ALLES APFEL!

An Opple a day

Keeps the doctor away




APFELROSE

Der Apfel ist eine Rose! Denn der Kulturapfel (Malus domestica)
gehort zur Familie der Rosengewachse. Sogar Rosenapfel
gibt es - z.B. den Berner Rosenapfel. Ein Schweizer Landwirt
entdeckte Ende des 19. Jahrhunderts den Zufallssamling und
benannte ihn nach dem Fundort im Kanton Bern. Als Rosen-
apfel wurden damals Apfelsorten mit einem weichen Frucht-
fleisch und einem rosenahnlichen Aroma bezeichnet.

Und backen kann man Apfelrosen auch.

Viele alte Apfelsorten haben ihnren Namen nach

ihrem Herkunftsort oder nach einer Person - wie

der Gravensteiner, der sich vom Schloss Gravenstein aus
verbreitete. Oder die Landsberger Renette oder Kaiser Wilhelm
oder Jakob Lebel. Neu gezuchtete Apfelsorten sind zumeist
Clubsorten mit geschutzten Markennamen wie Pink Lady
oder Jazz. Der Anbau und Vertrieb dieser Sorten ist

lizenziert und streng reglementiert.

Die heutigen Apfel sind das Ergebnis sehr langer Zichtungs-
prozesse. Die grol3e Mehrheit stammt vom asiatischen
Wildapfel (Malus sieversii) ab. Uber alte Handelswege
gelangte dieser nach Europa, wo er von den Griechen

und Romern kultiviert wurde. Wahrend der Ausdehnung
des Romischen Reiches kam der Kulturapfel schlielslich

nach Deutschland. Im 17. und 18. Jahrhundert wurden Apfel
hauptsachlich in privaten Garten und Klostergarten angebaut.
Spater entstanden zunehmend Obstwiesen in der freien
Landschaft. In den 1950er Jahren begann die Umstellung
auf die niederstammigen, wirtschaftlicheren Apfelplantagen.

Ein Wildapfel im OBZ! Vorfahre einiger Apfel ist der
europaische Wildapfel (Malus sylvestris). Dieser,

auch Holzapfel genannt, ist ein sehr seltener Baum und
deshalb in der Roten Liste fur gefahrdete Blutenpflanzen.
Er wachst strauchformig mit einer weit ausladenden Krone.
Die Fruchte sind essbar, aber klein und sauer. Gutes
Vogelfutter und wichtig fur die Biodiversitat.

Foto: Pflanzmich GmbH (asiatischer Wildapfel) | Quellen: https://arche-noah.at; https://www.obstzentrum.de;
Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen: Von Elstar bis Boskoop. Was Sie Uber Apfel wissen sollten. 23.10.2024;
Juniper, Barrie E./Mabberley David J.: Die Geschichte des Apfels. Haupt Verlag, Bern 2022; https.//www.bund-sh.de/

streuobstwiesen/geschichte-des-obstes; Bayerische Landesanstalt fir Wald und Forstwirtschaft: LWF-Wissen 73.
Beitrage zum Wildapfel. Oktober 2013
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APFELGLUCK

Der Weil3e Winterglockenapfel,
auch bekannt als Altlander oder
Schweizer Glockenapfel, ist in Deutsch-

land weit verbreitet, auf Markten aber
selten zu finden. Die Ersterwahnung
erfolgte 1865. Er ist im Oktober

pfluckreif und von Januar bis Mai

CO OI e F Or m ... knackig-aromatisch genussreif.

.. fantastisch zum Der Glockenapfel wurde zum Apfel
Kuchen backen des Jahres 2024 in Norddeutschland
gewahlt. Und ist der eindeutige
Favorit bei den OBZ-Apfeln -

wie eine kleine Umfrage ergeben hat.

... mein Lieblingsapfel

... lange lagerbar ‘ ‘

14 verschiedene Apfelbdume wachsen auf den Streuobstwiesen am Okologischen
Bildungszentrum. Streuobstwiesen entstanden vermehrt ab etwa 1910, um das Land
intensiver zu nutzen - die hochstammigen Baume fur die Obstversorgung und der
darunterliegende Boden als Mahwiese oder Viehweide.

Diese traditionellen Obstgarten sind wichtig fur die Kulturlandschaft und bieten
Lebensraum fur zahlreiche Tier- und Pflanzenarten - sie sind naturbelassene
Biotope, die nicht gespritzt oder gedungt werden. Hier finden sich alte Apfelsorten,
die eine hohe Widerstandskraft gegen Krankheiten und Schadlinge aufweisen.

Und zum Erhalt der genetischen Vielfalt beitragen.

Elstar

Korbiniansapfel

Roter Boskoop

Brettacher

Weil3er Klarapfel
P Samling

Pirella

Landsberger
Renette

Jakob Fischer

Jonathan

Bittenfelder

Glockenapfel

Schoner aus
Boskoop

Baumanns Renette

Fotos: Tom Drux (Winterglockenapfel); Korbinian Kleber (Korbiniansapfel);
Dieter Blessing, Obst- & Gartenbauverein Leutenbach e.V. (Elstar, Roter
Boskoop, Pirella); Bundessortenamt (Martens Samling, Schoner aus Boskoop,
Jakob Fischer, Jonathan, Bittenfelder, Brettacher Samling, Landsberger Renette,
Baumanns Renette) | Quellen: https://www.deutsche-genbank-obst.de;
https://www.Ifl.bayern.de/iab/kulturlandschaft/029994/index.php
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APFELSCHALE W st am b 150 ahre st

Spruch aus England: ,Ein Apfel am Tag
hdlt den Arzt fern.” In Apfeln stecken
jede Menge Vitamine, Mineral- sowie

Ballaststoffe. Und vor allem gesundheits-
,, fordernde, sekundare Pflanzenstoffe.
Die Schale unbedingt mitessen!

Der Apfel ist das am meisten unterschatzte In und direkt unter ihr sitzen die meisten
Lebensmittel, um das Immunsystem zu stdrken. Nahrstoffe - deshalb zu ungespritzten
Dr. Anne Fleck, Erndhrungsmedizinerin BiO-Apfe/n greifen!

e Anthocyane

- Fur die rote Farbe

Polyphenole

- Die Halfte steckt

der Fruchte zustandig in der Apfelschale

- Deutlich hohere Anteile in - Klarer Apfelsaft
enthalt nur noch 20%

- Schutz vor Herz-Kreislauf-

rotfleischigen Apfelsorten

- Hohes antioxidatives
Potenzial Erkrankungen und krebs-

- Positive Auswirkungen auf vorbeugendes Potenzial

die kognitive Leistung

Pektin

- Sitzt vor allem
in der Apfelschale

und in den Kernen :
Quercetin

- Gut fur die Darmflora
- Vorbeugend fur - Befindet sich insbe-
Gefallerkrankungen C Vitamin C sondere in der Schale

- Ein taglicher Apfel kann - Stark entziUndungs-

nach einem Modelling der - Ist lebenswichtig hemmend

Oxford Universitat eine - Wirkt entzundungs- - Vielversprechend

tagliche Tablette des hemmena zur Vorbeugung und

Cholesterinsenkers Statin - Starkt das Immunsystem Behandlung u.a. von

ersetzen - Der Anteil differiert stark Bluthochdruck, Krebs,

nach Apfelsorte Diabetes, entzundlichen

Darmerkrankungen,
Alzheimer

Apfelallergie: Apfel mit hohem Polyphenolgehalt .Ein Apfel macht gesund, drei Apfel machen
sind meist gut vertraglich. Vom BUND-Lemgo gibt eine Fettleber” sagt der Mediziner Carsten
es eine Liste mit vertraglichen und unvertraglichen Lekutat. Der Fruchtzucker wird direkt in der Leber

Apfelsorten. zu Fett abgebaut, aulder bei zeitnaher Bewegung.

Quellen: Interview mit Dr. Anne Fleck in: Brigitte, Heft 23/2023; https://www.zentrum-der-gesundheit.de (zum Apfel 27.5.2025, zu Pektin 2.7.2025); https://neurolab.eu/interessantes-aus-der-wissenschaft-
blaubeeren-und-anthocyane-fuer-kognitive-funktion; https://www.deutschlandfunk.de/durch-und-durch-rot-100.html; Briggs, Adam et al.: A statin a day keeps the doctor away: comparative proverb
assessment modelling study. In: British Medical Journal 17.12.2013; Max Rubner-Institut: Geballte Gesundheit, knackiger Genuss: Der Apfel; https://www.orthoknowledge.eu/artikel/quercetin-ein-vielseitiges-
biomolekul; https://www.bund-lemgo.de/apfelallergie.ntml (Dez. 2024); Lekutat, Carsten: Ein Apfel macht gesund, drei Apfel machen eine Fettleber. Becker Joest Volk Verlag 2019

© MUnchner Umwelt-Zentrum e.V. im OBZ (2025)



APFELBLUTE

o Des Apfels Kern

... bringt einen Apfelbaum hervor. Die Kerne
selbst geernteter Apfel am besten im Herbst

in einen Topf saen, den man uber den Winter
draulden stehen lasst, oder in ein Beet. Die Samen
keimen dann zuverlassig und fangen im Marz/April
an zu wachsen. Die Baume werden sehr grol3

und brauchen viele Jahre, bis die ersten Fruchte
erscheinen - so der Obstgartner Oliver Braunhold.

Sortengleiche Apfel entstehen nur durch
Veredelung, die eine sehr lange Tradition hat.

Ein junger Zweig wird in ca. 10 cm Hohe mit
einem Wurzelballen verbunden - oder bei einem
bestehenden Baum mittels Pfropfen hinter die
Rinde geschoben. Eine Anleitung gibt es beim

omologen Verein.

e Die Reifeprufung

Nach erfolgreicher Bestaubung wachst langsam

die Frucht heran. Die besondere Form des Glocken-

apfels ist bereits erkennbar. Apfel produzieren das
Reifegas Ethylen und kommunizieren so mit dem

Baum. Sobald ein Apfel reif oder beschadigt ist,
dunstet er dieses Gas aus. Eine Trennschicht
zwischen Zweig und Stiel bildet sich, Nahrstoffe
werden nicht mehr durchgelassen. Die Trenn-
schicht vertrocknet. Ein reifer Apfel kann dann
leicht herausgedreht werden. Oder er fallt auf
den Boden, wenn die Trennschicht reilst.

o Ohne Bienen wenig Apfel

Einige Apfelsorten konnen sich selbst befruch-
ten wie z.B. Elstar. Die meisten Apfelbaume sind
aber Fremdbefruchter, sie benotigen den Pollen
anderer Apfelsorten. Wichtig bei den Bestauber-
baumen ist die gleiche Bliitezeit. Auf einer Streu-
obstwiese ist die Vielfalt der Apfelsorten gegeben,
bei Apfelplantagen hingegen mussen in regel-
maldigen Abstanden entsprechende andere
Apfelbaume gepflanzt werden - haufig sind das
Zierapfelbaume, die lange und reichlich blihen.

Und dann: Auftritt der Bienen. Aber auch Hummeln

oder andere Insekten ubernehmen die Pollenver-

teilung. Die Biene wird durch den suf3en Nektar
in der BlUte angelockt. Der (mannliche) Pollen
bleibt an ihrem Pelz hangen und wird so zum
(weiblichen) Stempel der nachsten Blute weiter-
transportiert. Honigbienen konnen bis zu 10 km
weit fliegen, ublicherweise beschrankt sich ihr
Radius aber auf ein bis zwei Kilometer um den
Bienenstock.

Der Glockenapfel gehort zu den FruhblUhern
von April bis Mai. Durch den Klimawandel be-
ginnen die warmen Tage fruher und damit auch
die Blutezeit. Gefahr droht durch spate Froste,
die BlUten, Fruchtansatze sowie zarte Triebe
zerstoren konnen.

Quellen: https://www.pomologen-verein.de/media/user_upload/Veredelungsleitfaden_2019.pdf;
Westpahl, Undine: Ohne Bienen keine Apfel. Klett MINT, Juni 2023; https://www.nabu.de/
tiere-und-pflanzen/insekten-und-spinnen/hautfluegler/bienen/34670.html; Yogeshwar,

Ranga: Ach so! Verlag Kiepenheuer & Witsch 2010
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APFELKONIG
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Dieser Wunderbaum trug 2024 noch 115 Apfelsorten, aktuell sind es nur noch
etwa 80 - Schuld daran waren starke Stirme, die einige Aste und damit gleich
mehrere Apfelsorten abgebrochen haben. Der besondere Baum steht im Allgau
im Garten von Anton Klaus - seit uber 40 Jahren Apfelbauer. Die vielen Sorten
wurden aus Platzmangel auf einen Baum gepfropft. Uber zehn Jahre lang hat
er nach und nach immer neue Apfelsorten angedockt.

Anton Klaus besitzt rund 500 Apfelsorten, darunter auch die Sertlirner Renette
vom angeblich einzigen Baum in Norddeutschland. Er ist Mitglied im Pomologen

Verein, fuhrt Apfelbestimmungen durch und verdankt sein langjahriges Wissen auch
240 Obstsorten-Buchern. Alle Arbeiten - saen, pflanzen, Baumbeschnitt, pflicken -
erfolgen nach dem Mondkalender, da dieser den Saftfluss beeinflusst. So haben
Apfel bei aufsteigendem Mond eine hohere Saftigkeit und sind dadurch langer haltbar.

Rund 1.700 Kultursorten enthalt die Apfel-Datenbank des Julius Kihn-Instituts, dem
Bundesforschungsinstitut fur Kulturpflanzen. Im kommerziellen Anbau sind aber

nur rund 30 Sorten von Bedeutung, allen voran Elstar. Mit deutlichem Abstand folgen
Gala, Braeburn und Jonagold. Sommer-, Herbst- und Winterapfel unterscheiden

sich in ihrer Reifezeit.

\/

Winterapfel

mehrere Monate haltbar
(z.B. Freiherr von Berlepsch)

\/

Herbstapfel

mehrere Wochen haltbar
(z.B. Alkmene)

\/

Sommerapfel

am besten sofort essen
(z.B. Klarapfel)

Dezember - Mai

Juli - August

September - November

Quellen: Besuch bei

Anton Klaus am 20.9.2024;
Bundesinformationszentrum
Landwirtschaft: Apfel
(6.11.2024); https://www.
deutsche-genbank-obst.de
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APFELHERBST

Wohin mit den vielen Apfeln nach der Ernte?

Es gibt verschiedene traditionelle Methoden zur Haltbarmachung:

Kuhlung Trocknung
Apfel konnen in kiihlen Kellerraumen gelagert Ganz einfach und energiesparend: Apfelringe auf
werden. Im Erwerbsanbau landet die Mehrzahl eine Schnur fadeln, authangen und einige Tage an
der Apfel in Kithlhdusern. Dort werden sie in der Luft trocknen lassen. Die Nahrstoffe bleiben
den Tiefschlaf versetzt, um den Alterungsprozess erhalten. Oder einen (selbst gebauten)
zu verlangsamen. Entscheidend dafur ist das Solardorrer verwenden, der die
Herunterkuhlen auf 1 bis 3 Grad. Der Luft wird Warme der Sonne intensiver
dann Sauerstoff entzogen, die Luftfeuchtigkeit und stromfrei nutzt.
erhoht, Kohlendioxid reichert sich an, die niedrige ierfur eignen sich
Temperatur bleibt. So kann zum Beispiel ein Sommerapfel, da
Bio-Jonagold bis zu 12 Monate frisch gehalten die Temperaturen
werden. hoher sind als im

erbst. Alterna-

Ubrigens: Im Frihjahr gekaufte, gelagerte Apfel tiven: Trocknung
aus der Region haben einen deutlich geringeren in einem DOrrau-
CO2-FuBabdruck als frische Apfel aus Neuseeland. tomaten oder im
Das ergab eine Studie des Instituts flr Energie- Backofen.

und Umweltforschung Heidelberg.

@: Erhitzen

Alkoholische Garung
Zu Apfelwein: Die Herstellung beschreibt schon Konservieren durch Kochen von Apfelmus,
400 v. Chr. der griechische Historiker Herodot in Apfelmarmelade oder Apfelgelee. Und zugleich
der Gegend um Sidra, die hessische Apfelwein- Kindheitserinnerung: ,Wenn ich meine Mutter
kultur gehort zum Immateriellen besuche, bekomme ich immer ein Glas Apfelgelee.

UNESCO-Kulturerbe. Ich hatte das daher noch nie selbst gekocht. Meine

Mutter bereitet den Apfelgelee aus den ersten
Zu Apfelschaumwein noch unreifen Apfeln, die vom Baum fallen, zu.
(Cidre): Der kohlensaure- Leider ist das Ende Marz schlecht moglich. Daher
haltige Apfelwein war habe ich den besten Bio-Direkt-
zu friheren Zeiten weit Apfelsaft besorgt,
verbreitet, als es kein den ich kriegen
sauberes Trinkwasser konnte, und es
gab. damit versucht.
Beim Kochen kam
Zu Apfelweinbrand: Das eine Zimtstange, wie
bekannteste Destillat ist bei meiner Mutter,
der franzosische dazu. Und was bei
Calvados. mir nicht fehlen
durfte: Vanille!"
Zu Apfelessig: Dem Bianca Matthée
Apfelwein werden im von ELBCUISINE
zweiten Schritt Essig-

saurebakterien
zugesetzt, naturtriber
Apfelessig enthalt
wertvolle Inhaltsstoffe.

Quellen: Reinhardt, Guido/Gartner, Sven/Wagner, Tobias: Okologische FulRabdriicke von
Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland, Heidelberg, 2020; Telefonat mit Klaus Altherr
(Dipl.-Ing. agr. WOG - Wurttembergische Obstgenossenschaft Raiffeisen e.G.) am 6.2.2025;
https://deutsches-apfelweinmuseum.de; Reinhard Birkert: Der Apfelwein und seine
Geschichte, www.ogv-ndh.de; https://elbcuisine.de
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APFELSCHATZ

$

- 41,6 Mio. Dollar fur 11 Apfel
von Paul Cézanne
- Rekordpreis fur Cézannes

Stillleben ,,Les Pommes”
(1889/1890) bei der Sotheby’s
Auktion in New York 2013

- 43 seiner Gemalde enthalten
Apfel im Titel

U

- 29 zugelassene Pflanzen-
schutzmittel (Fungizide,
Herbizide, Insektizide,
Wachstumsregler) 2023
bei Apfeln eingesetzt

- Erfassung durch das
Julius KUhn-Institut

- Behandlungshaufigkeit
im konventionellen Anbau:
20 Mal pro Jahr

‘1

- 17% der deutschen Apfel stammten
2024 aus okologischem Anbau

- Sehr hohe Anforderungen und jahr-
liche Oko-Kontrollen/Zertifizierung

- Analyse von 18 Apfelsorten 2024:
alle konventionell angebauten
enthielten Pestizid-Ruckstande
(gesetzliche Grenzwerte
wurden nicht Uberschritten) -
die Bio-Apfel waren pestizidfrei

_

J

@

- 649 Apfelsorten malte der
bayerische katholische Pfarrer
Korbinian Aigner (1885 - 1966),
auch Apfelpfarrer genannt

- Zuchtung neuer Apfelsorten
wahrend seiner Gefangenschaft

in Dachau

- Die Sorte KZ-3 blieb erhalten
und wurde nach ihm benannt:

Korbiniansapfel

- 2 grol3e Apfel-Anbau-
gebiete in Deutschland:
Bodensee und Altes Land

- 8/72.000 Tonnen Ernte
in 2024 (ca. 400.000 tin
Baden-Wurttemberg,
ca. 300.000 t in Nieder-
sachsen/Hamburg)

- Pro-Kopf-Verzehr in

Deutschland 2023/2024:

20 kg und damit eindeutig

das beliebteste Obst

- 35 verschiedene Apfel-
sorten und 20 kg Apfel
pro Flasche im Calvados

der Familie Drouin
- Der Apfelbrand aus dem

Departement Calvados
ist eine geschutzte
Herkunftsbezeichnung
- Konigliche Konzession

fur die Herstellung eines
Apfelbrandes in der
Normandie im Jahr 1553

Quellen: https://www.handelsblatt.com/arts_
und_style/kunstmarkt/sothebys-auktion-cezannes-
aepfel-bringen-knapp-42-millionen-dollar/
8182344.html; https://www.cezannecatalogue.com;
https.//www-genesis.destatis.de/datenbank;
Bundesministerium far Ernahrung und Landwirt-
schaft: Okologische Land- und Lebensmittelwirt-
schaft in Deutschland (Januar 2025); Umweltinstitut
Mudnchen: Der Apfel-Cocktail: Pestizidrickstande

in Apfeln, Dezember 2024; Korbinian Aigner:

Apfel und Birnen. Das Gesamtwerk. Matthes &
Seitz Berlin 2013; https://papa.julius-kuehn.de/
index.php?menuid=43 + 46
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APFELGRUN

kann alle Bliiten oder
Friichte zerstoren.

Klaus Altherr, Dipl.-Ing. agr.
Berater der Wurttembergischen
Obstgenossenschaft

Win-Win-Win

Apfelbaume schiitzen und Apfel ernten und griine Energie erzeugen.
Einweihung der ersten Agri-Photovoltaik-Anlage GUber einer Apfelplantage in
Europa im Mai 2022. Beim Obsthof Bernhard in Kressbronn am Bodensee
wurden auf einer Flache von 0,4 ha 1.110 Photovoltaik-Module mit einer
Leistung von insgesamt 239 kWp installiert.

Hubert Bernhard sagt: ,Ich will mehr machen! Denn damit konnen wir die
Auswirkungen des Klimawandels, wie die vielen Tage Uber 30 Grad, zum grol3en

Teil ausgleichen. Bei Hitze hort der Baum auf zu wachsen und damit wachsen auch
die Apfel nicht weiter.” Die Doppelglas-Solarmodule schiitzen vor Extremwetter
wie Hitze, Starkregen und Hagel.

Das vom Land Baden-Wurttemberg geforderte Pilotprojekt wird wissenschaftlich
begleitet - vom Fraunhofer-Institut fur Solare Energiesysteme ISE und vom Kompetenz-
zentrum Obstbau Bodensee. Zwei verschiedene Module mit unterschiedlicher Licht-
transparenz sind im Einsatz. Untersucht werden die Auswirkungen auf die Qualitat
und den Ertrag der Gala-Apfel im konventionellen Anbau.

Positive Zwischenergebnisse: 70% weniger Pflanzenschutzmittel, 50% weniger
Wasser und uber 20% mehr Solarstrom als erwartet. Ende Marz 2024 wurde zu-
satzlich ein umfangreiches Standard-Monitoringsystem mit Bodensonden und

Sensoren fur Licht, Blattfeuchte sowie Temperatur eingerichtet.

Kihlung

Solarenergie tragt auch zur Kiihlung
der Apfel bei. Jahrlich werden rund

60.000 Tonnen Apfel bei BayWa Obst
in Kressbronn im Auftrag der Wurttem-

bergischen Obstgenossenschaft gelagert,
sortiert und fur den Handel verpackt.

Die meiste Energie wird im Herbst fur

das Herunterkuhlen der frisch geernteten
Apfel benotigt. Bereits 27% des Strom-
bedarfs werden durch Photovoltaik-
Anlagen an vier Standorten gedeckt.

Der zusatzlich bezogene Strom stammt

zu 100% aus erneuerbaren Energien.
Fotos: Obsthof Bernhard, BayWa Global Produce GmbH | Quellen: Besuch Obsthof Bernhard und BayWa Obst GmbH

& Co. KG am 1.7.2025; https://www.agripv-bw.de; https://www.pv-magazine.de/2024/04/15/fraunhofer-ise-photovoltaik- Da m |t |St be| d iesen Apfel N a"es im
und-apfelbaeume-bilden-fruchtbare-symbiose; Informationen von BayWa Global Produce GmbH
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