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Obstsortenvielfalt -
das kleine Pomologen-ABC

Seit Jahren steigt das Interesse an der Kenntnis unserer verschiedenen Obstarten
und -sorten und nach Jahrzehnten des Niedergangs erlebt die Pomologie - die
nach Pomona, der rémischen Géttin fir Baumfriichte, benannte Obstarten- und
-sortenkunde - wieder einen neuen Aufschwung. Nachdem im Jahr 1919 der
bereits 1860 gegriindete ,Deutsche Pomologen-Verein” aufgelést worden war,
wurde 1992 wieder ein deutscher ,Pomologenverein e. V.” gegriindet mit
mittlerweile iiber 1.300 Mitgliedern. Unser Naturerbe besteht nicht nur aus
wilden Pflanzen und Tieren, sondern auch aus Kulturpflanzen und Nutztieren.
Diese sollen ebenso noch einen Platz in unserer Kulturlandschaft und in unseren
Dérfern behalten. Dass dies dem allgemeinen wirtschaftlichen Trend fast diame-
tral entgegen steht, macht die Erhaltung nicht einfach. Besonders im 19. Jahrhun-
dert sind zahlreiche Obstsorten durch Ziichtung oder durch Zufall entstanden.
Der Antrieb fir diese Vielfalt hatte in den meisten Fdllen wirtschaftliche Griinde.
Jedoch versuchte man schon vor (ber 100 Jahren, diese Vielfalt durch Reduktion
der Sortenzahl mit Auswahl von Standardsorten einzugrenzen. Da viele Apfel-
und besonders Birnensorten etliche Generationen alt werden kbnnen, haben trotz
dieser Entwicklung bis heute zahlreiche Obstsorten tiberlebt. Allerdings ist parallel
mit dem wirtschaftlichen Niedergang auch die Sortenkenntnis weitgehend
verloren gegangen. Heute ist es geradezu unsere ethische Pflicht, das fast
vergessene Erbe der Obstsortenvielfalt mit Hilfe von Pomologen zu bewahren.
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Obstarten

Streuobstwiesen in Bayern werden von
den Obstarten Apfel, Birne, Kirsche, Pflau-
me (inkl. Zwetschgen) und lokal auch von
der Walnuss dominiert. Weitere Obstar-
ten wie Quitten, Mispeln, Pfirsiche und
Aprikosen spielen zumindest in der freien
Landschaft praktisch keine Rolle.

Als Beispiel fiir die Haufigkeit der
Obstarten im Streuobst mag eine
Statistik aus dem Landkreis Weif3en-
burg-Gunzenhausen dienen, in dem seit
2011 eine relativ ausfithrliche
Erfassung erfolgen konnte:

Apfel (8.734 Baume = 59,7 %), Birnen
(3.541 Baume = 24,2 %), Pflaumen/
Zwetschgen (1.066 Baume = 7,3 %),
Kirschen (1.040 Badume = 7,1 %) und
Walniisse (246 Baume = 1,7 %).
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Der Anteil der Obstarten schwankt
natiirlich je nach Gegend. In warmeren
Landesteilen ist der Anteil der Birnen
hoher, in kélteren dagegen der Anteil
der Apfel. In der nebenstehenden Ta-
belle wird die Anzahl der historisch
und der aktuell in Bayern vorhande-
nen Sorten dargestellt. Die Ergebnisse
stammen aus einer Umfrage der Lan-
desanstalt fir Landwirtschaft (LfL) bzw.
der Landesanstalt fiir Weinbau und
Gartenbau (LWG) bei den bayerischen
Kreisfachberatern. Die Zahlen basieren
auf den Meldungen von 61 bayerischen
Landkreisen (2013). Das Vorkommen
verschiedener Apfelsorten ist demnach
noch relativ gut, obwohl auch hier iber
72 Prozent der historischen Sorten nicht
mehr aufgefunden wurden. Die aktuell
vergleichsweise hohe Zahl von Quitten-
sorten beruht auf der langjahrigen
Arbeit zweier bayerischer Quittenexper-
ten. Bei den drei anderen im Streuobst
bedeutsamen Obstarten Birne, Kirsche
und Pflaume/Zwetschge machen die
Zahlen der aktuell ermittelten Sorten
teils deutlich weniger als 20 % der his-
torischen aus.

Ergebnisse der Erfassung von
Obstarten und -sorten in Bayern

der Jahre 2012/2013
Obstart Anzahl Sorten
historisch  aktuell
Apfel 2.292 639
Birne 1.678 274
Kirsche 468 92
Pflaume/Zwetschge 411 67
Pfirsich 157 5
Quitte 92 53
Aprikose 46 3
Walnuss* 28 0
Mispel 4 0
Gesamt 5.176 1.133

* Sortendifferenzierung bei Walnuss kaum
gebrauchlich

Diese Ergebnisse bedeuten aber nicht
zwingend, dass alle nicht in der Um-
frage genannten Sorten verschollen
sind. Die vielgliedrigen bayerischen
und hierbei insbesondere die franki-
schen Landschaften beherbergen neben
speziellen Lokalsorten noch zahlreiche
pomologische Schatze, die nur gehoben
werden miissen.

Apfel

Apfel sind in ganz Deutschland die hau-
figste und auch die wichtigste Obstart.
Bereits den Romern waren Dutzende
von verschiedenen Apfelsorten be-
kannt. Diese brachten auch den Obst-
bau mit gezielter Vermehrung guter
Sorten nach Deutschland.

So wie Frankreich das klassische Land
der Birnen ist, ist Deutschland das klas-
sische Land der Apfel. MaRgeblich dafiir
ist das Klima, welches in beiden Lan-
dern fiir die jeweilige Obstart optimal
ist. Apfel mdgen es eher kithl-feucht,
Birnen lieben dagegen die Warme.

Bei der oben erwdhnten Umfrage un-
ter Bayerns Kreisfachberatern wurden
insgesamt 639 Apfelsorten als aktuell
vorkommend genannt. Angesichts der
heutigen pomologischen Unsicherhei-
ten bestehen jedoch bei vielen Sorten-
nennungen Zweifel.

Die ersten 10 der 100 am haufigsten
genannten Sorten werden im Anschluss
an die Tabelle (siehe unten) in einem
Kurzportrait vorgestellt.

Liste der 100 haufigsten Apfelsorten in Bayern und Anzahl der Landkreise, in denen diese Sorten vorkommen (2013)

Nr. Sorte Lkr.
1 Gravensteiner 58
2 Jakob Fischer 56
3 Jakob Lebel 56
4 Schoner aus Boskoop 56
5 Kaiser Wilhelm 55
6 Rheinischer Winterrambur 55
7 Welschisner 55
8 Brettacher 54
9 Landsberger Renette 54

10 WeiRer Klarapfel 54
11 Wintergoldparmane 53
12 Ontario 51
13 Roter Boskoop 51
14 Roter Eiserapfel 51
15 Danziger Kantapfel 50
16 Grahams Jubildaumsapfel 50
17 Ingrid Marie 50
18 Transparent aus Croncels 50
19 Schéner aus Wiltshire 49

20 Boikenapfel 48

21 Freiherr von Berlepsch 48

22 Lohrer Rambur 48

23 Rote Sternrenette 48

24 Baumanns Renette 47

25 Berner Rosenapfel 47

26 Geflammter Kardinal 47

27 Geheimrat Doktor Oldenburg 47

28 James Grieve 47

29 Cox' Orangenrenette 46

30 Goldrenette aus Blenheim 46

31 GroRer Bohnapfel 46

32 Schoner aus Nordhausen 45

33 Zabergaurenette 45

34 Maunzenapfel 44
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Nr. Sorte Lkr.
35 Gewdrzluiken 43
36 Harberts Renette 42
37 Topaz 42
38 WeiRer Wintertaffetapfel 42
39 Galloway Pepping 41
40 Riesenboiken 41
41 Roter Trierer Weinapfel 4
42 Bittenfelder Samling 40
43 Champagnerrenette 40
44 Gloster 40
45 Jonathan 40
46 Signe Tillisch 40
47 Florina 39
48 Jonagold 39
49 Kardinal Bea 39
50 Alkmene 38
51 Dulmener Rosenapfel 38
52 Idared 38
53 Pinova 37
54 Prinz Albrecht von PreuBen 37
55 Prinzenapfel 37
56 Roter Berlepsch 37
57 Schéner aus Herrnhut 37
58 WeilRer Winterglockenapfel 37
59 Korbiniansapfel 36
60 Rewena 36
61 Wettringer Taubenapfel 36
62 Borowinka 35
63 Grlner Stettiner 35
64 Ananasrenette 34
65 Charlamowsky 34
66 Elstar 34
67 Gelber Edelapfel 34
68 Golden Delicious 34

Nr. Sorte Lkr.

69 Kaiser Alexander 34
70 Schweizer Orangenapfel 34
71 Von Zuccalmaglios Renette 34
72 Melrose 33
73 Biesterfelder Renette 32
74 Pilot 32
75 Piros 32
76 Roter Bellefleur 32
77 Roter Herbstkalvill 32
78 Bismarckapfel 31
79 Hauxapfel 31
80 Holsteiner Cox 31
81 Rebella 31
82 Reglindis 31
83 Schmidbergers Renette 31
84 Horneburger Pfannkuchenapfel 30
85 Roter Gravensteiner 30
86 Kanadarenette 29
87 Resi 29
88 Rubinola 29
89 Adersleber Kalvill 28
90 Remo 28
91 Spatbluhender Taffetapfel 28
92 Coulons Renette 27
93 Graue Franzdsische Renette 26
94 Krugers Dickstiel 26
95 Mutterapfel 26
96 Ohringer Blutstreifling 26
97 Pfaffenhofer Schmelzling 26
98 Retina 26
99 Rubinette 26
100 Schéner aus Bath 26
Summe Nennung 100 haufigste Sorten 3.947
Summe Nennung Sorten insgesamt 6.670
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Gravensteiner

Er zahlt zu den altesten bekannten Sor-
ten. Dem Namen nach stammt er vom
Schloss Gravenstein in Schleswig, wo
er seit 1669 bekannt ist. Vielleicht ist
er auch ein Italiener, der bereits im 17.
Jahrhundert in Norddeutschland ein
pomologisches Asyl fand. Er heifst auch
Blumendkalvill, Sonnenkoénig, Ernteapfel
Wilzburger, Schlotterapfel und Gra-
fensteiner. Die ersten Namen verraten
seine grofle Hochschatzung.

Bereits 1853 wurde der Gravensteiner
vom Deutschen Pomologenverein zum
Anbau empfohlen. Legendar sind sein
guter, spritziger Geschmack sowie der
angenehme Apfelduft der Schale, eine
der aromatischsten Sorten tiberhaupt.
Kenntlich ist er auch an dem groflen
offenen Kernhaus, das sich vom Stiel
bis zum Kelch erstreckt.

Reif wird er etwa Ende August bis An-
fang September. Er ist vom Baum weg
essbar und hélt sich in abnehmender
Qualitat bis November. Typischer-
weise hat der Apfel hellrote Streifen,
eine leicht fettige Schale, lockeres, safti-
ges Fruchtfleisch und bei grof3en Friich-
ten auch ausgepragte Rippen. Fiir ein
besseres Aroma sollte er moglichst spat
geerntet werden.

Der Baum wéchst stark und steil auf-
warts. Im Frihjahr zeigen sich am
mehrjahrigen Holz die grofden rosaroten
Bliitenblatter. Er gedeiht am besten auf
feuchten, aber nicht staunassen Béden
in gemafigtem Klima und benétigt eine
geniigende Versorgung mit Nahrstof-
fen. Trotz seiner hohen Anspriiche an
Standort und an fachliche Pflege ist der
Gravensteiner wegen seiner hervorra-
genden Friichte immer interessant.
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Jakob Fischer

Der attraktive Apfel feierte 2003 sein
100-jahriges Jubildum. Der ,Schéne
vom Oberland”, wie er auch heute noch
manchmal genannt wird, gehort in fast
allen bayerischen Regionen zu den finf
haufigsten Sorten. Er entstand wie viele
alte Sorten als Zufallssdmling. Seine
Heimat ist Oberschwaben, das schwa-
bische, Oberland”. Dort wurde er 1912
nach dem Finder, dem Bauern Jakob
Fischer, benannt. Der Urbaum steht
heute noch in Rottum im Landkreis
Biberach. Reif wird Jakob Fischer nor-
malerweise Ende August. Seine Friichte
sind unregelméfig gebaut und oft grofs,
sie schmecken sehr saftig, feinsauerlich
und sufdfruchtig. Fiir den Handel ist die
Sorte nicht interessant. Die lockerzelli-
gen Apfel sind nur etwa vier Wochen
haltbar und werden schnell braun.

Der Baum ist gut erkennbar am hangen-
den Astwerk und an den grofien Blat-
tern. Auch als Stammbildner und wegen
seiner Frostharte hat er grof3e Qualiti-
ten. Aufgrund seiner frithen Bliite ist er
jedoch durch Spéatfrost gefahrdet.

Jakob Lebel

Kein Deutscher, sondern der Franzose
Jaques Lebel gab der Sorte seinen
Namen. Er fand den Zufallssamling
1825 bei Amiens in Nordfrankreich.
Wie viele gute Sorten wurde er seither
uber ganz Mitteleuropa verbreitet. In
Deutschland avancierte die Sorte 1922
gar zur wirtschaftlich sehr wichtigen
,Reichsobstsorte”. Die Apfel werden
grofd und besitzen eine breitkugelige

Form. Charakteristisch sind der oft knub-
belige Stiel, die blutroten Streifen zumin-
dest im Stielbereich und die stark fettende
Schale, besonders bei Lagerung.

Die feinzelligen, spater miirben Apfel
eignen sich hervorragend fuir die Kiiche,
besonders zu Apfelkuchen und zu Apfel-
kiichle. Haltbar sind die Friichte etwa bis
Weihnachten.

Der Baum besitzt auffallend grofie Blatter
und wichst oft schirmartig in die Breite.

Schoner aus Boskoop

Eine der wenigen alten Sorten, die bis
heute in Supermarkten zu kaufen sind,
ist der Boskoop. Er wurde — scheinbar —
1856 vom holldndischen Pomologen
Ottolander benannt und verbreitet.
Spater entdeckte man, dass er mit der
alteren Sorte Renette von Montfort, wel-
che bereits 1807 vom deutschen
Pomologen Diel beschrieben worden
war, identisch ist. So schreibt Mathieu
1889 im Nomenclator Pomologicus: ,,und
muss daher der dltere Diel'sche Name
Reinette von Montfort beibehalten
werden, der Schoner aus Boskoop dage-
gen fortfallen®. Aber trotz allem hat die
Sorte bis heute den eigentlich falschen
Namen.

Trotz seiner starken Alternanz (zwei-
jahrlich schwankender Ertrag) und sei-
nem spaten Ertragsbeginn ist Boskoop
bis heute eine der beliebtesten und be-
kanntesten Sorten. Er gehort zu den oft
schwer zu bestimmenden Lederadpfeln,
die pomologisch als Graue Renetten be-
zeichnet werden. Diese Gruppe umfasst
mindestens 50 verschiedene Sorten, von
denen viele jedoch verschollen sind.
Pfliickreif sind die Friichte im Oktober.
Die Apfel sollten spat geerntet wer-

den, um besseres Aroma und hoheren
Zuckergehalt zu bekommen. Etwa ab
Dezember sind die Friichte essbar, sie
halten sich dann etwa bis Méarz. Wie
viele Lederdpfel schrumpfen die Friichte
zwar auf dem Lager, doch sie schmecken
auch im tiefen Winter noch erfrischend
sduerlich. Vom Boskoop existieren heute
Dutzende von Ziichtungen und Mutati-
onen. Die bekannteste und heute meist
gepflanzte Variante ist der 1923 im
Rheinland als Mutation entdeckte Rote
Boskoop.
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Kaiser Wilhelm
oder Peter Broich

Rheinischer Winterrambur

Welschisner

Bis vor wenigen Jahren wurde die
Entstehung der Sorte so dargestellt:
Von Hauptlehrer Hesselmann 1864 in
Witzhelden bei Solingen auf einem na-
menlosen Altbaum gefunden, schickte
dieser 1875 eine Probe der Friichte an
Kaiser Wilhelm I., verbunden mit der
Bitte, die Sorte nach ihm benennen zu
diirfen. Dieser genehmigte huldvoll den
noblen Namen fiir, diesen wahrhaft
majestétischen Apfel”. Bereits 1877
wurde die Sorte vom Deutschen Pomo-
logenverein empfohlen. Obwohl von
mittlerer Qualitat, der Faulnis nicht
abgeneigt und spatestens ab Februar
trocken und mehlig werdend, liefert
der Apfel damit ein frithes Beispiel fiir
erfolgreiches Produktmanagement.
Lange Zeit mutmafite man, der Apfel sei
identisch mit Harberts Renette. Spater
dachte man, er sei ein Sdmling dieser
alten Sorte. Und irgendwann fiel den
Pomologen die Ahnlichkeit mit einer
von Vikar Schumacher aus Neuss am
Niederrhein vor 1864 aus einem Kern
gezogenen Sorte und in seiner eigenen
Baumschule vertriebenen Sorte auf.
Diese im linksrheinischen Kéln-Aache-
ner Raum verbreitete Sorte namens
Peter Broich wurde schliellich gene-
tisch mit Kaiser Wilhelm verglichen
und fir identisch befunden.

Die grofien gesunden Baume pragen
noch heute vielerorts die Landschaft
und sind in zahlreichen alten Obst-
garten anzutreffen.

Die Friichte sind pfliickreif anfangs Ok-
tober und genussreif von November bis
Februar. Sie werden als Tafel- und Wirt-
schaftsobst verwendet. Wegen Vorern-
tefruchtfall und Windanfalligkeit wird

mehrmaliges Durchpfliicken empfohlen.
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Um Wiirzburg wird diese Sorte wie
auch am Bodensee Teuringer Rambur
genannt, in der Schweiz dagegen Menz-
nauer Jagerapfel. Im Jahr 1816 wurde

er vom hessischen Pomologen August
Friedrich Adrian Diel als Rheinischer
gestreifter Winterrambour erstmals
beschrieben. Seine genaue Herkunft war
schon damals unbekannt, aber er war
zumindest am Rhein verbreitet und des-
halb so benannt worden. Auch heute ist
der Rheinische Winterrambur in &lteren
und jiingeren Streuobstbestanden noch
héufig anzutreffen. Starker verbreitet
wurde er jedoch erst seit den 1930er
Jahren. Bis heute zahlt er zu den belieb-
testen und bekanntesten Sorten.
Pfltckreif sind die Apfel im Oktober,
genussreif von November/Dezember
bis Februar. Sie sind grof3 bis sehr grof3
und besitzen meistens breite, unregel-
maéfiige Kanten. Das Kerngehduse ist
vergleichsweise klein.

Geniigend saftig, eher stiilich als sduer-
lich, werden sie weniger fiir Frischver-
zehr geschatzt als fiir die Verwertung in
der Kiiche und zu Saft. Sie eignen sich
insbesondere hervorragend als Kuchen-
apfel oder flr Apfelkiichle.

Die stark wachsenden und robusten
Baume konnen sehr alt werden. Sie
besitzen eine grofe und in die Breite
gehende, schirmartige, dichtbelaubte
Krone mit grof3en Blattern.

Viele Doppelnamen wie Grofier Bohmi-
scher Brunnerling, Welsch Weinling,
Welschecker, Welsch Isnyer, Isnyer
Jahrapfel belegen seine Verbreitung in
Osterreich und Stiddeutschland und ge-
ben Hinweise auf seine Eigenschaften.
Die Herkunft selbst ist unklar. Welsch
bedeutet fremd oder fremdlandisch,
friher meist fiir aus dem romanischen
Stiden stammende Dinge gebrauchlich.
Er konnte auch aus Béhmen, aus Oster-
reich oder aus Isny im Allgdu kommen.
Die pomologische Gruppe der Briinner-
linge ist seit 1659 bekannt. Weinling
deutet auf seine Verwendung zu Most
hin, Welschecker auf seine kantige Form
und Jahrapfel auf seine lange Haltbar-
keit. Die Sorte ist heute noch in Baum-
schulen zu bekommen.

Seine Beliebtheit verdankt der Welschis-
ner vor allem seiner ausgesprochenen
Robustheit, seiner Anspruchslosigkeit
und seiner Eignung fir Hohenlagen.
Zur Befruchtung braucht er einen Pol-
lenspender. Der Baum tragt zwar spat,
dann aber regelmafiig und reichlich.
Pflticken sollte man ihn spét, etwa ab
Mitte Oktober. Die ausgesprochene Win-
tersorte ist erst ab Februar genief3bar
und dann bis mindestens Mai haltbar.
Das griinlichweife Fruchtfleisch ist
fest, sduerlich, méaRig saftig und kaum
gewurzt.

Seine Starke hat der Welschisner vor
allem im Haushalt zum Backen und
Kochen. Auch zum Keltern kann er ver-
wendet werden. Nach langerer Lagerzeit
mit dem Abbau der Sdure eignet er sich
auch als Tafelapfel.
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Brettacher

Der Brettacher hat seinen Namen nach
seinem Fundort Brettach bei Heilbronn,
wo er 1908 von einem Landwirt als
Samling der Champagnerrenette, einer
uralten Sorte, gefunden wurde. Typisch
fiir die Sorte sind die dufRerst robusten
und widerstandsfihigen Baume, die
dadurch hervorragend fiir Streuobst-
wiesen geeignet sind. Die Baume besit-
zen ein markant dichtes, dunkelgriines
Laub. Als schlechter Pollenspender
benétigt er Befruchtersorten, die jedoch
bei Gruppenpflanzungen kein Problem
sind.

Die Friichte besitzen eine glatte, glan-
zende, feste Schale. Sie zeichnen sich
durch sehr lange Haltbarkeit aus. Der
Brettacher bendtigt lange Vegetations-
perioden und liebt deshalb warme
Lagen. Auf klimatisch kalten Stand-
orten und auf mageren Boden lasst
die Fruchtqualitat nach und die
Apfel haben nur noch einen faden,
grasigen Geschmack.

Die Friichte sollte man erst Mitte bis
Ende Oktober pfliicken. Genussreif sind
sie ab Februar bis April. Wegen der ho-
hen Saftausbeute eignen sie sich gut als
Kelterapfel. Auch beilanger Lagerung
bleiben sie saftig und schrumpfen nicht,
im Vergleich zu anderen Sorten ein
grofRer Vorteil. Das sduerliche Aroma
mit erfrischendem Geschmack erinnert
an die ebenso lange haltbare Champag-
nerrenette, die vermutliche Elternsorte.
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Landsberger Renette

Nicht nach Landsberg am Lech, sondern
nach Landsberg an der Warthe (heutiges
Polen) wurde diese bis heute beliebte
Apfelsorte benannt. Geziichtet wurde sie
um 1850 von Justizrat Burchhardt, einem
damals bekannten Obstziichter. Im Jahr

1877 wurde der Apfel vom Deutschen
Pomologenverein zum Anbau empfoh-
len. Auch im 20.Jahrhundert wurde die
Sorte als empfohlene Standardsorte hiu-
fig gepflanzt, so dass der ,Landsberger”
bis heute eine der haufigsten Sorten auf
Streuobstwiesen ist.
Zu ernten sind die Apfel Mitte Oktober,
der weinsauerliche Apfel ist frisch vom
Baum geniefsbar. In abnehmender Qua-
litat halten sich die Friichte bis Januar
oder gar Februar.
Die mittelgrofRen bis grofen
Friichte sind zum Kelch
hin etwas zugespitzt und
meist regelméfiig gebaut.
Die Schale ist gelb und
mit vielen Schalenpunk-
ten (Lentizellen) besetzt.
Besonnte Friichte sind mit einem hel-
len, erdartigen, rotorangen Farbton
uberlaufen. Typisch flr die Sorte sind
die windfesten Apfel, die an den lan-
gen diinnen Stielen oft noch lange bei
Schneefall am Baum hingen.
Der Apfel schmeckt angenehm saftig
und sduerlich sif3. Wegen seiner
Druckempfindlichkeit wird er heute
trotz seiner Glte vom Handel nicht
mehr akzeptiert. Aufierdem ist er in tie-
feren, warmeren Lagen sehr schorf- und
mehltauanfallig, kann aber fiir windof-
fene Hohenlagen empfohlen werden.
Der Baum stellt geringe Anspriiche
an den Boden, er wichst auch in Ho-
henlagen und auf nicht zu sandigen
Standorten. Bis ins Alter zeigt er starkes
Wachstum, er tragt bald und reichlich,
bendétigt aber gelegentlich einen Aus-
lichtungsschnitt. Zudem ist er ein guter
Pollenspender.

Weiler Klarapfel

Der WeifRe Klarapfel ist der heute bei
uns dominierende Frithapfel, der schon
Ende Juli bis Anfang August reift. Zahl-
reiche Namen belegen seine Beliebtheit
und seinen grofien Bekanntheitsgrad:
Weif3er Transparent, Kornapfel, Durch-
sichtiger Sommerapfel oder einfach Klar-
apfel. Manchmal nennt man ihn auch
noch Jakobiapfel, weil der Erntebeginn
um St. Jakobus am 25. Juli herum liegt.
Aber noch vor einigen Generationen
verstand man unter diesem Namen eine
andere Sorte, namlich den bei uns fast
verschwundenen Weifien Astrachan.
Beide Sorten stammen aus dem Gebiet
der ehemaligen Sowjetunion. Astrachan
liegt im Mindungsgebiet der Wolga ins
Kaspische Meer, der Klarapfel stammt
dagegen aus dem Baltikum. Bereits im
Jahr 1852 wurden Baume des Klarapfels
von Riga nach Frankreich gebracht. Von
dort verbreitete sich die Sorte Uiber ganz
Europa.

Die Frucht ist klein bis mittelgrof, duf-
tend, gelblich-griin bis weifllich-gelb,
mit erfrischend sduerlichem Geschmack.
Am besten verwendet man ihn im
Frischverzehr und als Apfelmus. Er wird
allerdings schnell miirbe und saftlos. Fiir
den Erwerbsobstbau ist er unbedeutend,
weil aufSerdem die Friichte druckemp-
findlich und kaum lagerbar sind.

Der Baum ist robust und anspruchslos
gegentiber Boden und Klima und ein
guter Befruchter. Er wird jedoch héchs-
tens mittelgroR.
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Birnen

Die Birne liegt im Streuobst in Bayern hin-
ter dem Apfel auf Rang zwei. Allerdings
sind Birnen viel langlebiger und aufgrund
ihrer Grof3e deutlich landschaftspriagen-
der.Im Allgemeinen benétigen Birnen
mehr Warme als Apfel, so dass sie vor
allem in hoheren Lagen starker zuriick-
treten.

Bis ins 18.Jahrhundert dominierten in
Deutschland alte, oft nur lokal verbreitete
Sorten. Deren Namen sind heute nur sel-
ten mit bekannten Sorten identifizierbar.
Angetrieben durch die fiirstliche Garten-
kultur verbreiteten sich seither mehr und
mehr Birnensorten aus Frankreich und
aus Belgien. Heute hat ein Gutteil unserer
Bimensorten dort ihren Ursprung.

Alte, oft nur kleinfriichtige und kurz halt-
bare Primitivsorten wurden so mehr und
mehr verdrangt. Die Kenntnis dieser Sor-
ten ist heute nur rudimentér, auch weil

es vor 1800 keine brauchbaren pomologi-
schen Beschreibungen gab.

Bei der eingangs erwahnten Umfrage
unter Bayerns Kreisfachberatern von
2012/13 wurden aktuelle Vorkommen
von insgesamt 274 Birnensorten genannt.
Verglichen mit den historisch in Bayern
nachgewiesenen 1.678 Sorten miissen
heute fast 84 Prozent der Birnensorten als
verschollen gelten. Auch bei Birnen beste-
hen jedoch bei vielen Sortennennungen
pomologische Zweifel.

Im Folgenden werden die ersten zehn der
50 am haufigsten genannten Birnensor-
ten (siehe nebenstehende Tabelle) kurz
charakterisiert.

Kostliche aus Charneux

Wie viele alte Sorten wurde die Birne als
Zufallssamling gefunden. Sie entstand
um 1800 in Charneux nahe Luttich
(Belgien). Bereits 1825 beschrieb August
Friedrich Adrian Diel diese ,von einem
Landmann [...] erzogene Herbstbirne*.
Andere Quellen sprechen von einem
Zufallsfund in einer Hecke. Ihr Sieges-
zug begann allerdings erst Ende des 19.
Jahrhunderts mit der gezielten Verklei-
nerung der Obstsortimente durch Emp-
fehlung von Standardsorten. Angesichts
der Vielzahl der Obstsorten auf den
Markten jener Zeit war die Reduzierung
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der Sortenzahl seinerzeit das erklarte Ziel
der Obstzlichter und Baumschulen.
Wegen ihrer guten Transporteigenschaf-
ten und ausreichender Lagerfahigkeit,
gepaart mit annehmbarer Qualitét als
Tafel- und Einweckbirne wurde die Sorte
in das deutsche und bayerische Standard-
sortiment aufgenommen und dadurch
sehr haufig gepflanzt. Wegen ihres schma-
len und hochgehenden Wuchses ist die
,Kostliche” auch fur Strafienrander und
kleinere Gérten geeignet.

Die Reife beginnt je nach Lage Ende Sep-
tember bis Mitte Oktober, die Friichte
halten sich dann etwa sechs Wochen.
Aufier zum Frischessen ist sie vor allem
zum Einwecken, aber auch zum Dérren
und zum Saften geeignet.

Alexander Lucas

Entdecker dieser Standardsorte, die um
1870 als Zufallssdmling in einem Wald
nahe Blois an der Loire zwischen Orléans
und Tours gefunden wurde, war der

Franzose Alexandre Lucas. Ihre Wert-
schitzung beruht bis heute vor allem
auf ihrer Fruchtgrofie und ihrer relativ
langen Haltbarkeit. Guter Ertrag und
Anspruchslosigkeit im Anbau sind wei-
tere Pluspunkte. Deswegen ist sie bis
heute eine der wenigen alten Sorten,
die noch im Supermarkt zu finden ist.
Pfluckreif ist die Birne ab Anfang Oktober,
genussreif wird sie ab Mitte November
und haltbar ist sie bis um Weihnachten.
Die grof3e, plump aussehende, oft sack-
formige Frucht besitzt eine feste, glatte,
hellgriine Schale, die sonnenseits manch-
mal rotorange angehaucht ist. Das weif3-
liche Fleisch wird in den meisten Jahren
schmelzend. Es ist etwas kornig, sehr saf-
tig und schmeckt mild-siif3, besitzt jedoch
keine merkliche Wiirze. Je nach Standort
schmeckt die Birne 6fters fad.

Der Baum wachst stark und besitzt lange
und dinne, sehr charakteristisch gebo-
gene (,schleudernde”) Aste und Zweige.
Er ist anfallig fiir Feuerbrand, auf kalkhal-
tigen Béden auch fiir Mangel an Mineral-
stoffen (Chlorose), sonst aber robust, an-
spruchslos, widerstandsfahig und auch fir
hohere Lagen geeignet. Die triploide Sorte
benétigt eine Befruchtersorte.

Liste der 50 haufigsten Birnensorten in Bayern und
Anzahl der Landkreise, in denen diese Sorten vorkommen (2013)

1 Kostliche aus Charneux 52
2 Alexander Lucas 50
3 Gute Graue 48
4 Doppelte Philippsbhirne 46
5 Grafin von Paris 46
6 Gellerts Butterbirne 45
7 Gute Luise aus Avranches 45
8 Clapps Liebling 43
9 Oberosterreichische Weinbirne 43
10 Williams Christbirne 42
11 Conference 41
12 Neue Poiteau 1
13 Madame Verte 38
14 Mollebusch 38
15 Pastorenbirne 37
16 Schweizer Wasserbirne 36
17 Boscs Flaschenbirne 34
18 Stuttgarter GeiRRhirtle 33
19 Clairgeaus Butterbirne 32
20 Vereinsdechantsbirne 32
21 Prinzessin Marianne 31
22 Andenken an den Kongress 30
23 Diels Butterbirne 30
24 Minister Doktor Lucius 29
25 Frihe aus Trevoux 27
26 Sommerblutbirne 27

Nr. Sorte Lkr.
27 Nordhauser Winterforelle 26
28 Bunte Julibirne 25
29 Gelbmostler 24
30 Ulmer Butterbirne 23
31 Harrow Sweet 22
32 Triumph aus Vienne 22
33 Josephine aus Mecheln 20
34 Birne aus Tongern 19
35 Grine Jagdbirne 18
36 Herzogin Elsa 18
37 Kirchensaller Mostbirne 18
38 Rote Williamsbirne 18
39 GroRer Katzenkopf 17
40 Hofratsbirne 17
41 Palmischbirne 17
42 Pitmaston 17
43 Doktor Jules Guyot 16
44 Amanlis Butterbirne 15
45 Luxemburger Mostbirne 15
46 Remelesbirne 15
47 Blumenbachs Butterbirne 14
48 Bayerische Weinbirne 13
49 Condo 13
50 Feuchtwanger Butterbirne 12
Summe Nennung 100 haufigste Sorten 1.430

Summe Nennung Sorten insgesamt 2.149
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Gute Graue

Bereits seit 1628 in Frankreich bekannt,
kam die ,Griesbirne“ oder, Lederbirne®,
wie sie mancherorts noch heute heif3t,
erst 1792 nach Deutschland. Diel be-
schrieb sie zweimal, 1804 zuerst aus der
Pariser Karthause als ,Die gute Graue. Die
graue Sommerbutterbirne. La grise bon-
ne“und nochmal 1823 als , Erzherzog Carl.
Archiduc Charles®.

Noch um 1860 war sie in Deutschland sel-
ten, wurde aber seither sehr empfohlen.
Bis heute ist sie deshalb eine der hiu-
figsten Birnensorten unserer Garten und
unserer Landschaft und deren Name oft
noch bekannt. So ist sie im Landkreis
Weifienburg-Gunzenhausen mit 225 al-
lerdings tiberwiegend alten Bdumen die
haufigste Birnensorte.

Typisch flr die mittelgrofie, gleichmafiig
gebaute Frucht sind der grof3e offene
Kelch und die raue, graubraune, oft vollig
berostete Schale, die ihr auch den Namen
gab. Sie reift Ende August bis Anfang
September und halt sich hochstens zehn
Tage. Diesen Nachteil gleicht sie ebenso
wie ihre geringe Grofie mit einem sehr
aromatischen Birnenaroma aus. Edelbran-
de aus der Guten Grauen zahlen mit zu
den besten. Frither wurde sie gerne ein-
geweckt. Auch zum Frischessen und zum
Dérren ist sie sehr geeignet.

Die Baume sind robust und anspruchs-
los, frosttolerant und gering anfallig fiir
Krankheiten und Schadlinge.

Doppelte Philippsbirne
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Zur Unterscheidung von einer ahnli-
chen, dlteren Sorte ,Philipp der Gute”
mit kleineren Frichten gab man dieser
Sorte ihren Namen. Jene ist jedoch
schon lange verschollen, doch Doppelte
Philippsbirne ist heute noch im Handel.
Sie wurde um 1800 vom belgischen
Obstziichter van Mons als Samling ge-
funden. In Belgien und Frankreich heif3t
sie zu Ehren eines Grafen Beurré de
Merode.

Die lange Jahre empfohlene, mittelgro-
e bis grofle Standardsorte ist auch heu-
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te noch o6fter in alten Obstbestanden zu
finden. Sie wird Anfang bis Mitte Sep-
tember reif und halt sich zwei bis drei
Wochen. Beliebt war sie frither vor allem
als Einweckbirne, aber sie hat auch
Qualitat als Tafelbirne. Fiir Saft sollte sie
noch hart geerntet werden. Die glocken-
bis kugelférmigen Friichte sind an ihren
zahlreichen Schalenpunkten und an
dem kurzen, dicken Stiel erkennbar.

Grafin von Paris

P

Wie ihr urspringlicher Name ,,Comtesse
de Paris“ andeutet, stammt sie wie viele
Birnensorten aus Frankreich. Sie soll
um 1882 im Department Eure-et-Loire
gezuichtet worden sein und verbreitete
sich schnell iber Europa. Sie ist eine der
wenigen lange haltbaren Winterbirnen.
Deswegen ist sie bis heute sehr beliebt
und wird noch haufig angepflanzt.

Die mittelgrof3e Frucht hat anfangs eine
triib graugriine, spater eine gelbgriine
Schale mit vielen markanten Schalen-
punkten sowie einer Rostkappe um den
Kelch. Die Qualitat der Friichte ist vom
Standort abhéngig und in nassen und
kalten Lagen unbefriedigend, ebenso bei
zu friher Ernte. Die Friichte sind dann
anfallig fir Steinzellenbildung und Schorf.
Das gelblich-weif3e Fleisch schmeckt bei
zusagendem Standort jedoch schmelzend,
saftig, stift und edel wiirzig.

Erst ab Ende Oktober sollten die wind-
festen Friichte vom Baum genommen
werden, um beste Qualitit zu erzielen.
Die Genussreife beginnt Mitte Dezem-
ber und reicht bis Februar.

Der mittelstark wachsende, typisch
kugelférmige Baum ist ein guter Pol-
lenspender, stellt hohe Anspriiche an
den Boden (tiefgriindig, méfig feucht
und geschiitzt) und bevorzugt warmes
Kleinklima.

Gellerts Butterbirne
T gaa ™ *
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In ihrer Heimat Frankreich nennt man
sie Beurré Hardy, doch der deutsche Po-
mologe Oberdieck bekam sie 1838 ohne
Namen zugeschickt und nannte sie nach
dem Lieder- und Fabeldichter Christian

Furchtegott Gellert. Die ,Gellert”, wie sie
kurz genannt wird, wurde um 1820 in
Boulogne-sur-Mer geziichtet.

Unter der wenig ansehnlichen, vollstan-
dig braunlich berosteten Schale versteckt
sich eine hervorragende Tafelbirne. Die
grofle, abgestumpft kegel- bis glockenfor-
mige Frucht mit schmelzendem Frucht-
fleisch schmeckt aromatisch und saftig.
Die Baume wachsen steil aufrecht und
bilden méchtige breitpyramidale Kronen.
Sie kénnen sehr alt werden und gehéren
zu den starkwiichsigsten Birnen. Deshalb
eignen sie sich sehr gut als Stammbild-
ner und flir Streuobstwiesen. Der gute
Pollenspender ist frosthart bzgl. Blite
und Holz, stellt geringe Anspriiche an
Boden und Klima, ist aber anfallig fiir
Feuerbrand.

Mitte September sind die mittelgrof3-gro-
Ren Friichte pfliickreif, sie halten sich bis
Ende Oktober. Sie eignen sich als Tafelbir-
ne, zum Brennen und fiir alle Zwecke des
Haushalts. Die Friichte hangen nicht sehr
windfest und der Ertrag alterniert von
Jahr zu Jahr.

Gute Luise aus Avranches

In der Literatur existieren mehrere Sorten
dhnlichen Namens, so aufier dieser eine
»Wahre Gute Luise“ und eine ,Spate Gute
Luise“. Die in Avranches in der Normandie
im Jahr 1778 gezlichtete Herbsttafelbirne
besitzt eine besonders hervorragende
Fruchtqualitat. Deswegen ist sie bis heute
eine der beliebtesten Tafelbirnen.

Mitte September werden die Friichte
pflickreif, danach halten sie bis Mitte
Oktober. Aufler zum Frischverzehr kann
sie flir alle Haushaltszwecke benutzt
werden. Das gelbweifde, schmelzende
Fleisch schmeckt saftig, angenehm
stiiR-sduerlich und fein aromatisch. Die
mittelgrofien, langgestreckt kegelfor-
migen Friichte haben eine glanzend
gelbgriine bis goldgelbe Grundfarbe und
eine typische, sonnenseits verwaschene,
braunlichrote Deckfarbe mit zahlrei-
chen forellenartigen Schalenpunkten.
Der Baum wachst mittelstark und bildet
hohe, breitpyramidale Kronen mit viel
kurzem Fruchtholz. Er ist ein guter Pol-
lenspender, jedoch anfallig fiir Schorf und
Feuerbrand. Er bevorzugt warme Standor-
te, gerne an Spalieren und moglichst auf
kalkarmen nahrhaften Boden.
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Clapps Liebling

— Clapps Favourite
wurde vor 1860

in Massachusetts
(USA) von Thaddéaus
Clapp geziichtet,
vermutlich aus Samen der Sorte Holz-
farbige Butterbirne. Die Starken liegen
in der frithen Reife, dem regelmafiigen
Ertrag und der Grofde und Qualitat der
Friichte. Wie viele Frithbirnen hat sie
jedoch nur kurze Haltbarkeit.

Die Birnen sind um Mitte August pfliick-
reif, sie werden sukzessive reif. Die
sofort folgende Genussreife ist kurz, die
Friichte werden schnell teigig. Verwen-
den kann man sie als Tafelbirne und fur
Kompott, zum Einmachen, zum Dorren
und zum Keltern.

Die gro8en Friichte besitzen einen kraf-
tigen, zur Frucht hin verdickten Stiel. Die
gelblich-griine Schale ist sonnenseits
triib orangerot bis purpurrot. Das gelb-
lich-weif3e, sehr saftige Fleisch schmeckt
angenehm sii3-sduerlich und wiirzig.
Der Baum wachst stark und steil auf-
warts, wird aber spater durch das Ge-
wicht der Friichte hdngend. Der gute
Pollenspender ist ertragreich und breit
anbaufdhig, jedoch sollten schwere Bo-
den und kalte Standorte gemieden wer-
den. Fir Krankheiten ist die Sorte wenig
anfallig, aufier fiir Feuerbrand.

E

Oberdsterreichische
Weinbirne

Vermutlich erst-
mals in der Zwi-
schenkriegszeit
gepflanzt, ist die
Kéarntner Speck-
birne, wie sie auch
heif3t, heute eine der wenigen verbliebe-
nen Mostsorten in den Baumschulen.
Sie bildet ungemein schone, landschafts-
pragende Baume, die sich durch grof2-
blattriges, dichtes, dunkles Laub aus-
zeichnen. Die 1888 erstmals aus Oster-
reich erwihnte Sorte wird auch als Stei-
rische Weinbirne gepflanzt.

Die Most- und Dorrbirne wird Mitte
Oktober reif und halt sich bis Ende
November. Die mittelgrofien Friichte
sind kreiselférmig und besitzen mar-
kante, grofie, wollig-filzige Kelchblétter.

Die grine, spater gelbgriine Schale ist
ohne jede Réte und mit zahlreichen
Schalenpunkten besetzt.

Der starkwlchsige Baum bildet breit-
pyramidale bis hochkugelige Kronen. Er
bliiht sehr frith und nur kurz, wodurch
der Ertrag in manchen Jahren nicht
befriedigt. Problematisch ist die starke
Anfalligkeit fiir Feuerbrand.

Williams Christbirne

-_

Die ,Williams“ ist eine der wenigen alten,
heute noch marktgingigen Sorten. Be-
sonders zum Brennen ist sie sehr beliebt
und sehr bekannt. Sie wurde vor dem
Jahr 1770 in Berkshire (England) aufge-
funden.

Vermehrt und Williams Bon Chrétien
benannt wurde sie von der Baumschule
Richard Williams. Im 19. Jahrhundert
verbreitete sie sich iiber die halbe Welt.
In Deutschland hief3 sie frither auch
Williams Gute Christenbirne, in Nord-
amerika bis heute dagegen Bartlett.

Sie wird Ende August/Anfang September
pfliickreif und halt sich nur etwa zwei
Wochen. Wichtig ist, wie bei vielen Bir-
nen, der richtige Erntezeitpunkt, wenn
die Schalenfarbe ins Gelbliche wechselt.
Wird zu frith geerntet, bleiben die Friichte
hart und geschmacklos. Bei zu spater Ern-
te werden sie schnell saftlos und teigig.
Die griinen, spéter gelben Friichte sind
abgestumpft kegelférmig und — typisch
fiir die Gruppe der Apothekerbirnen —
beulig und uneben. Die Schale kann
sonnenseits leicht orange werden. Das
zartschmelzende Fleisch ist saftig und an-
genehm muskatartig gewurzt. Wegen des
weif bleibenden Fleisches ist die Sorte
auch fiir Kompott und Konserven beliebt.
Besonders bekannt ist der Williams-Bir-
nenbrand. Der Baum ist ertragreich, wird
aber nicht sehr grof? und eignet sich
mehr fiir Wandspaliere. Er ist ein guter
Pollenspender, benétigt allerdings war-
me Standorte und ist anfallig fiir Schorf,
Feuerbrand und Befall von Obstmaden.
Heute wird oft eine rotschalige Mutante
gepflanzt, die Rote Williams.

Pflaumen und Zwetschgen

In der schon mehrfach genannten
Umfrage in Bayern erfolgte aus vielen
Landkreisen keine Sortenmeldung — bei
Pomologen wird Steinobst meist stief-
mitterlich behandelt. So sind nur 67
oder 16,3 % der frither vorhandenen 411
Sorten aktuell gemeldet worden. Am
haufigsten genannt werden Hauszwet-
schge (in Varietdten), Wangenheims
Frithzwetschge, Mirabelle aus Nancy.
Weitere hdufige Sorten sind Grofie Griine
Reineclaude, Oullins Reineclaude, Biihler
Frithzwetschge, Schonberger Zwetschge
und verschiedene Pflaumensorten.

Kirschen

Auch bei Kirschsorten ist die Kenntnis
uber ihre Verbreitung oft sehr gering.
Hier wurden nur noch 92 von 468 his-
torischen Sorten genannt, d. h. knapp
20 %. Dabei spielt auch eine Rolle, dass
Kirschen gegentiiber Apfel und Birne
deutlich frither vergreisen und einen
besseren Standort wiinschen.

Walnusse

Bei Walntissen spielen Sorten traditio-
nell keine Rolle, obwohl auch Walniisse
vegetativ tiber Pfropfung vermehrt wer-
den konnen.

Historisch sind 28 Sorten bekannt,
darunter die markante, rotfriichtige
Donaublutnuss oder Rote Donaunuss.

Sonstige Obstarten
In der historischen Obstliteratur werden
noch zahlreiche andere, heute teilweise
vergessene Obstarten beschrieben. Da-
runter sind Quitten, Mispeln, Pfirsiche,
Aprikosen, Haselnlisse und Wildpflau-
men noch gut bekannt, werden aber im
Streuobst kaum verwendet. Weniger
bekannt sind heute verschiedene Sorten
Kernobst wie Speierlinge oder Azerolen
(Crataegus azarolus). Kornelkirschen als
Steinobst erleben derzeit eine kleine
Renaissance. Schalenobst wie verschie-
dene Sorten Mandeln oder Esskastanien
sind heute fast unbekannt. Neben be-
kanntem Beerenobst wie Weintrauben,
Johannis-, Stachel-, Him- und Brombee-
ren wurden frither bei uns auch ver-
schiedene Sorten von Feigen,
Maulbeeren, Berberitzen und N
Holunder kultiviert. ﬂQ
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