gala (und andere beliebte Sor-
ten wie Rubinette, Golden Delicious, Jonagold und
Braeburn) sehr viel Pflanzenschutzmittel bendtigen
- ganz gleich ob im konventionellen oder Bioanbau.
Dabei gibt es alte, robustere Apfelsorten, die auf
deutlich weniger Pflanzenschutz angewiesen sind
und dariiber hinaus auch noch mehr Geschmacksviel-
falt bieten. Das hat bereits zu einem Umdenken bei
den Detailhdndlern gefiihrt, denn alte Apfelsorten
finden auch bei den Konsumenten Anklang, die
Nachfrage ist in den letzten Jahren kontinuierlich ge-
stiegen.

Alte Apfelsorten neu entdeckt

Was unter einer alten Apfelsorte zu verstehen ist, ist
nicht genau definiert. Meist sind damit Sorten ge-
meint, die vor 1940 entstanden sind, als Pflanzen-
schutzmittel kaum zum Einsatz kamen und das Wis-
sen um die Obstbaumpflege noch verbreitet war.
Zwar stecken viele alte Apfelsorten die gangigen Ap-
felkrankheiten wie Apfelschorf, Mehltau und Feuer-
brand besser weg, doch aufgrund der Anspriche an
lokale Gegebenheiten wie Boden und Klima lassen
sich nur wenige in grésserem Massstab wirtschaftlich
nutzen. Die Ertrage sind nicht so qut kalkulierbar, und
auch Form, Grosse und Lagerfahigkeit variieren sehr
stark. Die Goldparmane beispielsweise, eine sehr al-
te englische Sorte aus dem 12. Jahrhundert, ist zwar
ein vorziiglicher Apfel zum Rohverzehr, aber eben
auch anspruchsvoll beziglich Bodenbeschaffenheit
und Klima - und er lasst sich nicht im Kihllager auf-
bewahren.

Dank Vorreitern wie Pro Specie Rara oder FRUCTUS sind
noch knapp 650 verschiedene Apfelsorten in der
Schweiz bekannt. In der ganzen Schweiz entstanden in
den letzten Jahren zahlreiche Obstgarten, die sich dem
Erhalt von Kostlichkeiten von A wie Ananas Reinette bis
Z wie Iwetschgenapfel einsetzen. Denn diese Sorten
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sind nicht nur ein wertvolles Kulturgut, sondern auch
eine wichtige Ressource fiir weitere Ziichtungen. Die
noch vor 20 Jahren beliebteste Sorte, Golden Deli-
cious, ist entgegen der weitverbreiteten Meinung
keine Ziichtung, sie wurde 1890 in den USA als so-
genannter Zufallssamling entdeckt. Der Originalbaum
starb zwar 1958, doch heute «lebt» die Sorte dank
vieler Typen, Mutanten (durch Mutation hervorgeru-
fene Erbgutanderung) sowie vielen Kreuzungspro-
dukten wie Elstar, Jonagold, Gala und Rubinette wei-
ter. Golden Delicious schmeckt knackig-saftig und
stiss, enthalt wenig Sdure und bietet einen hohen,
gleichmadssigen Ertrag.

Der Konsument entscheidet

Der Ursprung des heutigen Kulturapfels beginnt
hdéchstwahrscheinlich mit dem in Zentralasien heimi-
schen Asiatischen Wildapfel (Malus sieversii). Wie alle
Apfel stammt er aus der Familie der Rosengewdchse.
Heute existieren durch Zichtungen weltweit Gber
20000 Sorten. Die grossten Schweizer Anbaugebiete
befinden sich im Thurgau, in der Waadt und im Wal-
lis. Die Erntezeit beginnt im Juli und dauert je nach
Sorte bis in den November.

Laut dem Schweizerischen Obstverband kommen nur
rund 10 Prozent der in der Schweiz verkauften Apfel
aus dem Ausland, um die Monate Mai bis August zu
uberbricken. Zwar werden in der Schweiz jedes Jahr

Inhalkirbofte

pro 100 g (Durchschnittswerte)

Wasser 85 g

Energie: 55 kcal /232 k]
Kohlenhydrate, 11,7 g
davon Zucker 11,6 g
Nahrungsfasern 2,1 g
Kalium 120 mg
Phosphor 9 mg
Vitamin C 7 mg
Magnesium 4 mg
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pro Kopf 15 Kilogramm Apfel verspeist, doch bis vor
ca. 100 Jahren war der Apfel neben Brot ein wichtiges
Grundnahrungsmittel und stand taglich auf dem Spei-
sezettel, sei es gekocht oder als getrocknete Apfel-
stiickchen.

Mit der Entwicklung von der Selbstversorgungs- zur
Marktwirtschaft und dem damit einsetzenden Plan-
tagenanbau in den 1920er-Jahren veranderte sich in
der Schweiz der Obstanbau grundlegend. Vielfalt
wurde zugunsten von Ertrag, Haltbarkeit und vor al-
lem Wirtschaftlichkeit aufgegeben. Heute beherr-
schen deshalb nur etwa 20 Sorten den Schweizer
Markt. Diese Zichtungen bringen einheitlich grosse
Friichte hervor, sind leicht zu ernten, weisen eine ge-
wisse Bestandigkeit im Geschmack auf und sind we-
niger anfallig fur Transportschdden als alte Sorten.
Die Entwicklung des Obstanbaus hat entscheidend
mit unseren Konsumgewohnheiten zu tun: Vor der
marktwirtschaftlich orientierten Landwirtschaft hatten
die Bauern jeweils mehrere Apfelbdume, die Frithsor-
ten und Herbstsorten hervorbrachten. So standen
vom Frithsommer bis in das nachste Friihjahr fast das
ganze Jahr Gber Apfel zur Verfigung. Je nach Sorte
wurden die Apfel fir den Rohverzehr, zum Einkochen
oder Mosten verwendet. Heute geht nichts mehr ohne
Lagerapfel, die sich iber Monate bis zu einem gan-
zen Jahr in Kihlhdusern unter speziellen Bedingun-
gen lagern lassen, um als Tafeldpfel fir den Frisch-
verzehr zur Verfigung zu stehen.

Obstanbau als Naturschutz

Der traditionelle Obstanbau wurde auf Streuobstwie-
sen mit Hochstammbaumen, also grossen, langle-
bigen und landschaftspragenden Baumen betrieben.
Alte Apfelsorten sind demnach haufig gleichzeitig
auch Hochstammsorten, gedeihen aber auch teilwei-
se an Niederstammen. Die Ernte von Hochstamm-
baumen gestaltet sich jedoch bedeutend aufwendi-
ger. Sie benotigen nicht nur mehr Platz, sie kommen
in der Regel erst nach zehn Jahren in den Vollertrag;
Niederstdmme bereits im dritten oder funften Jahr
nach ihrer Pflanzung.

Streuobstwiesen umgaben und verbanden die Dorfer
und Stadte und waren fiir die Versorgung der Bevol-
kerung unverzichtbar, sie boten auch vielen Tier- und
Pflanzenarten Schutz. Zwischen den in grosseren Ab-
standen stehenden Hochstdmmen konnte friher die
Wiese gleichzeitig fiir die Viehwirtschaft genutzt wer-
den. Von den rund 14 Millionen Hochstammbaumen
in der Schweiz im Jahr 1950 existiert nur noch rund
ein Viertel. Grossere, landschaftspragende Streuobst-
wiesen finden sich heute noch in Osterreich, in Stid-
deutschland, am Nordhang des Kyffhausergebirges
und in der Schweiz. In verschiedenen Regionen der
Schweiz kann man einige einheimische alte Apfel-
sorten (wieder-)entdecken (siehe Kasten auf Seite
30).

Was steckt drin?

Hauptbestandteil ist Wasser. Trotz geringen Kalorien-
gehaltes besteht ein Grossteil der Kohlenhydrate aus
Fruchtzuckern. Drei bis vier Apfel pro Tag decken den
Bedarf an Nahrungsfasern, zur Halfte an Kalium und,
je nach Sorte, auch an Vitamin C. Ein Freiherr von
Berlepsch enthalt rund 20 mgq Vitamin C pro 100 g, ein
Gala dagegen nur rund 5 mq. Zu den Spitzenreitern in
Sachen Vitamin C zahlt die Sorte Braeburn mit rund 30
mg. Zudem sind besonders alte Apfelsorten reich an
Flavonoiden (wirken antioxidativ und entziindungs-
hemmend) und Tanninen (wirken zusammenziehend).
Der Apfel ist besonders wegen seines hohen Pektin-
gehalts bedeutend. Das sind nichtlgsliche Ballaststof-
fe, die Gallensaure (aus Cholesterin), Wasser und Ab-
fallstoffe im Darm binden. Sie sorgen fiir einen
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verlangsamten Blutzuckeranstieg, wirken verdau-
ungsférdernd, cholesterinsenkend und fihren dazu,
dass sich der Darminhalt verdickt. Ein geriebener Apfel
ist deshalb auch ein bewahrtes Mittel gegen Durch-
fall. Die meisten Vitamine und Spurenelemente
befinden sich in der Schale, die Pektine sind dort zu
einem Funftel vertreten.

Apfelsortenspezifische Verarbeitung

Der Geschmack des Apfels wird durch das Verhaltnis
von Zucker und Fruchtsduren wie Apfel- und Zitro-
nensaure bestimmt, wobei auch saure Apfel wie Bos-
koop viel Zucker enthalten konnen. Weiterhin neh-
men klimatische Faktoren, Erntezeitpunkt und
Lagerdauer Einfluss auf den Geschmack. Hochstamm-
und Niederstammapfelsorten scheinen sich auch
darin geschmacklich zu unterscheiden: Aufgrund des
grosseren Holzvorrates kénnen in Hochstammbau-
men mehr Nahrstoffe gespeichert werden als in Nie-
derstammbdumen. Alte Apfelsorten haben deshalb
meist ein grosseres Spektrum an Geschmacksstoffen.
Das Fleisch des Berlepsch beispielsweise ist knackig,
saftig, siss-weinsduerlich und weist ein himbeerar-
tiges Aroma auf. Die Ananas Reinette verstromt bei
warmer Umgebung einen intensiven Ananasduft und
die Adamsparmdne schmeckt kraftig-wurzig.

Zu Wiener Kaiserschmarrn, bohmischen Mohnnudeln,
Kartoffelpuffern oder «Ghackets mit Hornli» gibt's
traditionellerweise Apfelmus oder -kompott als Bei-
lage. Fiir Apfelmus eignen sich besonders mehlige,
leicht zerfallende Sorten wie Boskoop, Gravensteiner
oder Klarapfel. Fiir wenig haltbare, aber feste Friihsor-
ten, die beim Kochen nicht zerfallen, stellt das Ver-
kochen der Apfel zu Apfelkompott eine einfache und
schnelle Form der Verwertung dar.

Das aargauische «Schnitz und Drunter» ist ein Eintopf
mit Kartoffeln, Speck, gedérrten Apfeln und Speck-
birnen. Zum Dorren sind Tafeldpfel geeignet, da sie
das beste Aroma bieten. Fiir den Apfelkuchen eignen
sich saurebetonte Sorten wie Baarapfel, Boskoop,
Sauergrauech und Klarapfel. Bratapfel sind die Klas-
siker im Winter, ebenso das «Lozarner Nidel6pfel»,
fir beide eignet sich der Boskoop am besten. Fir den
Ofenschlupfer aus Brotresten, Reinetten und Rosinen
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lassen sich wiirzige Apfelsorten mit kraftiger Saure
verwenden, z.B. Coulon Reinette, Osnabriicker Rei-
nette oder die Graue Herbstreinette.

Begehrte Mostapfel

Der industrielle Schweizer Apfelanbau begann Ende
des 19.Jahrhunderts mit der Mosterzeugung. Fir das
Mosten eignet sich der Mix aus verschiedenen Apfel-
sorten, reine Tafeldpfel schneiden bei Geschmackstests
am schlechtesten ab. Eine der besten Mostapfelsorten
ist der Bohnapfel aus dem 18.Jahrhundert vom
Niederrhein. Er schmeckt ausgesprochen sauer, hat
wenig Aroma und wenig Siisse. Auch der Sauergrau-
ech aus dem Kanton Bern zahlt zu den haufig
genutzten Mostapfelsorten. Weitere Sorten sind Baar-
apfel, Wilerrot und Tobidssler. Der Verein FRUCTUS
nennt rund 15 Mostapfelsorten, die sich auch robust
gegeniber gangigen Apfelkrankheiten zeigen, dar-
unter der Wehntaler Hagapfel, die Sorte Spartan oder
der Thurgauer Borsdorfer.

Apfel richtig lagern

Fiir die moderne Obstproduktion ist die Lagerfahigkeit
enorm wichtig. Alte Sorten fiir den Sofortverzehr wie
Berlepsch, Gravensteiner oder Klarapfel sind deshalb
fur den industriellen Obstanbau kaum interessant.
Herbstsorten wie Cox Orange, Elstar oder Rubinette
sind dagegen bis zu finf Monate, Lagersorten wie Bos-
koop, Braeburn, Gala, Golden Delicious und Jonagold
in Kihlhdusern bis zu einem Jahr haltbar. Alte, lager-
fahige Sorten sind z.B. Goldparmane und Danziger
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Kantapfel, Fraurotacher und Glockenapfel. Bei der
industriellen Lagerung werden die Apfel maglichst
schnell und schonend auf 1 bis 2 Grad Celsius herun-
tergekiihlt. Das stoppt den Stoffwechsel in den Zellen
und unterbricht den Reifeprozess. Ein heisses Was-
serbad mit iiber 50 Grad Ceslius hemmt die Ausbrei-
tung von Pilzen. Im Anschluss geht's ins Kihllager,
wo ein fein austariertes Verhaltnis von Feuchtigkeit,
Sauerstoff und Kohlendioxid die Reifung verzogert.
Zusétzlich wird der Gehalt des vom Apfel ausstro-
menden Reifegases Ethylen entzogen; auch das va-
rilert je nach Sorte. Frihsorten geben weniger ab als
lagerbare Sorten.

Zuhause sollten Apfel kiihl, bei hoher Luftfeuchte und
bei einer guten Beliiftung gelagert werden. In Kiihl-
schranken mit 0-Grad-Zone bleiben Apfel 4 bis 5 Wo-
chen haltbar. Im Naturkeller, wo der Boden aus Erde
besteht, herrschen optimale Bedingungen hinsicht-
lich Luftfeuchte und Temperatur. Apfel lassen sich
dort am besten in speziellen Holzregalen (Horden) la-
gern. Eine Alternative stellen Styroporboxen auf dem
Balkon dar, in denen die Apfel in wiederverwendba-
ren, perforierten Plastiksacken verpackt lagern.

Neue Ziichtungen

Beim modernen Tafelapfel steht die Fruchtqualitat
im Vordergrund, (Fleischbeschaffenheit, Knackig-
keit, Saftigkeit und Geschmack). Vorrangiges Be-
streben der Ziichtungen ist es, mdglichst krankheits-
resistente Sorten hervorzubringen. Beispiele der
jongeren Vergangenheit zeigen, dass sich Sorten
mit bestimmten Resistenzen zlchten lassen, z.B.
die franzosische Sorte Florina. Sie schmeckt wiirzig,
sliss-saftig und ist besonders schorfresistent und bis
April haltbar. Auch die Sorte Topaz aus Tschechien
ist schorfresistent, sie weist ein sehr saftiges Fleisch
auf und ist bis Mitte Mai verfiigbar.

Statt Krankheitsresistenz anzustreben, kann auch die
Widerstandsfahigkeit erhoht werden. So entstand auch
die in der Schweiz beliebte Sorte Maigold aus der Kreu-
zung der alten Sorte Fraurotacher mit Golden Delicious.
Ihr aromatischer Geschmack, die Lagerfshigkeit (Ok-
tober bis August) und der Ertrag machen sie zu einer
gelungenen Kombination aus Alt und Neu. ®
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Woeitere Ih.forml-ioh.eh.

Alte Sorten kdnnen zumeist nur direkt beim
Bauern bezogen werden. Adressen finden sich
auf den unten aufgefihrten Internetseiten.
Viele kleinere Obstgarten in der Schweiz zei-
gen die Vielseitigkeit dieser Frucht, z.B. in der
Obstsortensammlung in Roggwil; im Obstgar-
ten der Familie Brunner in Steinmaur; im Obst-
garten in Zofingen; im Arboretum d'Aubonne;
beim Verein Rétropomme mit fiinf Obstgarten
in der Romandie sowie beim Verein Edelchriis-
ler Nordwestschweiz mit zwolf Obstgarten.

Bezugsquellen:
www.prospecierara.ch
www.fructus.ch
www.hochstammobst.ch
www.hochstamm-suisse.ch

Obstgarten in der Schweiz:
www.obstsortensammlung.ch
www.e-brunner-ag.business.site
www.zofingen.ch
www.arboretum.ch
www.retropomme.ch
www.edelchruesler.ch
www.hr-schweizer.ch

(Abonnenten ohne Internetanschluss
schicken wir die Informationen gern zu.)
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