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Tipps zur Ernte, Lagerung und Verarbeitung von
Streuobst

Ernte und Lagerung von Tafelobst

Obst soll erst geerntet werden, wenn die Friichte ausgereift sind. Jedoch nimmt bei zu spater
Ernte die Haltbarkeit ab. Den richtigen Zeitpunkt erkennt man daran, dass sich die Friichte
mit einer kleinen Drehbewegung leicht vom Baum lésen lassen. Ein weiteres Merkmal ist die
Farbe der Kerne: sind sie noch weil3, ist es noch zu frih, bei braunen Kernen sind die
Frichte reif.

Bei der Ernte von Lagerobst sollte die Schale - als naturliche Barriere gegen Pilze - nicht
beschéadigt werden. Selbst ausgerissene Stiele bilden Eintrittspforten fur Faulniserreger.
Durch kurzes Eintauchen des Obstes in 80C heil3es W asser werden Bakterien auf der
Schale abgetotet und die Haltbarkeit verbessert. Benutzt man bei der Ernte von Lagerapfeln
LApfelstiegen”, konnen die Frichte darin gleich gelagert werden. Dies erspart einen Arbeits-
gang und schont die Friichte (weniger Druckstellen). Apfel sollten stets mit dem Stiel nach
unten grof3flachig auf Regalbdden oder in flachen Stiegen eingelagert werden.

Abb. links Apfelstiege , rechts Apfelhorde (www.bund-lemgo.de)



Einlagern im Keller

Geerntetes Obst sollte mdglichst schnell abkiihlen, z.B. Gber Nacht im Freien. Auch ein
Vorkihlen des Lagerraumes durch nachtliches Liften oder Benetzen des Bodens ist vorteil-
haft. Die Lagerung ist mit dem Nachreifen der Friichte verbunden, was einen Um- und Abbau
wertgebender Inhaltsstoffe (Saure, Zucker, Vitamine) mit sich bringt. Die Atmungsintensitéat
der Frichte nimmt bei der Lagerung standig zu, was den Reifungsprozess beschleunigt.
Sollen Frichte lange gelagert werden, ist das Ansteigen der Atmungsintensitat zu bremsen.
Dazu dienen eine rechtzeitige Ernte sowie ein kihler, feuchter und dunkler Raum. Das Lager
ist anfangs einmal wdchentlich zu kontrollieren und angefaultes Obst zu entfernen (evtl. im
Garten auslegen, fur Vogel u.a. Tiere). Nach dem ersten Lagermonat reicht ein Kontroll-
abstand von 2 - 3 Wochen. Die optimale Lagertemperatur fur Apfel liegt zwischen 2 und 6.

Damit Apfel nicht zu schnell welken, muss der Feuchtigkeitsverlust eingeschrankt werden.
Daher ist starker Durchzug im Lagerraum zu vermeiden. Manche Apfelsorten bilden mit
fortschreitender Reife eine Barriere aus Wachs, um die Verdunstung einzuschranken.
Andere Apfelsorten, wie z.B. Boskoop, verfligen tber keine Schutzmechanismen und welken
daher leichter.

In Lagerraumen muss andererseits eine minimale Entfeuchtung gewahrleistet sein, denn
beim Stoffumbau fallt in der Frucht Wasser an, das - zusammen mit anderen Stoffwechsel-
produkten - abgefiihrt werden muss. Die optimale Luftfeuchtigkeit zur Obstlagerung liegt bei
80% - 90% relative Luftfeuchte. Um diese hohe Feuchte zu halten, ist ein Befeuchten des
Bodens, das Auslegen wassergesattigter Ziegelsteine, das Aufstellen wassergefillter
Schalen oder das Bedecken des Obstes mit feuchten Tldchern mdglich. Evtl. sollten
beschickte Lager wahrend der Nachtstunden geliftet werden, um die Atmungswarme der
Frichte abzufuhren.

Lagerung in Folienbeuteln oder isolierten Behaltern

Die Atmungsintensitat im Obstlager hangt vom Gehalt an Sauerstoff und Kohlendioxid ab: je
weniger Sauerstoff und je mehr Kohlendioxid, desto langsamer die Reife. Allerdings muss
ein minimaler Sauerstoffgehalt eingehalten werden, damit es nicht zur Garung kommt. Auch
die Kohlendioxidkonzentration darf nicht zu weit ansteigen, da dies zu Schéaden fihrt. Sind
keine geeigneten Lagerrdume vorhanden, bieten Folienbeutel eine Lésung, in denen sich
das gewlnschte Luftgemisch einstellt. Entsprechende Folien mit einer Starke von 0,03-0,05
mm sind im Fachhandel erhaltlich. Die Friichte werden trocken und sortenweise getrennt
jeweils zu 2 - 5 kg in die Beutel gegeben. Verschlossen wird der Folienbeutel erst, wenn ein
Temperaturausgleich zwischen Frucht und Lagertemperatur erfolgt ist, um Kondenswasser
zu vermeiden. Mithilfe der Folienbeutel ist eine erfolgreiche Lagerung bis zu Temperaturen
von +8°C bis +10° C mdglich. Um eine schadliche Zu nahme des Kohlendioxidgehaltes zu
vermeiden, wird der Folienbeutel nach 2 Wochen mit einer Stecknadel perforiert (2 Einstiche
pro 2 - 3 kg Erntegut). Vor dem Genuss lagert man das Obst noch einige Tage offen, damit
der gelegentlich entstehende leicht muffige Geschmack verschwindet. Der Vorteil der
Folienlagerung lasst sich auch fur grof3ere Mengen nutzen, indem man Kisten in Folienséacke
einhdllt oder innen mit Folie auskleidet. Anfallendes Schwitzwasser an der Folieninnenseite
muss dabei abgefuhrt werden. Nicht alle Sorten sind zur Folienlagerung geeignet und es
bleibt haufig ein etwas muffiger Geschmack zurtick.



Neuerdings wird das System "Mat Tiempo" angeboten, das die im Grof3handel Ubliche CA-
Lagerung (controlled atmosphere) fur kleine Obstmengen ermdglicht. Es besteht aus einer
Kunststoffoox mit einer Membran im Deckel. Die Membran lasst nur wenig Sauerstoff in die
Behélter ein-, aber Kohlendioxid austreten. So konnen laut Hersteller Kirschen bis zu 25
Tage, Zwetschgen bis zu 50 und Apfel bis zu 330 Tagen gelagert werden
(www.cargoplast.eu).

Lagerung im Erdkeller

Ideal fur die Obstlagerung ist ein luftiger Gewdlbekeller aus Klinkermauerwerk mit Lehm-
boden oder lose eingelegten Ziegelsteinen. Diesen kann man sich auch als Erdkeller im
Garten bauen. Hier herrschen die nétige Luftfeuchtigkeit und eine ausgeglichene Tempera-
tur. Fur Erdkeller gibt es inzwischen auch Bausatze.

Abb. Erdkeller als Bausatz
(www.schwedenservice24.de)

Hilfsmittel zur Ernte von Fallobst

Fallobst ist aufgrund von Druckstellen, Beschadigung, Fraf3stellen oder Wurmbefall fur die
Lagerung nicht geeignet. Fir die Herstellung von Saft, Most oder Schnaps ist es jedoch von
groRer Bedeutung. Um sich das Auflesen von Fallobst zu erleichtern, werden verschiedene
Hilfsmittel angeboten. Das Spektrum reicht von motorbetriebenen Maschinen iber den durch
Muskelkraft bewegten ,Obstigel“ bis hin zum einfachen, kostengtinstigen ,Obst-Blitz".

Die Maschinenringe bieten in Zusammenarbeit mit der ORO Obstverwertung eG Rohrdorf
die Ernte von Fallobst mittels motorbetriebener Gerate als Dienstleistung an.



Apfelernte mit einem Hydraulik-Schittelgerat  (links) und dem ,Obstwiesel* (rechts).

Die Kosten fiir den Schuttler betragen komplett (inklusive Schlepper, Fahrer und Diesel) 50,- € je Std.
zzgl. MwsSt., bei einer Schittlerleistung von ca. 15 Baumen je Std. Der Sammler kostet komplett
(inklusive Fahrer und Diesel) 65,- €/Std. zzgl. MwSt., bei einer Leistung von ca. 6 Baumen je Std.
Voraussetzungen fir den Maschineneinsatz:

« Graslange unter 10 cm,

* Mulchen spatestens 2 Wochen vor der Ernte,

* letzter Weidegang spétestens 2 Wochen vor der Ernte, keine Trittsiegel (Rinder),

* max. Hangneigung 35

« bei Neupflanzungen ist der optimale Reihenabstand 12 m.

Information und Anmeldung Uber den Maschinen- und Betriebshilfsring Traunstein e.V., Kirchplatz 3,
83368 St. Georgen, Tel. 08669/4001, E-Mail: MR.Traunstein@maschinenringe.de.

,0bst-Blitz*  (links) und ,Obstigel“ (rechts) sammeln Fallobst auf (Foto: Hans Schmid).

Beim Obstigel spiel3en die auf einer Walze sitzenden Drahtstifte das Obst auf. Ein Holzrost streift die
Frichte ab und lasst sie in 2 Sammelbehéalter rutschen. Die diinnen Stifte nehmen nur verwertbares
Obst auf, wahrend verfaulte Friichte zurtick bleiben (Hersteller: Herbert Huemer, Gméserstr. 9B 2, A-
4663 Laakirchen). Die Keltereien Berger in Traunstein und Schmid in Schnaitsee verleihen den
Obstigel kostenlos an Kunden. Der Obst-Blitz besteht aus walzenartig angeordneten flexiblen
Drahten. Die Walze nimmt beim Daruberrollen die Frichte auf und schlie3t sie wie in einem Korb ein.
Die Entleerung geschieht mittels einer einfachen Vorrichtung in Eimer (Bezug Uber Obstpresserei
Schmid/Waldhausen oder Kelterei Pélz/Garching).



Saft lagern

In Stlmostfassern mit Ablaufhahn und Schwimmdeckel lasst sich Apfelsaft Uber lange Zeit
zu Hause aufheben, ohne dass der Saft zeitaufwandig in Flaschen abgefillt werden muss.
Frisch gepresster Apfelsaft wird in das Fass gefillt und auf mindestens 78 T erhitzt. Dabei
des Ofteren umriihren und den Schaum abschopfen. AnschlieRend wird der Schwimmdeckel
aufgelegt und am Rand mit Vaselinetl abgedichtet. Jetzt kann der Saft je nach Bedarf tUber
den Ablaufhahn entnommen werden. Dabei verhindert der nachrutschende Deckel Luftzutritt
und der Apfelsaft bleibt etwa ein Jahr haltbar.

Im Druckmostfass kann Apfelsaft vollig ohne Erhitzen mehrere Jahre aufbewahrt werden.
Der frisch gepresste Saft wird in das Fass eingefillt. Durch die nach einigen Tagen
einsetzende Garung entsteht ein Innendruck, so dass die Hefebakterien die Géarung ein-
stellen. Der Saft verandert sich nun nicht mehr und kann nach und nach dem Fass entnom-
men werden. Er ist klar, leicht moussierend und hat einen Alkoholgehalt von 0,5 bis 3 Vol.-%.
Man erhdlt ein leicht angegorenes, aber noch sufRes Getrank, das hervorragend den Durst
I6scht. Durch den Alkoholgehalt und die verdauungsfordernde Wirkung ist der Saft allerdings
nicht fir Kinder geeignet. Daflr erfolgt die Konservierung voéllig naturrein, unter Erhalt der
wertvollen Inhaltsstoffe und des fruchttypischen Aromas. Wird das Druckfass an Schankgas
angeschlossen, kann die Géarung vollstdndig unterdriickt werden und der Saft ist auch fir
Kinder geeignet.

Abb. Sumostfass (links) und Druckmostfass
(rechts) (aus: Streuobstbau, Zehnder, M. u. Weller,
F, Stuttgart 2006)

Mosten (Herstellung von Apfelwein)

Bis in die 1930er Jahre geschah die Konservierung von Apfelsaft nicht durch Erhitzen,
sondern durch Vergaren. Most war das alltdgliche Getréank des ,Landmannes“. Zur
Mostbereitung finden Apfel und Birnen Verwendung, am besten gemischt. Ein gewisser
Gerbstoffgehalt der Friichte ist forderlich fir die Klarung und Haltbarkeit des Getrankes und
gibt ihm die leicht adstringierende Note. Interessant sind auch sortenreine Moste aus jeweils
nur einer Apfel- oder Birnensorte, da sie sehr unterschiedliche Aromen aufweisen. In der
Regel wahlt man jedoch eine Mischung aus suf3eren und séuerlichen Apfel- oder Birnen-
sorten. Um einen ausreichenden Zuckergehalt zu erhalten, mussen die Friichte gut
ausgereift sein. Fir die Garung sind keimfreie, gut verschlossene Fasser und mdglichst
gleichmalige Temperatur wichtig. Zur Beschleunigung kann Reinzuchthefe zugegeben
werden. Je nach S&auregehalt der Friichte ist der Most im Dezember bis Februar ausgereift
und kann von der Hefe ,abgezogen“ werden. Ab Weihnachten kann der Most genossen
werden. Es handelt sich um ein naturreines Produkt, das in den letzten Jahren wieder mehr
Interesse findet und beispielsweise im 0Osterreichischen Mostviertel sogar ein Wirtschafts-
faktor geworden ist.



Obst dorren

Das Dorren von Obst ist eine sehr alte Methode der Haltbarmachung. Durch den
Wasserentzug finden Schimmel- und Faulniserreger schlechte Lebensbedingungen und
greifen daher das Obst nicht an. Zudem hat gedotrrtes Obst einen noch intensiveren
Geschmack und ist daher auch bei Kindern beliebt. Der Handel bietet unterschiedliche
elektrische Dorrgerate an, bis hin zu groRen Dorrschranken, die 10 kg Apfel fassen. Wer auf
den Einsatz von Strom verzichten will, kann z.B. Apfelringe auf einer Schnur aufhangen und
Uber dem Ofen dorren oder das von Andreas Huber aus Waging entwickelte Solarddrrgerét
verwenden (s.u.).

Abb. Solardérrgerat : die schwarze Schréage heizt sich
durch die Sonne auf und die bis zu 55°C warme Luft
streicht an dem Dorrgut in der oberhalb gelegen Kammer
vorbei. Zwei bis drei Sonnentage gentgen, um Apfelringe
zu trocken. Das Gerat ist auch fur Krauter, Tomaten etc.
geeignet. Anfragen zum Bezug des Gerates an: Andreas
Huber, Gessenberg 3, 83329 Waging, Tel. 08681/45408.
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