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Liebe Leserinnen und Leser,

unsere Heimat zeichnet sich durch eine
bunte Kulturlandschaft aus, in welcher der
Obstbau seit jeher einen wichtigen Platz
hat. Streuobstwiesen, Hausgarten und
engagierte Obstbaubetriebe pragen nicht
nur das Erscheinungsbild unserer Region,
sondern stehen zugleich fiir gelebtes
Brauchtum, regionale Identitdt und nach-
haltiges Wirtschaften. Heimisches Obst
bedeutet kurze Transportwege, Frische
sowie Wertschépfung im Landkreis — und
tragt dariiber hinaus zum Erhalt wertvoller
Sorten und bewahrter Traditionen bei.

Mit dieser Obstbroschiire mochten wir die groBe Vielfalt unserer regiona-
len Obstkultur vorstellen und sichtbar machen. Sie bietet Informationen
zu bekannten wie auch seltenen Obstsorten und enthalt praktische
Hinweise zu Pflanzung, Pflege und Erhalt. Gleichzeitig soll sie dazu anre-
gen, die Qualitdt und den besonderen Geschmack heimischer Produkte
bewusst wahrzunehmen — sei es beim Einkauf direkt bei unseren Erzeu-
gerinnen und Erzeugern oder durch Ernte aus dem eigenen Garten.

Mein besonderer Dank gilt den Pomologinnen und Pomologen sowie den
Obst- und Gartenbauvereinen, die ihr umfangreiches Wissen und ihre
Erfahrung mit groBem Engagement eingebracht haben. Ihr Einsatz leistet
einen wichtigen Beitrag dazu, die regionale Sortenvielfalt zu bewahren
und diese wertvolle Kulturtechnik an kommende Generationen weiterzu-
geben.

Ich wiinsche lhnen viel Freude beim Lesen dieser Broschiire und beim
Entdecken und GenieBen unserer regionalen Vielfalt.

Herzlichst, [hr

L otin lalia (RRuA

Martin Koppmann
Landrat des Landkreises Rottal-Inn
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Streuobst

Im Allgemeinen versteht man
unter Streuobst groBwiichsige
Baume verschiedener Obstarten,
Obstsorten und Altersstufen, die
an Ortsrandern, auf Feldern und
Wiesen in nicht regelmaBigen
Abstanden ,gestreut” stehen.

Typische Baumform des Streuobst-
bestandes ist der Hochstamm.

Der Streuobstanbau hat verschie-
dene Bedeutungen.

Okologische Bedeutung:
Streuobstbestande gehdren aufgrund

ihrer Strukturvielfalt zu einem unserer wert-
vollsten Lebensraume (bis zu 5.000 Tiere
und Pflanzen). Auch der Anteil an Totholz
spielt dabei eine wichtige Rolle, da die damit
verbundenen Baumhohlen und Hohlrdume
Nistmdglichkeiten fiir beispielsweise den
Siebenschlafer darstellen.

Streuobstbestande verbinden weiter unter-
schiedliche Lebensraume (Biotopverbund-
system), liefern als Windbremse und Schat-
tenspender einen Beitrag zum Klimaaus-
gleich oder dienen als Bodenfestiger zur
Vermeidung von Bodenerosion.

Bedeutung fiir das Landschaftsbild:
Obstbaumbestande (iberliefern traditionelle
landliche Lebensformen und haben eine sehr
wichtige gestalterische Funktion im Bereich
der Dorfer und der Landschaft.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Neuanlage, Erhaltung und Pflege von
Streuobstbesténden wird durch staatliche
Programme wie das Kulturlandschafts-
programm (KULAP) oder das Vertrags-
naturschutzprogramm (VNP) zur Starkung
des landlichen Raumes gefordert.

Zu den verschiedenen Streuobstarten
zahlen das Kernobst (Apfel, Birne, Quitte),
das Steinobst (Kirsche, Pflaume), das
Schalenobst (Walnuss) sowie zahlreiche
Wildobstarten.

Im Hausgartenbereich allerdings sollte auf
starkwiichsige Unterlagen und die Hoch-
stammform verzichtet werden, hier waren
vor allem Halbstamm und Busch (kleinwiich-
sig) mit schwacheren Unterlagen von Vorteil.

Bei der nachfolgenden Sortenwahl handelt
es sich um robuste Sorten, die nicht gespritzt
werden miissen und zum Teil wenig Pflege
erfordern und dennoch einen hohen Anteil
an Tafel- und Wirtschaftsobst erzielen.

Die empfohlenen Sorten haben sich bereits
im Obstanbau des Landkreises Rottal-Inn
bewéhrt.
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Obstbaumschnitt Grundlagen

1. Pflanzung von Obsthdaumen

2. Obstbaumschnitt
= Warum schneiden
= Wann schneiden
= Aufbau eines Obsthaumes
- Unterlage
= Wuchsgesetze
- Spitzenforderung
- Oberseitenforderung
- Scheitelpunktférderung
= Schnittgesetze
= Schnitt-Technik
= Erziehungsschnitt
- Pflanzschnitt
- Schnitt nach dem 1. Standjahr
- Schnitt bis Ertragsbeginn
= Instandhaltungsschnitt
= Fruchtholzverjiingung
= Verjiingungsschnitt

1. Pflanzung von Obstbaumen

Pflanzzeit:

Oktober bis April bei frostfreiem Boden.
Herbstpflanzung bringt bessere Anwachs-
ergebnisse. Frostempfindliche Obstarten im
Frihjahr pflanzen (Walnuss, Tafelbirne).

Pflanzloch:

Durchmesser 1m, 30 — 40 c¢m tief ausheben,
Untergrund nochmals auflockern. Den aus-
gehobenen Boden nach Schichten getrennt
lagern (Unter- und Oberboden) und spéter
genau so wieder einfiillen.

Pflanzerde:

Den Oberboden 5 — 10 Liter Kompost ob
Vorratsdiingung beimischen. Niemals in das
Pflanzloch den Kompost oder Mist unverdiinnt
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geben. Kompost kann auch nach dem Pflanzen
nur zum Abdecken der Baumscheibe verwen-
det werden.

Wurzelschnitt:

Beschadigte und trockene Wurzeln frisch
anschneiden, alle Fein- und Faserwurzeln
belassen.

Baumpfahl:

Vor dem Pflanzen einschlagen, er darf nicht
in die Krone hineinreichen, Abstand vom
Stamm 50 — 80 cm. Anbinden mit Kokos-
strick oder dhnlichem mit 8er-Schlaufe.
Schnur am Pfahl sichern.

Withimauskorb:

Vor der Pflanzung das Pflanzloch mit einem
ca. 1m? groBBen Stlick verzinktem Maschen-
draht (16 mm, nicht kunststoffummantelt)
auskleiden. Den Baum in den Drahtkorb
einpflanzen und dann die Ecken zum Stamm
umlegen, so dass ein geschlossener Korb
entsteht.

Pflanzung:

Den Baum nicht tiefer pflanzen als er in der
Baumschule gestanden ist. Die Veredelungs-
stelle muss sich 5— 10 cm Uber dem Boden
befinden. Kraftiges AngieBen sorgt fiir guten
Bodenschluss um die Wurzeln und férdert
das Anwachsen.

Baumscheibe:

Um den Stamm muss mindestens eine Flache
von 1 m?von Grasbewuchs offengehalten
werden. Bei Hoch- und Halbstdmmen 4 — 6
Jahre lang, bei Busch und Spindel immer
notwendig. Abdecken mit diinnen Schichten
von Grasschnitt oder Rohkompost méglich.

Stammschutz:

Drahthose oder Kunststoffspiralen gegen
Wildverbiss 0,8 — 1 m hoch um den Stamm
anbringen. Im AuBenbereich unbedingt
erforderlich.

2. Obstbaumschnitt

Warum schneiden?

= Aufbau eines stabilen Traggertistes —
hohem Fruchtbehang und Schneedruck
muss standgehalten werden

= friiherer Ertragsbeginn

(bei sachgemaBem Schnitt)

hohere Fruchtqualitat durch bessere

Belichtung

SchnittmaBnahmen und Ernte werden

erleichtert

Langlebigere, leistungsfahigere Baume

Ernteschwankungen werden gemildert

Wann schneiden?

Winter: Januar — Mitte Marz

Kern-, Stein- und Beerenobst nicht bei
Temperaturen unter -5°C

Sommer: Juli — Mitte August Nachschnitt
verjlingter Baume (Juli) , JuniriB”

Kirschen (nach oder zur Ernte) Jungbdume,
Spaliere, Spindel

Vorteile Sommerschnitt:

= FruchtgroBe

= Fruchtfarbung besser

= Bliitenknospenfdrderung

= Wachstumsschwachung bei
LAriebigen” Baumen

= bessere Wundheilung

Aufbau eines Obstbaumes:
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[ (Wurzel) - Unterlage
SV = Stammverldngerung
L = Leitdste — 3 (bis 4)
Die Leitdste bilden mit der Stammverldngerung
das Kronengerist

LV = Leitastverldngerung
F = Fruchtdste — tragen das Fruchtholz

Die Unterlagen haben
Auswirkungen auf:
= Wuchsstarke, Standfestigkeit
schwach — mittel — stark.
Nur starkwachsende Unterlagen ergeben
standfeste Bdume.
= FruchtgroBBe
In der Regel bringen Sorten auf schwécher
wachsenden Unterlagen gréBere Friichte
= Ertragsbeginn
= Krankheitsanfalligkeit und Frostharte
= Lebensdauer
schwachwachsend — kiirzer
starkwachsend — langer
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Unterlagentypen:

= Samling:
Apfel, Birne, Kirsche, Zwetschge, Pfirsich
starkwachsend (Hochstamm, Halbstamm)
langlebig, standfest

= Apfelunterlagen:
M27 = M9 = M26 schwach
MM106 = M2, M7 = MM111 mittelstark
M25 = M11 = Samling stark

= Birnenunterlagen:
Quitte C = Pyrodwarf = Quitte A schwach
Sémling stark

= Kirschenunterlagen:
Weiroot = Gi-Sel-A Nr. 3, 5, 6 schwach
Colt = Vogelkirsche stark

= Zwetschgenunterlagen:
St.Julien mittel
Kirschpflaumen (Myrobalanen) stark

Schnittgesetze:

= Starker Riickschnitt
starker Austrieb

= Schwacher Riickschnitt
schwacher Austrieb

= ungleicher Riickschnitt
ungleichméaBiger Austrieb

Schnitt-Technik:

= Riickschnitt
KEINE Zapfen (Huthaken)!
Schnitt auf Astring

,Huthakenschnitt” falsch

richtig

Wuchsgesetze:
[é { = Weiterleiten auf Seitenast
= Spitzenférderung

rS = richtiger Schnitt
H = Huthaken (falsch)
1 = zu wenig

3 = zuviel

= Scheitelpunktférderung/Fruchtbogenbildung

~ = Wundbehandlung
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Erziehungsschnitt:

Pflanzschnitt:

= |ejtdste auswahlen

Abgangswinkel 45° (-90°)
Streuung der Aste am Stamm (kein Quirl)

= Konkurrenztrieb und iiberzahlige Triebe
entfernen

= Leitaste formieren — Abspreizen oder
Aufbinden

= Rickschnitt der Leitaste, um '/, — /5
auf Knospe

= Da bei einem Schnitt auf ein nach auBen
gerichtetes Auge diese Knospe oft unbe-
friedigend austreibt oder gar eintrocknet,
lieber auf das nachsthohere, nach innen
oder seitwarts gerichtete Auge anschnei-
den. Die gewiinschte ,duBere” Knospe
treibt dann in der Regel kraftig aus. Auf
diesen Austrieb wird dann beim folgenden
Sommer- oder Winterschnitt zurlickge-
schnitten! (,Schnitt auf Innenauge”)

= Stammverldngerung ca. 20 cm langer

= Nach innen gerichtete Konkurrenzknospen
ausbrechen. Bei der Stammverldngerung
die ndchsten 2—3 Augen ausbrechen

Schnitt nach dem ersten Standjahr:
= evtl. Konkurrenztriebe entfernen
(falls keine Knospen ausgebrochen wurden)
= starke, nach innen wachsende Triebe
entfernen (kénnen durch Ausbrechen der
.nach innen weisenden” Knospen von
vornherein verhindert werden!)

= |eitdste formieren

= Riickschnitt der Leitaste und der
Stammverlangerung

= Saftwaage bei Leitdsten, wenn diese
gleichmaBig entwickelt sind!
Bei ungleichmaBiger Entwicklung:
Starkeren Leitast weniger — schwdcheren
Leitast starker zuriick schneiden!

Schnitt bis Ertragsbheginn:

= Uberflissige Triebe entfernen

Fruchtaste an den Leitdsten anbauen

= Riickschnitt der Leitdste und der
Stammverlangerung

KEINE 2. Leitastserie, Stammverlangerung
als Spindel erziehen!

= Fruchtaste nicht anschneiden!

Instandhaltungsschnitt:
= Leitdste nicht mehr anschneiden
= Auslichten und Hohenbeschrankung
= Seitendste den Leitdsten unterordnen
= Saftwaage der Leitdste
(bei gleichmaBiger Entwicklung!)
= Kronentiberbauung vermeiden!
(Stammverldngerung als Spindel!)

Fruchtholzverjiingung:
= Abgesenkte Fruchtdste ableiten

Verjiingungsschnitt:

= Leitdste und Mitte suchen

= Einklrzen, bzw. auf glinstige
Verlangerungen weiterleiten

= Auslichten

ACHTUNG:

Durch SchnittmaBnahmen wird die
Triebleistung immer angeregt!
Deshalb ist immer eine
Nachbehandlung erforderlich!

OBSTBAUMSCHNITT GRUNDLAGEN &%




Apfel

Sein festes, knackiges Frucht-
fleisch, der intensive, siiBliche
Geschmack und die erfrischende
Saftigkeit sowie seine einzigartige
Sortenvielfalt - das sind die Griinde
fiir die Beliebtheit von Apfeln.

Von den iiber 20.000 existierenden
Apfelsorten haben ca. 30 gréoBere
Marktbedeutung, wobei standig
Neuziichtungen auf den Markt
kommen.

Die Apfelsorten unterscheiden
sich in Pfliick- und Genussreife, in
Lagerfahigkeit, in Geschmack, Saf-
tigkeit und Konsistenz des Frucht-
fleisches.

Herkunft/Saison:

Die Urheimat des Apfels liegt zwischen dem
Schwarzen Meer und dem Kaspischen Meer.
Im Laufe der Jahrtausende hat er sich iiber
alle Erdteile verbreitet.

Der Apfel ist das Lieblingsobst der Deutschen.

40 Kilogramm verzehrt der Bundesbiirger
pro Jahr. 600.000 bis 700.000 Tonnen
betragt die deutsche Ernte im Jahr.

Inhaltsstoffe:

Der Apfel hat einen hohen erndhrungsphy-
siologischen und didtetischen Wert. Die
Apfelschale ist besonders reich an Pektin,
das Fruchtfleisch enthalt Apfel- und Zitro-
nensaure, mehrere Zuckerarten, Zellulose,
Gerbstoff auBerdem noch mehr als 30
Mineralstoffe und Spurenelemente, wobei

vor allem Eisen, Phosphor und Calcium ge-
nannt werden missen. An Vitaminen enthalt
der Apfel Vitamin A, B1, B2, B6, E, Niacin,
Folsdure und vor allem Vitamin C.

Wegen seines Gehalts an Fruchtsduren gilt
der Apfel auch als ,Zahnbiirste der Natur”.

Tipps:

Die Néhrstoffkombination des Apfels ist
ideal als Zwischenmahlzeit oder nach dem
Sport, in der Schulpause oder auf der Reise.

Apfel sind einerseits wegen ihres Wasser-
und Sauregehaltes durstldschend, ande-
rerseits enthalten sie schnell verwertbare
Kohlenhydrate.

Zubereitung:

Der Apfel ist die Hauptobstart fiir den Frisch-
genuss. Gern wird er auch zur Zubereitung
von Salaten, fiir Apfelstrudel, Kuchen und
Torten verschiedenster Art, fiir Backapfel,
Rohkostplatten usw. gebraucht. Zu gebrate-
ner Leber mit Zwiebeln und Kartoffelbrei ist
der Apfel ein kulinarischer Genuss.
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APFELSORTEN @

Alkmene %%

FUR DIABETIKER GEEIGNET

0

1930/62 Miincheberg,
Oldenburg x Cox Orange

Biesterfe] d €r (Renette)

i

mittelstark wachsend, bis in mittlere,
warme Héhenlagen

& e

um 1905 Zufallssamling beim
Schloss Biesterfeld

mittelhoch, regelmaBig

.._’ O

starker Wuchs, anspruchslos,
groBe Krone

klein bis mittelgroB

saftig, stiB-zart-sduerlich, edelaromatisch,
mit Cox-Aroma

September bis November

®®p hoch, alternierend (= wechselnd)
»  groB, breitrund, rotgestreift,
o neigt zur Stippe
i saftig, stiBsauerlich, angenehme Sdure
[ September bis November

1987/05 Strizovice CZ,
Nela x Vista Bella, Vf

FUR ALLERGIKER GEEIGNET,
NUR GERINGES ALLERGIEPOTENTIAL

Wuchs mittelstark,
ohne spezifische Anspriiche, diploid

um 1880 Schweiz,
im Wald gefunden

%
0
n

Wuchs mittelstark, schorfanfallig

mittel bis hoch, friih

mittelgroB, mittelfest, purpurrote
verwaschene Deckfarbe, dicke Schale

a.
[

hoch, regelmaBig,
Neigung zur Kleinfriichtigkeit

sehr saftig, sauerlich bis siiBsauerlich,
angenehm aromatisch

6.

mittelgroB, mittelfest, leuchtend purpurrote
Deckfarbe, wird mehlig

.

saftig, stiBsauerlich, schwach aromatisch

August bis September

FUR ALLERGIKER GEEIGNET,
NUR GERINGES ALLERGIEPOTENTIAL

E

November bis Januar

um 1880 von Uhlhorn in Grevenbroich
geziichtet, Ananasrenette x Ribston Pepping

FUR ALLERGIKER GEEIGNET,
NUR GERINGES ALLERGIEPOTENTIAL

%%
0
n

starkwachsend, krebsanfllig,
nahrstoffreicher Boden und geschitzte Lage
erforderlich, feuerbrandanfallig

um 1856 in Holland gefunden, Roter Boskoop
als Knospenmutation im Rheinland gefunden

%%
0
-

starker Wuchs, gesunder Baum, triploid

mittelhoch, alternierend

mittelgroB mit 5 typischen Rippen

saftig, feinsauerlich, hoch aromatisch,
mit hohem Vitamin-C-Gehalt

Oktober bis Marz

@®5 mittelhoch, alternierend
»  grofBer Tafel- und Wirtschaftsapfel,
o neigt zur Kernobstfaule
i sehr sduerlich, aromatischer Geschmack
[  Dezember bis Marz

Herkunft: 9 Baumwuchs: # Ertrag: @@

Frucht: .’ Geschmack: i Genussreife: E=)




APFELSORTEN @

Beutelsbacher Rambur

um 1914 in Beutelsbach bei Ortenburg
aufgefunden

Danzinger Kantapfel wiousapte)

1758 Deutschland

starkwachsend

mittelhoher Ertrag,
spater Ertragsbeginn

.._’ O

Wauchs mittelstark bis stark, anspruchslose
Sorte, aber keine trockene Béden

N

mittelhoch

sehr groB, kraftig rot

S

suBlich,
saftreich und aromatisch

mittelgroB, druckempfindlich, kalvillartige

Foto: © Gerhard Baumgartner

i

Dezember bis Februar

um 1990 CZ,
rote Knospenmutation von Rubin

._’ o

auch fiir trockene Boden,
geringer Schnittaufwand

3

8-

N

mittelhoch

6.

groB, fest, rot, neigt zur Stippe

S

sehr saftig, stiBsauerlich,
sehr aromatisch

i

November bis Februar

1950 Holland,
Cox x Jonathan

_’o

leicht Uberhdngender Wuchs,
flr néhrstoffreiche Boden in Hohenlage

JakOb FiSChel’ (Schoner von Oberland)

T [

N

mittelhoch

mittelgroB, griinlichgelb,
spater rot geflammt

LS

aromatisch, etwas sauerlich, dhnlich Cox

E

November bis Februar

.’ Rippen fehlen manchmal, flachig rot, Fleisch
an den Randern rot geddert
’ . .
X saftig, angenehm gewiirzt
[  Oktober bis Januar
Q 1977 Frankreich,
Malus floribunda 821 x Rome Beauty, Vf
N stark wachsend, hoher Schnittaufwand,
I feuerbrandtolerant
@95 mittelhoch, hoch, regelméBig
»  mittelgroB, mittelfest,
® rot-purpurfarbene Deckfarbe
i leicht stiB, schwach aromatisch
[ November bis Januar
9 1903 Zufallssamling in Biberach
Oberschwaben
N als Stammbildner geeignet, auch fir raue
I Lagen, neigt dann zu Krebs
@95 sehrhoch, alternierend (= wechselnd)
»  sehrgroB, rothackig,
o sehr guter Ess- und Wirtschaftsapfel
x’ sehr saftig, mit weinsduerlichem Aroma
) September bis Oktober

Herkunft: 9 Baumwuchs: # Ertrag: @@  Frucht: .’ Geschmack: i
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APFELSORTEN @

James QGrieve

um 1800 Edinburgh,
Schottland

Wuchs schwach bis mittelstark

Q

Strizovice CZ, (Jolana x Rubin) x
(Dukat x Rubin) schorfresistent (Rvi6)

hoch, alternierend

Wuchs schwach, groBere Unterlagen
empfehlenswert, bis mittelhohe Lagen,
anspruchslos und gesund, diploid

mittelgroB bis groB,
rotgestreift

hoch, regelmaBig, frih

saftig, angenehm stiBsauerlicher
Geschmack

mittelgroB, griingelb mit 50 — 100%

September bis November

1864 bei Solingen als ausgewachsener Baum
in einem Gutsgarten entdeckt. Benannt nach
Kaiser Wilhelm I. (1797 — 1888)

starkwachsend, gesund, reichtragend,
sehr frosthart, widerstandsféhig

mittel, unregelmaBig

groBer, rot gestreifter, schéner Tafel- und
Wirtschaftsapfel

anfangs sehr saftig, aromatisch, feine Saure

November bis Marz

um 1920 in Norddeutschland als Typ
des ,Gravensteiners” entdeckt

N starkwachsend,
I robuster, schorffester Baum

N

’

» Ertrag mittelfriih und hoch

.’ groBer, breitrunder, braunlichroter Apfel
g »  stiBer, sehr aromatischer Tafelapfel,
g E horffest
% [ September bis Dezember

@©  dunkelroter Deckfarbe,
auffallige Lentizellen, fest, knackig
»  saftig, sauerlichsiiB, guter Geschmack,
< angenehmes Aroma
[  Oktober bis Februar
9 1928 Kanada,
Samling von Tetofsky
M mittelstarker Wuchs,
™" Ersatz fiir Klarapfel
@%p mittel, unregelmaBig
»  klein bis mittelgroB,
® gelb mit roter Deckfarbe
i sehr saftig, aromatisch, feine Saure
"1 Anfang August
9 1932/44 Ohio USA,
Jonathan x Red Delicious
P Y Wuchs mittelstark, nur fiir fruchtbare
I Lehmbéden
395 mittelhoch, meist regelmaBig
@  groB, fest, mit dunkelroter Deckfarbe
i kréftig siiBsauerlich, sehr aromatisch
"1 November bis April

Herkunft: 9 Baumwuchs: # Ertrag: @@

Geschmack: x’
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APFELSORTEN @

O] d enburg (Geheimrat Oldenburg)

1897 Geisenheim Deutschland, Minister
von Hammerstein x Baumanns Renette

1985 Pillnitz,
Helios x Apollo

.._’ O

Wuchs mittelstark, geringer Schnittauf-
wand, diploid

3
.

$ \F/\r/LLJJccEtsesrtjcrEt windfest
@%p mittel, alternierend
»  mittelgroB, anfallig fir Schorf und
o Mehltau
t’ stiBsauerlich, schwach aromatisch
[ September bis Oktober

1962/88 Pillnitz, Clivia x Undine

Wuchs mittelstark, anspruchslos,
geringer Schnittaufwand

frih, hoch, meist regelmaBig

mittelgroB, druckfest, sonnenseits
rotgestreift

stiBsauerlich mit angenehm kréftigem
Aroma

Februar bis Juli

von Hofgartner C. Braun bei Glatz aus
.Kaiser Alexander” und ,Baumanns
Winterrenette” 1865 gekreuzt

kleinkronig, robust

Ertrag friih, regelmaBig und hoch

groBer, flachrunder, herrlich geférbter,
duftender Tafelapfel

saftig, stiBsauerlicher Geschmack

S
g
)
©

September bis Oktober

» mittelhoch, regelmaBig
.’ mittelgroB, mittelfest, rotgeflammte Deckfarbe
»  saftig, siiB mit ausgewogener Saure,
< aromatisch
"1 Anfang bis Ende August
9 eine der altesten noch bekannten
Apfelsorten, vor 1600 entstanden
N starkwachsend, sehr guter Feld- und
I StraBenbaum
@®p Ertrag sehr spat und hoch
» haltbarer, druckunempfindlicher, mittel-
® groBer, dunkelroter, robuster Lagerapfel
i saftig, stBlich, wenig Aroma
™1 Dezember bis Juli und langer
9 weit vor 1750 in Deutschland verbreitet und
eine der dltesten noch bekannten Apfelsorten
M mittelstarker Wuchs, anspruchslos und
I frosthart, rauhe Lagen, schwere Boden
@95 Ertrag spat und hoch, regelmaBig
.’ hochgebauter, guter Koch- und Essapfel
»  hervorragend ergiebiger Saft- und
X Mostapfel
[ Januar bis Juli

Foto: © Gerhard Baumgartner

Herkunft: 9 Baumwuchs: # Ertrag: @@  Frucht: .’ Geschmack: x’
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APFELSORTEN @

Roter Astrachan

Region um Astrachan, Russland, um 1800.
Im Landkreis als ,Jakobiapfel” bekannt

mittelstarker Wuchs, fir hohe,
windige Lagen

@®®p reichtragend, Ertragsbeginn mittel
»  Tafelapfel mit roten Adern im Fruchtfleisch und
. | liberwiegend roter, blaubereifter Schale
%” t’ saftiger, angenehm wirziger Tafelapfel
3: ™ Juli bis August
9 1993 Pillnitz,
Clivia x BX 44,14, Vf
M Wuchs schwach, auch fir Streuobst,
I feuerbrandresistent
3@ friih, regelmaBig hoch
.’ mittelgroB, fest, roter Tafel- und Mostapfel
»  saftig, siBsduerlich, aromatisch,
¢ sehr glinstiges Zucker-Saure-Verhéltnis
[*  Oktober bis April
9 1990 Pillnitz,
James Grieve x BX 44,14, Vf
N Wuchs schwach, etwas dinntriebig,
™™ auch fiir Streuobst, feuerbrandresistent
.’.’.’ frih, sehr hoch, regelmaBig
»  mittelgroB, weinrot, sehr guter Mostapfel, hohe
® Saftausbeute, bedingt als Tafelobst geeignet
x’ saftig, séuerlich
[ September bis November

Rote Sternrenette

um 1790 aus Lttich, Belgien, nach

Foto: ® Gerhard Baumgartner

Q Deutschland eingefiihrt. Von 1830 gibt es
erste Beschreibungen der Roten Sternrenette
$ mittelstarker Wuchs, fiir Hohenlagen
@%p Ertragsbeginn spat
.: mittelgroBer, plattrunder, dunkelroter
Tafelapfel mit hellen, sternartigen Punkten
¥ siBlich
[ November bis Januar
9 1995 Prag CZ,
Prima x Rubin, Vf
N stark wachsend,
I ungiinstiger Wuchs der Vatersorte
595 mittelhoch, regelmaBig
.’ mittelgroB, karminrote Deckfarbe, fest
»  maBig saftig, stiBlich mit schwacher Saure,
aBig saftig, stiBlich mit schwacher S&
¢ angenehm aromatisch
[  September bis Dezember
9 Branau/Inn, Osterreich, von Pomologen Liegel [
um 1830 aus einem Apfelkern gezogen
M mittelstarker Wuchs, alte, heimische, ge-
I sunde, frostharte Sorte, rauhe Gebirgslagen
@95 Ertrag spat und hoch
.- Tafelapfel mit harter Schale, festfleischige,
gesunde Friichte
i stiBsauerlicher, leicht weiniger Tafelapfel
[ Dezember bis April
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APFELSORTEN @

Santana

FUR ALLERGIKER GEEIGNET,
NUR GERINGES ALLERGIEPOTENTIAL

0

1978/98 Wageningen Niederlande,
Elstar x Priscilla, Vf

i

Wuchs stark bis sehr stark

&% mittelhoch, frih

’
o

groB, mittelfest, feinzellig, goldgelb mit
karminroter Deckfarbe, fest, knackig

s

saftig, sti mit ausgeprégter Saure,
sehr aromatisch

i

Oktober bis Dezember

1992 Strizovice CZ,
Golden Delicious x Topaz, schorfresistent (Vf)

._’ O

Wauchs mittelstark bis stark,
auch Hochstamm, triploid

n

-
-

frih, hoch, regelmaBig,
keine Fruchtausdiinnung notwendig

6.

mittelgroB, gelb, fest, knackig, feinzellig

™.

sehr saftig, stiBsauerlich, vollaromatisch,
geschmacklich eine der besten gelben Sorten

i

November bis Marz

1994/98 Prag CZ,
Rubin x Vanda, Vf

mittelstark

hoch, regelmaBig

mittelgroB, dunkelrote Deckfarbe,
wird fettig

sehr saftig, feinsduerlich aromatisch, ge-
schmacklich einer der besten resistenten Sorten

November bis Marz

USA,
gehdrt zur Gruppe TSR

.._’ O

mittelgroB, frohwiichsig,
wenig Schnittaufwand

3
.

% hoch, regelméBig
.’ mittelgroB, leuchtend rot
s siiBsauerlich,
< angenehmes Aroma
™1 Oktober bis Dezember
9 1659 als , Prinerapfel” beschrieben,
im Landkreis als , Steiner” bekannt.
N mittelstarker Wuchs, fiir rauhe Hohen- und
I Tallagen geeignet
9% Ertrag spat und hoch
»  mittelgroBer bis groBer EBapfel mit griiner
o und rotbackiger Schale
»  sehr saftig, sauerlich,
hervorragende Saftfrucht
") Januar bis April
9 um 1800 Wiltshire, England, im Landkreis
als ,WeiBe Wachsrenette"” bekannt
N stark wachsend, robust, diinntriebig,
I groBer Schnittaufwand
395 sehrhoch, alternierend
.’ meist mittelgroB, gelb mit roter Deckfarbe
»  saftig, stiBsauerlich,
X mit weinigem Geschmack
[ Oktober bis April

Foto: © Gerhard Baumgartner
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Saulenapfel

Herkunft:

Ursprung ist die Apfelsorte Mclntosh, erste
Mutationen um 1960, erste Zuchtversuche
um 1970 in East Molling, ab 1989 Beginn
mit der Ballerina-Serie.

Besonderheiten:

FruchtspieBe direkt am Stamm, dadurch
geringer Platzbedarf, Ertrag setzt zwei Jahre
nach der Pflanzung ein, maximale Hohe

vier Meter, dadurch einfache Ernte, geringe
SchnittmaBnahmen (evtl. auftretende langere
Kurztriebe entfernen).
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Verwendung:

Zier- und Nutzwert mit geringem Platzbedarf,
dekorative Einzel- oder Gruppenpflanzung
im Rasen oder Staudenbeet, Obsthecke
(Sichtschutz, Raumteiler, Einfassung), in
Tépfen oder Trogen fir Innenhofe, Terrassen
oder Balkone.

Allgemein:

Unterlage MM106, M111, Mindestpflanzab-
stand beim Auspflanzen: 60 cm, Mindest-
topfinhalt 25 Liter, bei zu starker Bliite und
Fruchtansatz kann Alternanz eintreten

und die Frichte konnen sehr klein bleiben,
daher (iberzahlige Jungfriichte unbedingt
ausbrechen!

(Quelle: LWG Veitshdchheim)

Entstehungsreihe der Saulenapfel:
= Ballerina
Bolero, Polka, Waltz, Flamenkoo

= Cats
Geisenheim: Suncats, Star-, Red-,
Gold-, Greencats
= Campanito
BRD: Primo, Secundo, Tertio, Quattro = Starline
Frankreich: RedRiver, Golden Gate,
= Pom Summertime
Pomfit, Pomvital, Pomforyou, Pompink,
Pomgold, Pomredrobust m CZ
Tschechien: Bolero x Vf Rondo,

Rhapsodie, Sonate

SAULENAPFEL @



APFELSORTEN @

Q

2003 Geisenheim, Maypole x Roter Elstar

Saulenbaum, Wuchs stark,

Q 2001 Litauen
g N Saulenbaum,
I schorfresistent
@%5 hoch
,  mittelgroB,
®  Sonnenseits rote Backen
~  saftig, stiBsduerlich mit gutem Geschmack,
< ahnlich Jakob Fischer
™1 Ende August bis September
9 1996/2006 Geisenheim,
Waltz x Calagolden
M Séulenbaum, wuchsfreudig, klimatisch sehr
I robust, mehltauanfallig
395 hoch, regelmaBig
»  gelb, Form und Farbe wie Golden Delicious,
o fest
»  maBig saftig, siB, sdurebetont, guter
X Geschmack
") Oktober bis Januar

0

1995 Strizovice CZ, Rubin x Vanda,
Schwesternsorte zu Topaz, schorfresistent (Vf)

M

Wuchs schwach bis mittelstark

N

,
),

mittel bis hoch, regelmaBig

6.

mittel bis groB, fest, knackig,
gelb ohne Deckfarbe

.

saftig, stBsauerlich, sehr angenehm
aromatisch

i

Oktober bis April

1™ kaum Seitenverzweigung, diploid
$9p friih einsetzend, hoch, regelmaBig
»  mittelgroB, fest, feinzellig,
o rosarote Deckfarbe
»  saftig, stiBsduerlich und aromatisch,
ahnlich Elstar
[  Oktober bis Dezember
9 2001 Delbard,
Frankreich
M Séaulenbaum,
I selbstfruchtbar
395 hoch
.- groB, knackig,
gelb mit roter Deckfarbe
i saftig, siB, mild wiirzig
[ September bis Oktober
9 1996/2006 Geisenheim, Waltz x NN
N Séulenbaum, wuchsfreudig, triploid, klima-
I tisch sehr robust, fiir Bioanbau geeignet
395 hoch
~  mittelgroB, Form und Farbe dhnlich Pinova,
o flachig rot knackig
t’ saftig, guter Geschmack, siiB milde Saure
[ Ende August

Herkunft: 9 Baumwuchs: # Ertrag: @@  Frucht: .’ Geschmack: x’

Pomforyou (i

Red River
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Birnen

Wie der Apfel zahlt die Birne zum
Kernobst.

Man unterscheidet Sortengruppen
wie Butterbirnen (saftig, schmel-
zendes Fruchtfleisch), Bergamotten
(rundliche Form), Flaschen- (lang-
lich), Apotheker- (unregelmasig,
schmelzend), Schmalzbirnen und
andere.

Es gibt fast 2.500 Birnensorten, die
beliebtesten sind u. a. die Sorten
Alexander Lucas, Conference,
Kaiser Alexander, Williams Christ.
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Herkunft/Saison:

Die Birne ist eine uralte Obstart, deren
Ursprung im Kaukasus, in Transkaukasien
und Anatolien liegt.

Heute werden Birnen weltweit angebaut.
China hat einen Anteil von (iber 40 % an
der Weltproduktion; Deutschland liegt an
neunter Stelle.

Verglichen mit dem Apfelanbau tritt der
Birnenanbau hier an Bedeutung zuriick.
Hauptgriinde sind das fir die meisten
Birnensorten nicht optimale Klima, die
kurze Genussreife und die begrenzte
Lagerfahigkeit.

Inhaltsstoffe:

Birnen besitzen einen hohen, dem Apfel
ahnlichen, ernahrungsphysiologischen Wert.
Der s(iBe Geschmack ist bedingt durch
einen verhaltnismaBig geringen Gehalt an
Fruchtsauren. Neben dem wegen seiner
entwassernden Wirkung erwahnenswerten
Mineralstoff Kalium enthalten Birnen einen
relativ hohen Gehalt an dem Wachstums-
vitamin B2 und der Folsdure.

Lagerung:

Nach dem Einkauf sollten Birnen je nach
Verwendungszeitraum noch gekiihlt oder
aber in die Obstschale gelegt werden. Birnen
scheiden zwar selbst das Reifegas Ethylen
aus, sind aber gleichzeitig ethylenempfind-
lich, weshalb sie fiir sich oder im Stoffbeutel
gelagert werden sollten und nicht in direkter

Nachbarschaft zu Apfeln, die auch Ethylen
ausscheiden, oder Kartoffeln, die ethylen-
empfindlich sind.

Zubereitung:

Birnen werden in der Hauptsache roh
verzehrt. Verarbeitet werden Birnen zu Kom-
pott, Desserts und auch zu Kuchenbelag.

Wie Apfel sollten Birnen méglichst oft un-
geschalt verwendet werden, da ein GroBteil
der gesunden und wichtigen Inhaltsstoffe
direkt unter der Schale sitzt. Waschen oder
grindliches Abreiben reichen. Wie Apfel
oxidieren auch geschnittene Birnen sehr
schnell und verfarben sich braun, was durch
Betrdufeln mit Zitronensaft vermieden
werden kann.

BIRNEN §




1870 Frankreich,
von Alexander Lucas im Wald gefunden

Wuchs mittelstark, windgeschiitzt bis 500 m,
triploid

mittelhoch, etwa 75 % von Williams Christ

groB, stumpf kegelformig, druckempfindlich

halbschmelzend, saftig, schwach sauerlich,
Aroma abhangig von Standort und Witterung

Oktober bis Dezember

ungewiss,
Frankreich oder Belgien

Wuchs mittelstark,
Zwischenveredelung bei Quitte, diploid

mittelhoch, regelmaBig

mittelgroB, flaschenformig

saftig, siB, schwachmildsauerlich,
wohlschmeckend

Oktober bis November

1860 USA,
freie Abblite von Holzfarbige Butterbirne

Wuchs stark, bis in mittlere Héhenlagen,
Quitte vertrdglich, diploid

hoch, alternierend
mittel bis groB, fast schmelzend
saftig, stB, mild sauerlich

August

1884 England,
freie Abbllte von Leon Leclerc de Laval

Wuchs mittelstark, alle birnenanbauféhigen
Standorte, bevorzugt auf Samlinge mit Quitte A

sehr hoch, regelmaBig,
mdglichst ausdiinnen

mittelgroB, vollschmelzend
saftig, siB, kaum sduerlich, angenehm wiirzig

Oktober bis November

um 1800 Belgien

Wuchs stark, geschiitzte Standorte,
Quitte vertrdglich

mittelhoch

groB, halbschmelzend bis
grobkdrnig

saftig, stB,
weinsauerlich bis herb

Oktober bis November

1862 Frankreich

Wuchs schwach, alle Birnenlagen, Sémling,
Quitte mit Zwischenveredelung

hoch, regelmaBig

klein bis mittelgroB, halbschmelzend,
kaum Steinzellen

saftig, fein sduerlichstiB, schwach aromatisch

August




1820 Frankreich

stark, fir alle Lagen, wird zur Zwischenverede-
lung auf Quittenunterlagen verwendet, diploid

hoch, sehr spét einsetzend

mittelgroB, schmelzend auch bei
ungiinstiger Witterung

saftig,
harmonisch stiBsauerlich

September

1778 Frankreich

mittelhoch, bis in mittlere Hohenlagen,
schorfanfallig, Quitte vertraglich, diploid

hoch

mittelgroB,
vollschmelzend

saftig, harmonisch, stiBsauerlich,
sortentypisch aromatisch

Ende September

1810 Belgien

mittelstark, alle Lagen, Sdmling,
Quitte mit Zwischenveredelung

hoch, ziemlich regelmaBig

klein, raue Schale,
halbschmelzend

saftig, sB, fein weinsduerlich,
zart bis kraftig aromatisch

November bis Januar

Japan,
aus asiatischer Sandbirne entstanden

Samlingsunterlage, robust, regelmaBig
schneiden, kaum Birnengitterrost

hoch, regelmaBig

mittelgroB, hellschalig, fir Frischverzehr

sehr saftig, suB,
mit mildem Aroma

September bis Oktober

um 1800 Belgien,
gefunden von van Mons

stark, bis in Hohenlagen,
Quitte vertrdglich

sehr hoch, teilweise alternierend

mittelgroB,
fast schmelzend

saftig, siB, schwach sduerlich

September

vor 1779 England

mittelstark, warme Birnenlagen,
Samlinge bevorzugt, diploid

hoch, regelmaBig

mittelgroB, schmelzend,
druckempfindlich, Weltsorte
sehr saftig, stiBsauerlich,
feines muskatiges Aroma

September




Quitten

Die Quitte wachst als Frucht an
einem Baum oder Strauch, welcher
zur Gattung der ,,Cydonia” gehort.
Quitten sehen aus wie eine Mischung
aus Apfel und Birne - die drei
Kernobstarten sind eng miteinander
verwandt. Benannt nach ihrer Form
unterscheidet man die harte, etwas
herbere Apfelquitte und die weichere,
mildere Birnenquitte.

Beide Quittensorten habe eine
gelbe, wollige Haut und im Inneren
ein Kerngehause. lhr Geschmack
ist aromatisch, fruchtig und
zitronig - jedoch erst im gegarten
Zustand. Denn von den etwa 200
Quittenarten sind nur sehr wenige
roh genieBbar.

Herkunft:

Die Wildformen stammen aus Transkau-
kasien, Turkestan und Persien und kamen
von dort Uber Kleinasien, Nordafrika nach
Stideuropa. Heute sind Quitten weltweit zu
finden. Quitten sind in Deutschland Uber-
wiegend in Hausgarten zu finden.

Inhaltsstoffe:

Die Friichte stecken voller gesunder
Nahrstoffe. Neben reichlich Kalium liefern
Quitten Mineralstoffe und Spurenelemente
wie Natrium, Zink, Eisen, Kupfer, Mangan
und Fluor, welche unter anderem fiir den
Zellstoffwechsel und Sauerstofftransport im
Korper zustandig sind.

Auch mit Vitaminen kénnen Quitten punkten:

In ihnen finden sich nicht nur Vitamin A und

die flr Schwangere wichtige Folsaure,
sondern auch jede Menge Vitamin C, das
eine wichtige Rolle bei der Immunabwehr
spielt. Fiir ihre Wirkung auf die Gesundheit
sind vor allem die enthaltenen Schleimstoffe,
Gerbstoffe und Ballaststoffe verantwortlich.

Zubereitung:

Am haufigsten werden Quitten zu Quitten-
gelee oder Quittenmarmelade gekocht.
Dabei unterstiitzt das enthaltene Pektin den
Gelierprozess, sodass fir die Quittenmarme-
lade oder das Gelee weniger Gelierzucker als
iiblich bendtigt wird und Quittenkonfitlre
vergleichsweise wenige Kalorien besitzt.

Quitten lassen sich aber auch prima entsaf-
ten. Gebacken kommt das Obst in Desserts
und Kuchen zum Einsatz.

Empfehlenswerte Quittensorten:
= Sorte ,,Bereczki”

Birnenform, sehr groB, bauchig, gering
befilzt, Fleisch gelblich, aromatisch,
holzfrostempfindlich nur fiir warme Lagen
absolut kernlos, hoher Ertrag, Pilzfest.

Sorte ,Champion” = Meisterquitte
Birnenform, mittelgroB, stark befilzt,
Fleisch hellgelb, angenehm aromatisch,
stark duftend, relativ holz-frosthart,
geringe Bodenanspriiche fiir alle Lagen,
robust.

Sorte ,Konstantinopeler”

Apfelform, mittelgroB, filzarm, Fleisch
saftreich, hocharomatisch, sehr holzfrost-
hart, relativ geringe Bodenanspriiche

fir alle Lagen, sehr robust.

./
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Heidelbeeren

Die Schale der Beeren ist blau-
schwarz, das Fruchtfleisch dagegen
ist hell mit rotlichem Fruchtsaft.
Beim Verzehr bekommt man daher
kaum einen blauen Mund. Der
Geschmack der Friichte ist siiBsau-
erlich mit feinem Waldaroma.
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Herkunft/Saison:

Heidelbeeren wachsen vor allem auf der
nordlichen Halbkugel von der Arktis bis in
die Mittelmeerlander. Die Erntezeit geht
von Juni bis September.

Inhaltsstoffe:

Heidelbeeren sind besonders reich an
Karotenen, die das Immunsystem und die
Korperzellen gegen Bakterien und freie
Radikale schiitzen. Ebenso bedeutend ist
die Konzentration an Vitamin C (gegen
Infektionen und Erkaltungen). AuBerdem
enthalten Heidelbeeren viel Tannin (Gerb-
stoff), das Schleimhaut bildend wirkt,
Entziindungen vorbeugt und hemmt sowie
Bakterien abtétet.

Tipp:

Die ungewaschenen Friichte lassen sich
bei niedrigen Temperaturen einige Tage im
Kihlschrank lagern.

Zubereitung:

Heidelbeeren vor der Zubereitung kalt
abbrausen und abtropfen lassen. Sie eignen
sich sowohl zum Frischverzehr als auch als
Beigabe in Obstsalaten, zu Speiseeis, Pud-
dings, Omeletts oder in Fruchtkaltschalen.

Empfehlenswerte Heidelbeersorten:
m Sorte , Berkeley”

groBfruchtig, buschiger Wuchs,

mittel bis spat.

m Sorte ,,Bluecrop”
hellblaue aromatische Beeren, robust,
tolle Herbstfarbe, mittelfriih.

= Sorte ,Goldtraube”
dunkelblau, groBe und siiBe Beeren,
robust und stark wachsend, mittelfriih.

= Sorte ,Patriot”
sehr groBe Friichte, regelmaBig
reichtragend, mittelfriih.

0,
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Johannisbeeren

Rote Johannisheeren wachsen an
winterkahlen, 1 - 2 m hohen Strau-
chern. Die in Trauben zusammen-
sitzenden Beeren sind 5-10 mm
groB, rund, glatt, meistens rot bis
dunkelrot, mit mehr oder weniger
herb-sauerlichem Aroma. Im Innern
befinden sich kleine Samenkérner.

Herkunft/Saison:

Die Heimat der Johannisbeere ist Nordost-
europa und Nordwestasien. Der Anbau
erfolgt in allen Landern der geméaBigten und
kalten Zone der ndrdlichen und stdlichen
Halbkugel. Erntezeit in Deutschland ist von
Anfang Juni bis Ende August.

Inhaltsstoffe:

Wertvolle Inhaltsstoffe sind: Kalium,
Calcium, Phosphor, viel Pektin, reichlich
Fruchtsauren, besonders Zitronensaure und
vor allem Vitamin C. Rote Johannisbeeren
gehdren zu den séurereichsten Friichten und
liefern wichtige Ballaststoffe.

Empfehlenswerte Johannisheersorten:

m Sorte ,Jonkheer van Tets”
dunkelrot, leicht sauerliche groBe Beeren,
langtraubig.

= Sorte ,Rovada”
mittelrot, aromatischer Geschmack,
am Strauch lange haltbar, langtraubig.

& INFO: Johannisbeeren sind nur beschrankt lagerfahig.

Schwarze Johannisbeeren sind
die Friichte eines bis 2 m hohen
Strauches. Die Beeren sind 5 - 10
mm groB und wegen ihres hohen
Anthocyan-Gehalts in der Schale
schwarz-violett gefarbt.

Herkunft/Saison:

Die Heimat der schwarzen Johannisbeere

ist in Mittel- und Osteuropa sowie in einigen
asiatischen Landern. Der Anbau findet in
den Landern der gemaBigten Zone statt.
Reifezeit der Beeren aus Deutschland ist

im Juli und August.

Inhaltsstoffe:

Schwarze Johannisbeeren sind reich an
Kalium, Calcium, Phosphor, Pektin und
Fruchtsauren. Ungewdhnlich hoch ist der

Gehalt an Vitamin C sowie an sogenannten
P-Faktoren (P steht fir Permeabilitat, d.h.
Durchlassigkeit der kapillaren BlutgefaBe).
Vom gesundheitlichen Standpunkt aus ist
die Schwarze Johannisbeere die wertvollste
Beerenobstart.

Empfehlenswerte Johannisheersorten:

m Sorte , Silvergieters Schwarze”
intensiv schwarze, groBe Beeren, s(B,
reichtragend.

= Sorte ,Titan”
resistente schwarze Sorte, groBe und feste
Beeren, ideales Zucker-Saure-Verhaltnis.

m Sorte ,WeiBBe Versailler”
weile Sorte, mittlerer Ertrag, siiBsduerlich
und aromatisch, ideal fiir Hausgarten.

JOHANNISBEEREN




Himbeeren

Die in unseren Garten kultivierte
Himbeere entstammt der heimischen
Wildhimbeere, deren Ursprung sowie
Verbreitungsgebiet den nérdlichen
Zonen Europas und Westsibiriens
zugeordnet wird. Die roten Friichte
sind Mitglied der Familie der Rosen-
gewachse (Rosaceae) und gehéren
wie auch die Brombeere (Rubus fruti-

cosus) der Pflanzengattung Rubus an.

Herkunft/Saison:

Seit etwa 1500 n. Chr. ist die Himbeere in
Europa in Kultur. Erntezeit: Juni — September
(Oktober).

Tipp:
Damit die kleinen, roten Friichte ihr inten-
sives Aroma und eine typische Konsistenz
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behalten, ist es ratsam, sie vor dem Verzehr
nur vorsichtig und unter schwachem Brause-
strahl mit Wasser zu reinigen.

Inhaltsstoffe:

Himbeeren sind reich an den Vitaminen C,
B1 und B2. AuBerdem enthalten sie Eisen
und Ballaststoffe sowie zahlreiche wert-
volle Mineralien wie Kalium, Calcium und
Phosphor.

Zubereitung:

Himbeeren lassen sich sehr gut einfrieren.
AuBerhalb des Tiefkiihlfachs sind die Delika-
tessen allerdings nur begrenzt haltbar, denn
Himbeeren sind Gberaus druckempfindlich.
Sie eignen sich hervorragend zum Frisch-
verzehr oder als Kuchenbelag; ebenso als
Marmelade oder Gelee und zum Einfrieren.

Empfehlenswerte Himbeersorten:
Frithe Sorten:
= Sorte ,Elida”
groBe Friichte, ertragreich, maBiger
Geschmack, friiher Reifebeginn.

m Sorte ,Resa”
remontierende Himbeersorte mit
bestechender Fruchtqualitat, groBfriichtig,
jedoch anfallig fiir Rutenkrankheiten.

= Sorte ,,Autumn Bliss”
friihest tragende Sorte, sehr gute Ertrage,
mittelgroBe Friichte.

Mittelfrithe Sorten:

= Sorte ,Rubaca”
widerstandsfahig gegentiber Phytoph-
thora, kleine, gut schmeckende Friichte.

= Sorte ,Meeker”
robust aber frostempfindlich, mittelgroBe
Friichte, starker Wuchs.

Spate Sorten:

m Sorte ,,Glen Ample”
gut schmeckende groBe und feste Friichte,
hoher Ertrag, stachellos.

= Sorte ,Tulameen”
reift 3 Tage nach Glen Ample, hoher
Ertrag, sehr gute Fruchtqualitat.

= Sorte ,Schénemann”
robuste Sorte, aromatische groB3e Friichte,

ertragreich.

= Sorte ,Sanibelle”
widerstandsfahig gegentber Phytophthora.

HIMBEEREN &



Erdbeeren

Urspriinglich kommt die Erdbeere Inhaltsstoffe: Tipp: Sorte ,,Mieze Schindler” und
aus den gemaBigten Zonen der Die kleinen Hingucker punkten durch eine Beim Einkauf von Erdbeeren auf die Farbe »Direktor Paul Wallbaum”
Nordhalbkugel. In Europa verbreite-  geringe Kalorienanzahl und einen hohen und Konsistenz achten. Feste, rote Exem- alte, ertragreiche Sorten mit keiner hohen
te sich vor allem die Walderdbeere, Vitamin-C-Gehalt. Mit 65 Milligramm pro plare unbedingt in den Korb legen, sie Krankheitsanfalligkeit.
die eher kleine Friichte entwickelt. 100 Gramm Erdbeeren liegt dieser weit ber haben ihr volles Aroma entfaltet und duften
dem von Zitronen und Orangen. angenehm aromatisch. Erdbeeren am besten
Die Gartenerdbeere, wie wir sie heu- immer sofort verzehren!
te aus dem Anbau kennen, hat aller-  Zubereitung:
dings wenig mit der urspriinglichen Die Kombination von Erdbeeren und griinem Empfehlenswerte Erdbeersorten:
Form zu tun. Sie ist eine Kreuzung Pfeffer oder die Mischung aus Erdbeeren, = Sorte ,Senga Sengana” Sorte ,Honeoye”
der Chile-Erdbeere und der amerika-  Balsamico-Essig und frischem Basilikum ist hohe Ertrdge, etwas faulnisanfallig. sehr frihreif, hohe Ertrage, aber nur auf
nischen Scharlach-Erdbeere. ein echter Hohepunkt fiir den Gaumen. Der leichten Boden.
Erdbeersommer l&sst sich auch auf Vorrat = Sorte ,Kent” Sorte ,Muir”
Saison: legen, denn die Friichte sind zehn bis zwolf hohe Ertrdge, Gefahr von Lausebefall. remontierend, groBe, feste Friichte,
Hauptsaison: Juni — August, Monate im Gefrierschrank haltbar. Mit hoher Ertrag, anfallig fir Mehltau.
Nebensaison: Mai — September den Erdbeeren als beliebteste Frucht fir m Sorte ,Polka” und ,Thuriga”
das Selbermachen von Konfitiire beginnt sehr robuste Sorten mit guten Ertrdgen
stets auch die Einmachzeit. So hélt die gute iber mehrere Jahre.
Sommerlaune das ganze Jahr (iber vor.

Sorte , Darrow”

resistente Sorte aus Amerika, allerdings
Ertrag und Geschmack mittel, Friichte
platzen bei Regen.

Sorte ,Selva” und ,Tristar"
remontierend, etwas sauerlicher
Geschmack, resistent gg. Botrytis,
mittlere bis hohe Ertrage.
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Weintrauben

Weinbeeren sind die Friichte der
Weinrebe (Vitis vinifera L. ssp. vini-
fera), einer Kletterpflanze, die zu
den dltesten Kulturpflanzen der
Menschheit gehort.

Herkunft:

Heute sind rund 16.000 Rebsorten bekannt.
Es gibt Weinreben mit griinen bzw. gelben
(,weiBen”) Beeren oder mit roten bis dun-
kelblauen Beeren. Die Weintraube besteht
aus den Weinbeeren, kleinen runden oder
ovalen Friichten, die in Biindeln, aber klar
voneinander getrennt heranwachsen.
Morphologisch ist die Bezeichnung ,Wein-
traube” nicht korrekt, da die echten Bliten-
stande der Sprossranken, so genannte

Gescheine, die zur Blitezeit Mai bis Juni auf-

treten, keine Trauben sondern Rispen sind.

Weinbeeren kénnen roh gegessen, zu Rosinen
getrocknet oder zu Wein oder Traubensaft
verarbeitet werden. Wein entsteht durch die
alkoholische Garung der aus den Trauben
durch Stampfen oder Pressen hergestellten
Moste oder Maischen.

(Quelle: Wikipedia)

Inhaltsstoffe:

Trauben sind ideale Durstldscher, Trauben-
zucker liefert Energie und stérkt die Kon-
zentration. Der Vitamin-B-Gehalt ist gut

fur die Muskeln, Haut, Haare, Augen, Leber
und Nerven. Eine Traubenkur wirkt gegen
Harnsdureablagerungen (Gicht, Arthrose).
Trauben enthalten Mineralstoffe fiir den
ganzen Korper: Kalzium und Phosphor, Mag-
nesium, Natrium, Kalium, Chlor und wichtige

Spurenelemente wie Eisen, Kupfer, Mangan,
Zink, Jod. Die in den Trauben enthaltenen

Ballaststoffe starken die Verdauung, senken
den Blutzucker- und Cholesterinspiegel, bin-
den Schadstoffe und beugen Darmkrebs vor.

(Quelle: Naturnah Gartnern, Florenz Legler)

Empfehlenswerte Tafeltraubensorten:

m Sorte ,Fanny”
goldgelb, groBe Beeren und Trauben,
gut pilzfest, hoher Ertrag, fruchtiger
Geschmack.

m Sorte ,Ganita”
rosa, mittel bis groBe Beeren und Trauben,
kraftiger Wuchs, sehr friihe Reife.

= Sorte ,Nero”

dunkelblau, mittelgroB, ovale Beeren,
pilzfest, sehr guter Geschmack.

Sorte ,Perle von Zala”
hellgelb, groBe lockere Trauben,
mittelgroBe Beeren, hoher Ertrag.

Sorte ,Romulus”
hellgriin, groBe Trauben, kernlos,
kleine Beeren, sehr gut frosthart,
geringe Anspriiche.

Sorte ,Vanessa”

rose, mittelgroBe Trauben und
Beeren, absolut kernlos, hoher Ertrag,
pilzfest.

WEINTRAUBEN




Kirschen

Die zum Steinobst zahlenden
Kirschen wachsen an bis zu 20 m
hohen Baumen.

Jeder kennt sie. Die rundlichen
Friichte sind verschiedenfarbig:
gelb, rétlich bis fast schwarz. Der
Fruchthandel unterscheidet zwi-
schen SiiBkirschen, Sauerkirschen
und siiBsauren Bastardkirschen,
wobei letztere weniger von Bedeu-
tung sind.

Herkunft:

Die Heimat der bereits bei den Rémern be-
kannten Kirsche ist das gesamte europdische
und asiatische Festland. An der Entstehung
der zahllosen zeitgendssischen Kulturformen
sind in der Hauptsache die Vogelkirsche und
Wildformen der Sauerkirsche beteiligt gewe-
sen. Kirschen werden heute weltweit in der
gemaBigten Klimazone angebaut. Europa ist
mit 75 % an der Weltproduktion beteiligt,
wobei Italien und Deutschland fiihrend sind.

Inhaltsstoffe:

Im Wesentlichen sind Kirschen reich an
Kalium, Phosphor, Eisen und den Vitaminen
B1, B2, B6 und C.

Tipp:

Kirschen — entsteint oder nicht — eignen sich
exzellent zum Einfrieren. Wenn mdglich auf

frihe Sorten zurlickgreifen, da ab der 3. - 4.
Kirschwoche (Mitte bis Ende Juni die Gefahr
von ,wurmigen” Kirschen steigt).

Zubereitung:

StiBkirschen (, Tafelkirschen”) werden haupt-

sachlich roh und frisch verzehrt, Sauerkirschen
weniger. Kirschen werden zubereitet zu
Kompotten, Obstsalaten, Desserts, Kalt-
schalen, Marmeladen, Saft und lassen sich
gut einmachen.

Empfehlenswerte Kirschsorten:
= Sorte ,Burlat”
Friihkirsche mit groBen Friichten, guter
Ertrag und mittlerer Platzanfélligkeit,
Ende Mai bis Mitte Juni.

= Sorte ,Johanna”
resistente Sorte, dunkle Frihkirsche,
aromatisch, Anfang bis Ende Juni.

"

m Sorte ,Biittners Rote Knorpelkirsche
mittlere SiiBkirsche, groBe Frucht, leuch-
tendrote Backe, Ende Juni bis Mitte Juli.

m Sorte ,Hedelfinger Riesenkirsche”
reichtragend, groBe Frucht mit kleinem
Stein, Anfang bis Ende Juli.

m Sorte ,Schneiders spate Knorpelkirsche”
reichtragend, groBe dunkelbraunrote
Frucht, Mitte Juli bis Anfang August.
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/wetschgen

Die heutigen Arten der Pflaume/
Zwetschge sind vielfach Kreuzun-
gen und kommen in mehr als 2.000
Sorten vor, welche sich, teils nur
geringfiigig, durch GréBe, Farbe,
Form, Steinlosbarkeit, Saftgehalt,

Aroma und Reifezeit unterscheiden.

Herkunft/Saison:

Die Urheimat der Pflaume ist Kleinasien.
Die Rémer brachten sie 150 v. Chr. nach
Italien, von wo aus sie sich in ganz Europa
verbreitete. Anbauschwerpunkte liegen

im Mittelmeerraum, in den Balkanlandern
und der Bundesrepublik. Die einheimische
Ernte ist von Juli bis Oktober. Die Zwetschge
(Zwetsche) ist langlich mit spitzen Enden,
meist mit tiefdunkelblauer Haut und gelbem
Fruchtfleisch und gut steinldsend.
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Inhaltsstoffe:

Bei einzelnen Vitaminen hat die Zwetschge
keine Rekorde zu melden. Aber das Gesamt-
angebot macht's!

AuBer den Vitaminen A, C und Biotin enthalt
diese Steinfrucht samtliche B Vitamine. Eine
Zwetschge ist eine Vitamin-B-Pille aus der
preiswerten Apotheke Natur. Sie sind der
beste Stimulator fiir den Kohlenhydratstoff-
wechsel, flr gute Nerven, mentale Frische,
Antriebs- und Leistungskraft und Stress-
fahigkeit. AuBerdem regen sie die Nieren-
und Darmtatigkeit an.

Zubereitung:

Zwetschgen sind eine erfrischende Kostlich-
keit zum Rohverzehr. Dartiber hinaus sind
sie eine pikante Geschmacksverfeinerung fiir

Saucen, eine leckere Beigabe fiir Obstsalate
oder fiir Desserts und Auflaufe. Zwetschgen
werden zu Kompott oder Marmelade ver-
arbeitet oder sehr gerne als Kuchenbelag
verwendet. Sie sind frisch nicht lange
haltbar, lassen sich aber sehr gut trocknen.
Getrocknete Zwetschgen werden in Kuchen

und Fleischfiillungen oder Saucen verwendet.

Frische Zwetschgen werden von August bis
Oktober angeboten.

Empfehlenswerte Zwetschgensorten:

= Sorte ,Herman”
mittelgroB bis groBe Frucht, friih,
Anfang Juli.

= Sorte ,Hanita”
sehr groBe Friichte, mittelspat,
Ende August bis Mitte September.

m Sorte ,Schonberger”

groBe und siiBe Friichte, spat,
Ende August bis Mitte September.

Sorte ,Hauszwetschge”
gute Fruchteigenschaft, spét,
Anfang bis Mitte September.

Sorte , Elena”

mittelgroBe Frucht, wenig krankheits-
anfallig, sehr spét, Ende September
bis Anfang Oktober.

Sorte ,Jojo"

mittelgroBe Frucht, scharkatolerant
sehr spat, Ende August bis Mitte
September.

)
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Pfirsiche und Aprikosen

Die Heimat von Pfirsich und Aprikose
ist China, wo einige Sorten bereits
seit etwa 4.000 Jahren in Kultur sind.
In Europa ist der Anbau der Friichte
aufgrund der Winterfeste vor allem
im siidlichen Teil verbreitet.

Frucht:

Im Gartenbereich sind die robusteren
weifBfleischigen Sorten zu bevorzugen, da
sie nicht so stark von der Krauselkrankheit
befallen werden. In Trockenzeiten ist fir
ausreichend Wasserversorgung wahrend der
Fruchtwachstumszeit zu sorgen, sonst blei-
ben die Friichte klein und pelzig oder fallen
ab. Die GroBe der Aprikose ist abhangig von
Sorte, Standort und der Starke des Frucht-
behangs. Die Haut ist fast glatt oder leicht
wollig und bei Regen nicht immer platzfest.

Reife:

Friihe Pfirsichsorten reifen bereits ab Ende
Juni, spéte bis Ende September, abhangig
von der Witterung wahrend des Frucht-
wachstums. Die Hauptreifezeit bei Aprikosen
liegt zwischen Anfang Juli und Ende August.

Verwertung:

Vorherrschend ist der Frischgenuss,
weitere Verwertungsarten sind Konserven,
Saftgewinnung oder die Verwendung als
Kuchenbelag.

Anfalligkeit:

Bei Pfirsichen ist besonders die Krausel-
krankheit ein Problem, hauptsachlich bei
gelbfleischigen Sorten. Erste Infektionen
kénnen bei regnerischem Wetter zur Zeit
des Knospenaufbruchs entstehen.

Monilia (Spitzendiirre) und Schorf kommen
ebenfalls an Pfirsichen vor. Aprikosen sind
anfallig fur Zweig- und Fruchtmonilia, des-
halb sollten stets die Fruchtmumien entfernt
werden.

Empfehlenswerte Sorten:
folgende Sorten haben nur geringe Probleme
mit der Krauselkrankheit.

Pfirsiche:

m Sorte ,Benedecte”
Reife Anfang bis Mitte August,
geschmacklich gute, weiBfleischige
Sorte.

= Sorte ,Revita”
Reife Anfang August, weiBfleischig,
etwas faserig.

Aprikosen:

m Sorte ,Hargrand” und ,Goldrich”
mittlere Reifezeit, GroBe und Geschmack
sind Verbesserungen des Sortiments.

= Sorte ,,Kuresia”
geschmacklich und optisch ansprechend,
vor allem in kiihleren Regionen sehr gut
bewahrt.

Mirabellen:

m Sorte ,Mirabelle von Nancy”
Klassiker mit kirschgroBen, gelben Friichten,
bei Vollreife rotli. Punkte, wohlschmeckend.

= Sorte ,,Bellamira”
groBfruchtige, mirabellendhnliche Kreuzung,
friihe & hohe Ertrage, Erntezeit von Ende
August bis September, festes Fruchtfleisch,
hoher Zuckergehalt.

g4
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Tipps zur Mostherstellung

Pomologen

Die Pomologie (von lat. Poma =
Baumfrucht, Obst bzw. Pomona =
Gottin der Gartenfriichte), die
Obstbaumkunde, ist die Lehre von
den Arten und Sorten von Obst
sowie von deren Bestimmung und
systematischer Einteilung.

Die historischen Autoren (die Pomologen)
beschrieben die Obstsorten meist nicht nur,
sondern ziichteten selbst, beschaftigten
sich mit der Verbesserung und Auswahl
und widmeten einen groBen Teil ihrer

Zeit der Systematik (Klassifizierung) und
Namensgebung.

Die aktuellen Tatigkeitsgebiete fiir Pomolo-
gen haben sich jedoch stark in neue Berei-
che verlagert. Eine der wichtigsten Aufgaben
ist die Sammlung und der Erhalt alter, vom
Aussterben bedrohter Sorten.

Zusatzlich wird nach verschollenen Obst-
sorten gefahndet, die aus der Literatur
oder dem Volksmund bekannt sind. Diese,
teilweise internationalen Suchen konnten
bereits Erfolge verzeichnen.

Weitere Aufgabenbereiche der Pomologen
sind Information und Beratung von Mitglie-
dern und Interessierten im Bereich Obstver-
arbeitung, Durchfiihrung von Ausstellungen
sowie die Zusammenarbeit mit Instituten
oder Verbanden auf dem Gebiet der Obst-
lehre und der Aufbau einer Sortendatenbank
fir unseren Landkreis.
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Ansprechpartner Pomologie
im Landkreis Rottal-Inn:

Gerhard Baumgartner

. 08726 205

0 0151 10020202

= baumgartner@baumgartner-
baumschulen.de

Xaver Baumgartner
A 08726 525

Franz Bruckmeier

. 08725 1385

0 0170 1710503

&= franz_bruckmeier@web.de

Robert Hallschmid
. 08723 978930

0 0175 7098588

= ar.hallschmid@web.de

Stefanie Hofellner
0 0151 21249473
a stefanie-hoefellner@web.de

Rupert Kellnberger
0 0175 5358319
= r.kellnberger@gmail.com

Josef Ott
. 08724 1215
= ott-massing@t-online.de

Xaver Pongratz
0 0160 7857290
= Xaver-pongratz@t-online.de

® Nur reifes und gesundes Obst verwenden,
das Obst erst kurz vor dem Pressen
sammeln.

® Nur saubere GargefaBe verwenden.

® Benutzen Sie einen Garspund zum Schutz
vor Fehlgdrungen.

m Die GdrgefdBe maximal zu 90 % befillen
(beim Garen schaumt der Most und wiirde
sonst Uberlaufen).

® Um eine saubere Vergarung zu erhalten,
wird der Einsatz von Reinzuchthefe emp-
fohlen. Hefen kénnen in jeder Apotheke
gekauft werden.

® Die optimale Géartemperatur fur Apfel
und Birnenmost liegt bei ca. 15— 18°C

® Nach einigen Wochen ist die Garung
beendet und der Fruchtzucker des Saftes
wurde von den Hefen zu Alkohol umge-
wandelt. (Das Ende der Gérung sieht
man am Garspund, wenn er sich
nicht mehr bewegt.)

® |m Fass befindet sich jetzt ein Bodensatz
(teilweise Fruchttribe und zum anderen
die abgestorbene Hefe).

m Der fertige Most sollte unbedingt von
diesem Bodensatz abgezogen werden
(Hefeabstich). Je langer der Most auf der
Hefe liegt, desto groBer ist die Gefahr,
dass er einen Fremdgeschmack, den
sogenannten Hefebdckser, annimmt.

® Am besten das Mostfass vor Beginn der
Gdrung etwas hoher stellen, z.B. auf
einen Tisch oder Stuhl und am Ende der
Gdrung mit einem Schlauch den fertigen

Most von oben in ein neues Fass umfllen.

® Das neue Fass sollte randvoll gefillt
werden, damit kein Sauerstoff im Gefal
bleibt. Soll der Most langere Zeit gelagert
werden, empfiehlt es sich, beim Hefe-
abstich den Most leicht zu schwefeln

(ca. 10g Schwefel pro 100 Liter, Packungs-
beilage beachten). Schwefel gibt es in der
Apotheke.

® Der Most ist jetzt trinkfertig, lasst man ihn
jedoch noch einige Zeit im Fass reifen,
baut sich der Geschmack weiter aus und
es entstehen fruchtige mildere Moste.

Die richtige Lagerung:

m Kiihl und dunkel lagern.

® Fisser randvoll machen.

® |n den Garspund Alkohol oder
Schwefelwasser geben (Achtung: Alkohol
verdunstet im Laufe der Zeit).

® Besser mehrere kleine Fasser als ein
groBes verwenden.

® Angebrochene Fasser sollten zligig
entleert werden.

Es sollte alles unternommen
werden, damit an den Most
maoglichst kein Sauerstoff kommt,
da dieser die groBte Gefahr fiir
das edle Getrank darstellt.

Diese Hinweise sind kein starres Regelwerk,
die in keinem Punkt eine Abweichung
zulassen, sondern sie sind als Leitfaden zu
verstehen.

In jeder Gegend und auf jedem Hof wird der
Most etwas anders zubereitet. Entscheidend
ist, dass das Endprodukt schmeckt.

In diesem Sinne: Viel SpaB bei der
Mostherstellung und vor allem bei
der anschlieBenden Verkostung.
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Obstverkdaufer im Rott- & Inntal

Apfel

Knott Sepp

Gottholbing, 84323 Massing
. 08724 641

Apfel

Maier Gerhard

Aicha 2, 84329 Wurmannsquick
. 08725 1487

Apfel

Schieblsberger Christian
Schilling 5, 84329 Wurmannsquick
. 08725 1623

Saft- und Mostpressung
Parsdorfer Ursula

Bachham 4, 84329 Wurmannsquick
. 08725967031

Apfel, Birnen

Harpf Reinhard

Lohbruck 10, 84329 Wurmannsquick
. 08721 1461

Apfel, Birnen, Kirschen, Zwetschgen
Kellnberger Rupert

ReiterbergstraBe 34, 84332 Hebertsfelden
S 087214918

Erdbeeren

Erdbeeren Greinsbherger
Hohenberg 1, 84337 Schénau
. 08726 1321

Heidelbeeren

FuBeder’'s Heidelbeergarten
Wimmersdorf 12, 84140 Gangkofen
. 08735 257

Saft- und Mostpressung
Mosterei Resch

Grub 1, 84385 Egglham

. 08543 1383

= info@hofladen-resch.de

Heidelbeeren

Biohof Griindmayer

Einbach 3, 84347 Pfarrkirchen

A 08561 985224

& biohof.gruendmayer@t-online.de

Saft- und Mostverkauf, Saftpressung
Biohof Wimmer

Rockern 3, 84347 Pfarrkirchen

A 08561 1879

s biohofwimmer@t-online.de

Apfel, Birnen, Zwetschgen
Sagstetter Hofladen (Stdbig)
Degernbach 2a, 84347 Pfarrkirchen
. 08561 1343

= info@sagstetter-gbr.de

Erdbeeren, Heidelbeeren
Erdbeerhof Reitbherger
Woching 3, 84347 Pfarrkirchen
. 08561 1458

= info@erdbeeren-reitberger.de

Apfel, Birnen, Zwetschgen, Johannisheeren
Wimmer Waldemar

Rockern 2, 84347 Pfarrkirchen

A, 08561 8111

s waldemar-wimmer@t-online.de

Apfel

Spielbauer Hofmetzgerei
GrafuBing 25, 84359 Simbach am Inn
. 08571 1220

Apfel

Hofellner Walter
Voglarn, 84371 Triftern
. 08562 2313

Heidelbeeren, Erdbeeren, Apfel, Birnen,
Zwetschgen, Kirschen

Katharina und Ludwig Lirsch GbR
Pelkering 3, 84371 Triftern

. 08562 870

s info@lirsch.de

Saft- und Mostpressung
Maierhof No. 2

Maierhof 2, 94086 Bad Griesbach
. 08532610

= mail@maier-hof.net

Saft- und Mostpressung
Mosterei Moser
Hofreith 1, 94149 KoBlarn
. 08536 638

= info@mosterei-moser.de

Apfel, Verkauf von Edelbrénden
aus alten Streuobstsorten
Wieland Fritz

Maierhof 3, 94166 Stubenberg

. 08571 2841

== info@hofbrennerei-stubenberg.de

Saft- und Mostpressung,

Verkauf von Edelbranden aus Streuobst
Mosterei Prienbach

HauptstraBe 19, 94166 Stubenberg

. 08571 1006

Saft- & Mostpressung, Obstbrandverkauf
Harbeck Wolfgang

Untere Kreppe 19a, 94496 Ortenburg

. 08542 2886

& info@most-harbeck.de
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Die Bedeutung der Biene

Die Schonheit der Natur- und Kulturland-
schaft im Landkreis Rottal-Inn ist verbunden
mit Lebensraumen flir Bienen und andere
Insekten, dies gilt es zu erhalten.

Ohne Bliitenbestduber wie Honig- und Wild-
bienen, Hummeln, Wespen, Schwebfliegen
und viele andere gibt es kein Obst und keine
Wildfrlichte — und keine Stabilitat unseres
Okosystems. Diese Insekten (iben eine ent-
scheidende Funktion in der Natur aus, mehr
als 80 % der einheimischen Blitenpflanzen
sind darauf angewiesen.

Viele, z.B. Wildbienen sind durch die ver-
anderte Umwelt akut bedroht oder bereits
ausgestorben. Hier kann und muss die
Honigbiene die Liicke fillen und, soweit
mdglich, auch die Wildblumen bestauben.
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Durch die zurlickgehende Bienenhaltung
und dem Verschwinden anderer Bliiten
besuchender Insekten ist die Bestaubung an
vielen Orten gefahrdet oder nicht mehr
gewahrleistet. Der Landkreis Rottal-Inn
weist noch eine sehr hohe Bienendichte auf,
aber trotzdem muss fir Nachwuchs in der
Imkerei gesorgt werden.

Bliitenbestduber tragen nicht nur entschei-
dend zum volkswirtschaftlichen Gewinn in
Landwirtschaft, Gartenbau und Saatzucht

bei, die bedeutendste Rolle spielen sie bei

der Erhaltung der Wildflora.

Die Wildpflanzen sind Teil der Nahrungskette
und mit einer ausbleibenden Bestaubung

ist unsere gesamte Kulturlandschaft und der
Fortbestand vieler Tierarten bedroht.

Zum Beispiel das winterliche Uberleben zahl-
reicher Vogelarten, die sich von Wildfriichten
erndhren, wie das Rotkehlchen.

Fir alle Bliitenbesucher sind blihende

Landschaften wichtig. Ohne ausreichendes
und vielseitiges Angebot, ist ein dauerhaftes
Uberleben nicht gewahrleistet, so auch nicht
fur den farbenprachtigsten Bliitenbesucher,
den Schmetterling.

Die Gestaltung unserer Kulturlandschaft ist
Gemeinschaftsaufgabe von Landbewirt-
schaftern und Landnutzern. Im Zusammen-
wirken von Landwirten, Jagern, Imkern,
Naturschiitzern, Landschaftspflegern, Behor-
den und Kommunen liegt auch die Vielfalt
unserer Landschaft begriindet.




Die Bliutenbestiaubung

Wir kénnen zwar Honig importieren, nicht
aber die Bestaubung der Bliiten.

Wenn eine Pflanze Samen oder Friichte
hervorbringen will, missen Bliten zuvor
bestaubt werden. Honigbienen lberneh-
men bei ihrem Flug von Bliite zu Blite ganz
nebenbei die Bestdubung. So sorgen sie
bei Wild- und Nutzpflanzen fiir reichen
Fruchtansatz.

Ein Bienenvolk verbraucht im Lauf eines
Jahres etwa 35 kg Blutenstaub, daran kann
man ermessen, wie groBartig die Leistung
ist.

Besonders der Obstbau zieht einen unver-

zichtbaren Nutzen von den emsigen Bienen,
sie (ibernehmen 80 % der Bestaubungsleis-
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tung. Honigbienen (iberleben den Winter als
Volk und sind deshalb zur Frihjahrsblite mit
Tausenden von Bienen voll einsatzfahig. Im
Gegensatz zu allen anderen Insekten sind
die Honigbienen ,bliitenstetig”, sie bleiben
einer Bliitenart treu, bis diese ausgeschopft
ist. Daraus ergibt sich ihre groBe Bedeutung
fur die Befruchtung: denn niemals kénnte
beispielsweise Bliitenstaub einer Apfelbliite
eine Birnbaumbliite befruchten.

Wer denkt schon beim Biss in einen Apfel
daran, dass dieser ohne die Leistung der
Bienen gar nicht erst entstanden ware.

Die Honigbiene sorgt fir hohe Ertrdge bei
Obst, Raps, Sonnenblumen und anderen
Kulturpflanzen und garantiert eine gute
Qualitat.

Der Einfluss der Bienenbestaubung auf den
Ertrag kann zum Beispiel bei Kernobst eine

Steigerung bis zum Zehnfachen ausmachen.
Die Honigbiene ist durch ihre Bestaubungs-

leistung an Nutzpflanzen in Europa das
drittwertvollste Haustier des Menschen.

Der Wert des BienenfleiBes lasst sich aber
auch in anderen Zahlen ausdriicken: der
volkswirtschaftliche Wert der Bliitenbe-
stdubung liegt mindestens um das 15-fache
hoher als der Erlés aus dem Verkauf von
Honig und anderen Bienenprodukten.
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Faszinierende Bienenwelt

Die Honigbiene heiBt mit wissenschaftlichem
Namen Apis mellifera, was so viel wie Honig-
tragende Biene bedeutet. Seit 30 Millionen
Jahren gibt es Bienen auf der Erde und

noch immer sind nicht alle lhre Geheimnisse
entschlisselt.

Die Menschen sind seit jeher fasziniert vom
Bienenvolk, ein hochorganisierter Staat, in
dem Tausende auf engem Raum friedlich
zusammenleben und funktionieren.

Sie sind Architekten beeindruckender Waben-
konstruktionen — die immer senkrecht aus-
gerichtet sind, ohne Lot und Kompass, nur
mit Hilfe ihrer eigenen Sinne.

Moderne Soziobiologen sprechen von einem
Superorganismus, die alten Bienenvater
haben von dem ,Bien” gesprochen.

Jeder Bienenstaat hat nur eine einzige
Konigin, die zum Fortbestand eines Volkes
bis zu 2.000 Eier am Tag legt. Im Sommer
hat ein Bienenvolk 50.000 bis 70.000
Arbeitsbienen und mehrere hundert Drohnen
(mannliche Bienen), den Winter (iberlebt es
mit rund 20.000 Tieren.

Die Arbeitsbienen durchlaufen in ihrem
Leben mehrere Berufe, wie Putzbiene,
Baubiene, Brutpflegebiene, Wachterbiene.
Erst im letzten Lebensabschnitt verldsst sie
als Seniorin das Nest als Sammelbiene und
besucht bis zu 3.000 Bliiten am Tag.

Mit Hilfe ihrer Tanzsprache kdnnen Honig-
bienen im Stock mitteilen, in welcher
Richtung und Entfernung sich eine ergiebige
Futterquelle befindet. Ist eine Blume abge-
bliiht, verliert sich auch rasch ihre Attraktivi-
tat fiir die Honigbienen.

BienenfleiB — flir 500 Gramm Honig sind
etwa 30.000 Blitenbesuche notwendig,
dafiir legen die Bienen eine Wegstrecke
zurick, die dem dreifachen Erdumfang
entspricht.




Die Tradition der Imkerei

Die Imkerei gibt es schon, seit Menschen
sesshaft sind. Die erste Hochbllite erreichte
sie in Agypten, auch im antiken Griechen-
land und im alten Rom wusste man die
Produkte der Bienen zu schatzen. Honig war
ihnen Gotterspeise und ein begehrtes Han-
delsgut. Im Mittelalter verbreitet sich unter
Fuhrung der Kldster die Hausbienenzucht.

In Bayern hat die Imkerei eine lange Tradition,
die Zeidler waren geachtete Manner und in
einer eigenen Zunft vereinigt — sie bearbei-
teten Bienenvélker noch in hohlen Baum-
stdmmen. Waren die Bienenvélker bisher in
Beuten mit fest eingebauten Waben unter-
gebracht, so wurde im 19. Jahrhundert das
Rahmchen und damit die herausnehmbare
Wabe entwickelt. Viele Entdeckungen fallen
in diese Zeit: die Erfindung der Honigschleu-
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der lieB es zu, dass die Waben nach der
Honiggewinnung wiederverwendet werden
konnten. Ein technischer Fortschritt war
auch die Erfindung der Mittelwandpresse.

Seit Jahrhunderten stehen die Honigbienen
unter der Obhut des Menschen. Dennoch
haben sie die ihnen von der Natur mitgege-
benen Lebensgesetze beibehalten und sind
trotz Haltung und Pflege durch den Imker
ein Wildtier geblieben.

Der Imker muss die biologischen Eigenheiten
des Bienenvolkes sehr sorgféltig beachten.

Die moderne Imkerei versucht, die Volkerver-

mehrung und Honiggewinnung im Einklang
mit dem Lebensrhythmus zu nutzen. Das
Bienenvolk ist ein sensibler Organismus, der
nur in einer intakten Umwelt gedeiht.

Umweltveranderungen, weniger naturnahe
Lebensraume, Krankheiten und Feinde
belasten die Vdlker — Honigbienen kénnen
heute ohne Imker nicht mehr existieren.

Der Imker hat ein umfassendes Fachwissen
iber die Zusammenhange zwischen Natur-
haushalt und Bienenhaltung. Er sorgt mit

geeigneten PflegemaBnahmen zum richtigen
Zeitpunkt fur Nistmdglichkeiten, ausreichende
Nahrungsquellen und fiir Gesundheit und
Vitalitat der Volker.

Die Imker sind unverzichtbare Unterstiitzer
fir unsere Umwelt und leisten einen aktiven
Beitrag zur Erhaltung der Vielfalt unserer
Natur.




Die Kunst der Imkerei

Wer sich von der ,Bienen-Begeisterung”
anstecken Iasst, findet eine faszinierende
und erholsame Freizeitbeschaftigung. Kinder
und Erwachsene entdecken die Geheimnisse
eines Bienenstaates und freuen sich auf die
erste eigene Honigernte.

Imker kann jeder werden, den die Liebe
zur Natur auszeichnet und der sich fiir das
biologische Geschehen interessiert. Alles
andere l3sst sich erlernen.

Imkerei ist immer wieder spannend: kein
Jahr gleicht dem anderen, Wetter, Trachtver-
héltnisse und die PflegemaBnahmen stehen
in engem Zusammenhang. Wie jede Art

der Tierhaltung bedeutet auch die Imkerei,
Verantwortung fiir andere Lebewesen zu
ibernehmen.

Die in unserem Landkreis bevorzugten
Bienenrassen sind duBerst sanftmitig. Nur
wenn Bienen sich bedroht fihlen, wehren
sie sich. Doch ein erfahrener Imker weiB, wie
man mit den Bienen umgehen muss.

Bienenzuchtvereine im Landkreis
Rottal-Inn:

Imkerverein Arnstorf e.V.

Heinrich Hilmer, & 08723 3961

Weinbergstr. 15, 94424 Arnstorf
& iv.arnstorf@gmx.de

Imkerverein Bad Birnbach
Markus Neumayer, & 08563 3957
Luderbacher Str. 3, 84364 Bad Birnbach
= neumayer-m@t-online.de

Imkerverein Dietershurg e.V.
= info@lehrbienenstand-dietersburg.de
& www.lehrbienenstand-dietersburg.de

Imkerverein Eggenfelden
Wolfgang Seemann, & 08721 2411
WaldstraBe 3, 84307 Eggenfelden
== wolfgang.seemann@kabelmail.de

Imkerverein Gangkofen e.V.
Agnes Wirdinger, & 08722 324
Bermering 1, 84140 Gangkofen
& baios@web.de

Bienenzuchtverein Gschaid e.V.
Hans Maier, & 08565 429

Lederling 4, 84364 Bad Birnbach

== flugloch@bienenzuchtverein-gschaid.de
2 www.bienenzuchtverein-gschaid.de

Imkerverein Pfarrkirchen
Markus Aigner, & 0171 8743487
BrunningerstraBe 18, 84371 Triftern
4 aignerm76@gmail.com

Imkerverein Tann

Rupert Hofer, & 08725 9658653
Gallau 10, 84567 Erlbach

= hofer.rupertl@gmail.com

Bienenzuchtverein
Tann-Walburgskirchen

Hans Eichinger, & 0160 1683034
Rupprechtsaigen, 84367 Zeilarn
S an-ortmeier@t-online.de

Bienenzuchtverein

Simbach a. Inn e.V.

Martin Zellhuber, & 08571 4125
Erlenweg 2, 84387 Julbach

= bienenzucht-simbach-inn@web.de
@ www.bienenzucht-simbach-inn.de

Imkerverein Wittibreut
Angela Aschbauer, & 08574 919495
Walking 6, 84384 Wittibreut
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Der Bienenhonig

Haben die Bienen ihre Honigwaben gefiillt
und zu /3 mit Wachsdeckeln versehen, so
kann der Imker mit der Ernte des Honigs

beginnen. Die reifen Honigwaben werden

dem Volk entnommen und ausgeschleudert.

Der Honig wird erst gesiebt, um Wachs-
teilchen zu entfernen und dann sorgfaltig
weiterverarbeitet.

Bei der Ernte ist Honig immer klar und
dickfliissig. Doch nach einer gewissen Zeit
kristallisiert der Traubenzucker und der
Honig wird triib und teigig. Dieser Vorgang
ist allerdings vollkommen natirlich.

Wie die Jahreszeiten mit ihrer Pflanzenviel-
falt &ndern sich auch Aroma, Geschmack,

Farbton und Zusammensetzung des Honigs.
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Bliitenhonig
Nektar vieler Bliiten und Pflanzenarten.
Farbe, Bukett, Konsistenz variieren.

Frihtracht
Nektar von Weiden, Obstgehdlzen, Ahorn.
z.B. Rapshonig mit milden Aroma.

Sommertracht
wechselnde Anteile an Nektar und
Honigtau.

Waldhonig

entstammt zahlreichen Baumarten und
weist stets eine dunkle Fdrbung auf, ist
besonders reich an Mineralstoffen und
hat ein malzig-wiirziges Aroma.

.F-CHFF_R- .
5'CHEF! HONIG

Seit 1925 besteht das Markenzeichen
«Echter Deutscher Honig".

Die Qualitatsanforderungen sind viel hoher
als die gesetzlichen Vorschriften und jeder
Imker akzeptiert die Uberwachung durch
den Dachverband Deutscher Imkerbund e.V.

Diese Imker erzeugen und vermarkten
besonders schonend naturbelassene Honige,
denen keine Stoffe entzogen oder hinzuge-
fugt werden. Dies ist durch Pollenanalyse
nachweisbar.

Der Imker biirgt als Erzeuger und Abfiller
auf jedem Imker-Honigglas mit Namen und
Adresse fiir Echtheit und Qualitat und fir die
Herkunft aus unserer Region.

ECHTEN DEUTSCHEN HONIG

KAUFT MAN AM BESTEN
DIREKT BEIM IMKER
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Die Bienenprodukte

Honig ist nicht das einzige Bienenprodukt,
das der Mensch nutzt. Viele weitere Erzeug-
nisse aus dem Bienenstock werden in vielfal-
tiger Form verwendet. Die Bienen produzieren
ohne Entstehen von Abfall, Riickstande und
Umweltbelastung wertvolle Rohstoffe, die

in vielen Produkten des tdglichen Lebens
verwendet werden.

Waben aus selbst erzeugtem Bienenwachs
gehéren zu jedem Bienenvolk. Der Imker
schmilzt aussortierte Waben ein und erhalt
reines Bienenwachs, dies ist eine feste
wohlriechende Substanz. Uber Jahrhun-
derte wurde Bienenwachs vor allem fir
Kerzen verwendet, noch heute schatzt man
an diesem goldgelben Naturprodukt den
aromatischen Duft. Bienenwachs ist in vielen
Pflegemitteln fir Leder oder Holz enthalten.
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Mit Bienenwachslasur haben Schmiede
friher sogar Eisen gegen Rost geschiitzt.
Wachs wird auch als natiirlicher Hiillstoff
zum Beispiel bei Kase verwendet.

Es ist ebenfalls Bestandteil von kosmeti-
schen Praparaten fir die Haut-, Haar- und
Lippenpflege.

Das Kittharz oder Propolis verwenden die
Bienen zum Abdichten und Desinfizieren.
Von den Menschen wird es als gesundheit-
lich bedeutsame Substanz eingesetzt.

Ein ganz anderer interessanter Effekt: Propo-
lis aufgeldst in Alkohol oder Salmiaklésung
eignet sich zum Anstreichen von Holz,
besonders auch von Streichinstrumenten.

In einem Fall ist Propolis sogar weltberiihmt
geworden: Stradivarigeigen mit ihrem
besonders schénen Klang wurden von ihren
Herstellern unter anderem auch mit Kitt-
harzanstrich versehen.

Von der Industrie wird Honig in der Schon-
heitspflege als Zutat fiir Cremes, Lotions,
Gesichtsmasken usw. verwendet.

Der Met, der Honigwein war das National-
getrank der trinkfrohen Germanen und wurde
in ihren Liedern und Sagen verherrlicht.
Honig wurde mit Wasser verdiinnt und die
Garung brachte den typischen Geschmack.
Heute werden alkoholische Honiggetranke
nach feinen Rezepturen hergestellt.

Es gibt ein groBes Angebot: Met, Honig-
schnaps, Honiglikér — bekannt als Bérenfang
sowie Met-Secco, den ein findiger Bio-Imker
erfunden hat.
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Die Bienenapotheke

.Der Wert des Honigs liegt in seinem
Charakter als Arzneimittel”, sagte
schon vor langer Zeit Sebastian Kneipp.

Doch schon die alten Agypter, Chinesen und
Romer sahen im Honig mehr als ein Nah-
rungsmittel und setzten ihn als Heilmittel
ein.

Honig ist ein bewahrtes Hausmittel aus der
Schatztruhe der Natur. Naturbelassener
Honig wirkt z. B. wohltuend bei Halsschmer-
zen, bei fiebrigen Erkaltungen oder Darm-
beschwerden. HeiBe Milch mit Honig ist
bekanntlich ein uraltes Rezept bei Erkaltun-
gen und stammt von keinem Geringerem als
Hippokrates. Aufgrund seiner antiseptischen
Wirkung tragt Honig zur Wundheilung

bei.
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Honig-Riickenmassagen wirken mit haut-
pflegenden Inhaltsstoffen und eine
reinigende Wirkung entzieht der Haut und
dem Bindegewebe Gift- und Schadstoffe.

Blitenpollen (Bliitenstaub) sind die EiweiB-
quelle des Bienenvolkes. Sie sind reich an
Nahrstoffen und wirken positiv auf den
menschlichen Immunhaushalt.

Die Biene sammelt an Knospen, Friichten,
Bliiten und Blattern der Pflanzen Harze, die
sie als Kittharz, das so genannte Propolis,
im Stock einbaut. Es besteht aus Balsamen,
Harzen und anderen pharmakologisch
wirksamen Stoffen. Die Wirksamkeit fir
den Menschen ist auf zahlreichen

Gebieten anerkannt, z.B. bei Hautleiden,

HNO-Beschwerden oder fiir die Zahnpflege.

Gelée Royale dient als Futter fiir die Kdnigin
im Bienenstaat. Es enthalt eine Kombination
von Fettsauren, Vitaminen, Aminosauren
und Spurenelementen. Zwar weill man um
die Wirkstoffvielfalt von Gelée Royale, indes
sind die Wirkmechanismen zum groBBen Teil
ein Geheimnis des Bienenvolkes, denn nicht
alle Substanzen wurden bisher identifiziert.

Bei Apitherapie kommen die Produkte der
Biene in gezielter Weise zur Anwendung.

Die Anwendung von Bienengift als Salbe

oder in reiner Form durch die Bienenstich-
behandlung hat gute Erfolge bei Rheuma

und Multipler Sklerose gebracht.



Landkreishonig

Das Projekt , Landkreishonig” der Unteren
Naturschutzbehdrde und Kreisentwicklung
im Landkreis Rottal-Inn wurde im Jahr 2018
gestartet.

RegelméaBig durften die Bundesfreiwilligen-
dienstler der Unteren Naturschutzbehérde —
unter Anweisung von professionellen
Imkern — mit den Bienen agieren und spater
den Honig ernten und in Glaser abfullen.

Mittlerweile wird das Projekt von der
Kreisentwicklung allein betreut. Die Koordi-
nierungsstelle fiir 6kologische MaBnahmen
ist daflir zustandig. Um den Bliihwiesen

mit ihren Insekten die Aufmerksamkeit zu
schenken, die sie verdienen, lasst der Land-
kreis Rottal-Inn einen eigenen Honig aus
den BlUhflachen des Landkreises anfertigen.
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Dazu wurden sechs Bienenvélker angemie-
tet, die von den erfahrenen Imkern der
Familie Hofellner aus Voglarn betreut werden.

Jahrlich werden in den Monaten Mai, Juni
und Juli zwei Honigsorten geerntet. Zuerst
wird von den Bienen Blutenhonig eingeholt
und wenige Zeit spéter auch groBe Mengen
Waldhonig.

Der Waldhonig hat eine dunklere Farbe

als der deutlich hellere Bliitenhonig. Auch
geschmacklich unterscheiden sich beide. Es
gibt Waldhonig von verschiedenen Wald-
pflanzen, etwa von Fichten oder Tannen.

Im Ursprung wird Waldhonig aus Honigtau
gewonnen und Imker, die diese leckere
Spezialitdt herstellen, sind duBerst abhangig
vom Wetter.
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Die landkreiseigenen Bliihwiesen in
Steinbach bei Zimmern sind der ideale Ort
fur die Bienen, um geniigend Nektar zur
Honigerzeugung ergattern zu kénnen. Diese
Okofldche wurde vor mehr als zehn Jahren
angelegt und wird seither vom Landschafts-
pflegeverband Rottal-Inn gepflegt.

Die Flache dient unter anderem dem
Schutz der natirlichen Lebensgrundlagen
fir Bienen und Hummeln. Zudem bietet
dieser Lebensraum auf ganz natirliche Art
Futterquellen und Riickzugsmdglichkeiten
fir andere Insekten und kleinere Wildtiere.
Vor allem die Wildbienen sind wichtig fiir
das Okosystem und die Artenvielfalt. Denn
sie bestauben auch die Bliiten von seltenen
Blumenarten, die von der Honigbiene nicht
angeflogen werden.
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