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DIE ALTESTE FRUCHT

ILLUSTRATION KORBINIAN AIGNER/TU MUNCHEN

Der Pfarrer Korbinian Aigner zeichnete ab 1912 Apfelsorten aus aller Welt. Seine Aquarelle dienen noch heute als Vorlage fiir pomologische Lexika.

as wire die Welt ohne Apfel? Adam und
Eva wiirden moglicherweise immer noch

gliicklich und unbeschwert im Paradies leben.

Doch soll es angeblich gar kein Apfel gewesen
sein, von dem Eva kostete. Denn in der Bibel

war urspriinglich nur von einer Frucht die Rede.

Erst die lateinische Ubersetzung brachte den
Apfel ins Spiel, da das lateinische Wort «malus»
sowohl Apfel als auch Ubel bedeuten kann. Der
Apfel konnte also viel unbescholtener sein als

immer angenommen wurde. Doch abgesehen
davon, ob nun der Apfel oder eine andere Frucht
zur Vertreibung aus dem Paradies fiihrte, so un-
schuldig ist er ohnehin nicht. In der Religion
und der Mythologie aller eurasischer Kulturen
wurde der Apfel seit eh und je mit der Liebe und
der Sexualitit in Verbindung gebracht. Hera
und Zeus erhielten zur Hochzeit goldene Apfel,
Paris schenkte Aphrodite einen goldenen Apfel
mit der Aufschrift «Der Schonsten» und im

alten Testament verlangen die Liebeskranken
nach einem Apfel. Der Apfel, die &lteste kulti-
vierte Frucht der Welt, hat seinen Ursprung in
Kasachstan, in Zentralasien. Bereits im antiken
Persien war der Apfel heimisch. Alexander der
Grosse brachte den Apfel nach seiner Eroberung
des persischen Reiches nach Griechenland. Die
Griechen und spéter die Romer machten sich
um den Obstbau verdient. Die Romer veredelten,
pfropften und klonten die Frucht aus der Fami-

lie der Rosengewichse. Bis ins 16. Jahrhundert
wurden Apfel nur in Obstgérten weltlicher und
kirchlicher Herrscher kultiviert. Danach fand
er auch ausserhalb der herrschaftlichen Mau-
ern immer grossere Verbreitung und wurde zu
einem Wirtschaftsgut. Heute ist der Apfel nicht
mehr aus dem Obstangebot wegzudenken.
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BILDER VALENTINA VERDESCA

Der Apfelkuchen ldsst Erinnerungen an die Kostlichkeiten aus Grossmamas Kiiche aufkommen. In Nostalgie kann man auch im Stadtberner Lokal Apfelgold von
Donat Berger schwelgen. Alle Siissigkeiten, davon téiglich mindestens eine Apfelspezialitit, sind hausgemacht und werden auf feinem Goldrandporzellan serviert.

DER APFEL, DIE EWIGE
PARADIESISCHE VERSUCHUNG

Die ilteste kultivierte Frucht ist des Schweizers liebstes Obst. Doch Apfel ist nicht gleich Apfel. Die Sortenpalette
hat weit mehr zu bieten als nur Golden Delicious und Granny Smith.

us der Gastronomie ist der Apfel nicht
Awegzudenken. Was wire eine Kalbsle-

ber ohne gebratene Apfel, Alplermagro-
nen ohne Apfelmus oder ein Ginsebraten ohne
Apfelfiillung? Und erst die Tarte Tatin, der Ap-
felstrudel, die Apfeljalousie. Ein Gliicksfall, dass
Evabeherzt in den Apfel gebissen hat.

Der aus Kasachstan stammende Apfel
(Malus x domestica) war bereits im antiken Per-
sien sehr verbreitet. Im Lauf der Geschichte
fand der Apfel den Weg nach Europa. Heute
sind die Normandie und die Poebene die bedeu-
tendsten Apfelanbaugebiete in der alten Welt.
Weitere wichtige europiische Anbauzonen be-
finden sich am Bodensee sowohl auf der deut-
schen als auch auf der Schweizer Seite, in Stidti-
rol, in der Steiermark sowie an der Elbe im Alten
Land. Im internationalen Vergleich ist China
Spitzenreiter, es folgen die USA, die Tiirkei und
Ttalien.

Praktisch das ganze Jahr Apfel
aus einheimischem Anbau

Schweizer Obstbauern produzieren jihrlich
130.000 bis 140.000 Tonnen Tafelédpfel. Von Au-
gust bis Mai oder Juni kann die Nachfrage mit
einheimischen Apfeln gedeckt werden. In den
Monaten Mai, Juni bis August hingegen wer-
den rund 10.000 Tonnen Tafelipfel aus Ubersee
importiert. Diese Ware wird hauptséchlich aus
Neuseeland, Australien und Stidamerika einge-
fithrt. Wihrend dieser Zeit ist nur ein sehr be-

schrinktes Sortiment verfiigbar. Doch im Juli
sind bereits die ersten Schweizer Frithsorten
wie James Grieve, Delbarestivale und Summer-
red im Angebot. Anfang September beginnt je-
weils die Ernte der klassischen Herbstéipfel
wie Cox Orange und El-
star sowie der Lagersor-
ten Boskop, Braeburn und
Topaz.

In der Schweiz gibt es
iiber 1.100 Apfelsorten,
darunter viele alte und
rare. Kommerziell ange-
baut werden jedoch nur
gut 20 Sorten. Daneben
bieten Direktvermark-
ter teilweise ein vielfalti-
ges Angebot an raren Ap-
felsorten. Doch von diesen
regionalen Sorten gibt es
teilweise nur noch wenige
Biume. Um dieses kul-
turelle Erbe zu bewah-
ren, lancierte das Bundes-
amt fir Landwirtschaft
(BLW) 1992 im Rahmen
der Konferenz von Rio
den nationalen Aktionsplan zur Erhaltung und
nachhaltigen Nutzung der pflanzengenetischen
Ressourcen. Das BLW unterstiitzt seitdem Pro-
jekte von Organisationen, die landwirtschaftli-
che Kulturpflanzen und ihre verwandten Wild-
pflanzen erhalten. Die Stiftung ProSpecieRara

ist eine der Organisationen, die sich zusammen
mit privaten Obstgédrtnern unter anderem fiir
den Erhalt rarer Apfelsorten engagiert.
Hansruedi Schweizer fiihrt im thurgaui-
schen Neukirch an der Thur zusammen mit
seiner Ehefrau Brigitte
seit vielen Jahren einen
Obstbaubetrieb. = Neben
seiner Erwerbsobstan-
lage betreibt der 66-jih-
rige Landwirt einen Gar-
ten mit 250 Sorten Apfeln
und einigen Sorten Birnen.
Angefangen hat Hans-
ruedi Schweizer mit Rei-
sern aus der Umgebung,
die ihm Bekannte zum
Aufpfropfen vorbeibrach-
ten. Es waren Thurgauer
Lokalsorten. Nun pflanzt
er schon seit einigen Jah-
ren im Auftrag des Bundes
respektive von ProSpe-
cieRara alte Sorten an.
Aktuell hat er Reiser aus
dem Berner Oberland und
dem Kanton Uri erhalten.
«Ich setze mich fiir alte Sorten ein, die vom Aus-
sterben bedroht sind. Diese sind vielleicht weni-
ger makellos als neue Ziichtungen, aber wegen
des hoheren Gerbstoffgehalts gesiinder. Bei
den neuen Sorten ist vieles weggeziichtet wor-
den», sagt Hansruedi Schweizer. Dem Ziichten

hat sich der Obstbauer jedoch nie verschrieben.
Konne es doch bis zu 30 Jahre dauern, bis eine
neue Sorte marktreif sei. Doch auch das Kulti-
vieren alter, vom Aussterben bedrohter Sorten
ist keine Eintagsfliege. Erst nach einigen Jahren
zeigen sich die Resultate und erste Apfel kon-
nen geerntet werden. «Es ist auch schon vor-
gekommen, dass wir einen anderen Apfel ern-
teten als wir vermeintlich gepflanzt hatten»,
erzihlt der Apfelexperte. Fast jedes Jahr liefert
Hansruedi Schweizer Apfel an die Forschungs-
anstalt Agroscope Changins-Wiadenswil fir
Untersuchungen.

Doch der Obstgarten dient nicht nur dem Er-
halt alter Sorten zu Forschungszwecken, son-
dern es darf auch gekostet werden. Jeweils am
ersten Sonntag im November, der dieses Jahr
auf den 3. November fillt, findet auf dem Hof
von Hansruedi Schweizer eine Sortenausstel-
lung statt. Und es gibt wahrlich viel zu pro-
bieren. Beispielsweise den Bananenapfel, der
seinem Namen Ehre macht und leicht nach
Bananen schmeckt, oder den wiirzigen Ana-
nas Reinette, der zudem einen sehr hohen Vit-
amin-C-Gehalt aufweist. Die Apfel von Hans-
ruedi Schweizer gibt es jedoch nicht nur an
einem einzigen Tag zu kosten, sondern er be-
treibt auch Direktverkauf. Gastrobetriebe aus
der Umgebung kaufen bei Hansruedi Schwei-
zer ein. So bezieht beispielsweise die Wirtin des
Restaurants Sonne in Neukirch an der Thur je-
weils Apfel der Sorte Bismarck. «Aus dem séiu-
rebetonten Apfel macht sie Apfelkiichlein», er-
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EIN POMOLOGISCHES
NACHSCHLAGEWERK

In «Apfel und Birnen» sind die gut
900 Aquarelle von Korbinian Aig-
ner verewigt. Der katholische Pfar-
rer zeichnete im Laufe seines Lebens
649 Apfel- und 289 Birnensorten aus
aller Welt. Seine Bildtafeln zeigen in
Originalgrésse Apfel und Birnen in al-
len Variationen. Wegen ihrer Exakt-
heit und Systematik dienen die Abbil-
dungen noch heute als Grundlage fiir
pomologische Lexika. Die Apfel- und
Birnenbilder sind eine préichtige Ein-
ladung zur Beschéftigung mit der rie-
sigen Sortenvielfalt. Kein Apfel gleicht
dem anderen, jeder besitzt einen ei-
genen Charakter, eine eigene Schon-
heit. Der 1885 geborene Korbinian
Aigner begann wahrscheinlich schon
ab 1912 mit dem Erstellen der Aqua-
relle. «Mehr Pomologe als Pfarrer»,
lautete das Urteil des bischoflichen
Ordinariats. Der pomologisch inter-
essierten Nachwelt soll es recht sein.

«Apfel und Birnen»

Korbinian Aigner, Judith Schalansky
512 Seiten

ISBN 978-3-88221-051-4
CHF'129.00
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zdhlt Hansruedi Schweizer. Wahrend mehrerer
Jahre bezog ein Fiinfsternehotel aus dem Kan-
ton Graubiinden diverse Apfelsorten. Aufgrund
eines Fithrungswechsels sei der Kunde jedoch
ausgestiegen. Neben der Gastronomie belie-
fert Hansruedi Schweizer auch den Detailhan-
del. In der ProSpecieRara-Linie von Coop ist
sein Wilerrot erhéltlich. Und ein sehr grosser
Teil der Apfel wird vermostet. Eine Speziali-
tat und Raritit zugleich ist der granatrote Saft
des rotfleischigen Apfels Weirouge. Da der Saft
eine grosse Sdure aufweist, siisst ihn Hansruedi
Schweizer mit eigenem Apfelbliitenhonig. «An-
féanglich haben wir den roten Most mit anderen
Sorten gemischt. Doch das Aroma des Weirouge
wurde verfilscht. Nun haben wir mit unserem
Honig eine optimale Losung gefunden», sagt der
Apfelliebhaber.

Ebenfalls fiir Donat Berger ist der Apfel eine
Herzensangelegenheit. Seine Liebe zum Apfel,
die er bereits als Kind entdeckte, spiegelt sich
auch im Namen seines Lokals: Es heisst «Ap-
felgold». Das vor einem Jahr in Bern eroffnete
Kaffee bietet ausschliesslich siisse Kostlichkei-
ten an. Neben wechselnden Klassikern wie Zi-
tronentartelette und Torta della Nonnasteht die
namensgebende Frucht téglich in verschiedens-
ter Form auf der Getrinke- und Speisekarte.
So hat der ehemalige Absolvent der Hotelfach-
schule Luzern beispielsweise ein Apfel-Kara-
mell-Trifle auf der Karte - eine Trilogie aus Ap-
felmus, Karamell und Mascarponecreme. Oder
einen Apfelkuchen nach Grossmutterart. Zum
Trinken sind drei verschiedene Siissmoste von
Daniel Dihler aus Seftigen im Angebot, einer
davon ist immer aus einem saisonalen Apfel ge-
presst. Zur Auswahl steht auch ein Cidre aus der
Cidrerie Le Vulcain aus dem freiburgischen Le
Mouret und ein Apfelschaumwein Cuvée Jean-
Georges. Oder ein Tee aus der Apfelsorte Berner
Rose von Linggass Tee.

Was die Siissigkeiten anbelangt, so werden
diese alle von Grund auf mit frischen Produk-
ten, vorzugsweise aus der Region, hergestellt.
Abgesehen von seinen Kiichenpraktika wih-
rend der Hotelfachschule und einem zweiwo-
chigem Stage beim franzdsischen Meisterpa-
tissier Yvon Berthelot in Noyon hat sich Donat
Berger das Zuckerbidckerhandwerk selber bei-
gebracht. 2008, ein Jahr vor seinem Abschluss
der Hotelfachschule, rief der Zuckerbicker den
Event «Schnouse am Mittwoch» ins Leben. Das
sechsgingige Dessertmenti stiess auf so grossen
Anklang, dass der damalige Velokurier nach ein-
einhalb Jahren ein Dessertcatering griindete.

Apfel sind mit Ausnahme weniger Sommerwochen das ganze Jahr aus einheimischem Anbau erhiltlich. Dank der verschiedenen
Sorten mit ihren unterschiedlichen Erntezeitpunkten sowie der ausgekliigelten Lagertechnologien ist das méglich.

Donat Berger produzierte die Torten, Tarte-
lettes und Mousses alle in seiner kleinen pri-
vaten Kiiche. «Irgendwann wurde es einfach
zu eng und ich schaute mich nach einer pro-
fessionellen Kiiche um», erzihlt Donat Berger.
«Doch ich fand nicht nur eine Kiiche, sondern
ein Lokal, das sich fiir ein gemiitliches Café ge-
radezu anbot. So entstand die Idee, neben dem
Catering ein Lokal mit selbstgemachten Siissig-
keiten aller Art zu betreiben.» Es sei eine ideale
Kombination. Interessenten, die ein Catering
buchen mochten, konnen die Siissigkeiten im
«Apfelgold» im Vorfeld degustieren.

Die Apfel fiir die Schleckereien bezieht
Donat Berger von Ernst Mori-Hostettler aus
Epsach und von Walter und Annemarie Stett-
ler aus Bolligen, die ein sehr saisonales Angebot
fithren. «Ich bin nach wie vor am Ausprobieren,
welche Sorten sich fiir welche Kuchen und Tor-
ten am besten eignen», sagt der Dessertexperte.

Harmonische Verbindungen

Auch Christine Brugger beschiftigt sich damit,
welche Apfelsorten sich perfekt mit welchen Le-
bensmitteln verbinden. «Beim Flavour Pairing
konnen gezielt sensorische Eindriicke aromati-
scher oder geschmacklicher Art unterstiitzt, un-
terdriickt oder balanciert werden», sagt Chris-
tine Brugger. So sei etwa eine fruchtig-zitrische
Sorte wie ein Topaz die ideale Begleitung zu Ja-
kobsmuscheln, da sie das Aroma des Apfels in-
tensiviert. Ein reif-fruchtiger Cox Orange hin-
gegen verbinde sich ideal mit der Leber der
Triische, da sie der Fischleber auch etwas von
ihrer Bitterkeit nehme. Der Golden Delicious
mit seiner Fenchelnote betone das Aroma von
Fenchelgerichten.

Die Erndhrungswissenschaftlerin und Sen-
sorikerin, die auf einem Apfelbetrieb am Bo-
densee (DE) aufwuchs, realisierte zusammen
mit Carlo Bernasconi, Kochbuchautor, Koch
und Journalist, das Buch Geschmacksbegeg-
nungen Apfel. Der Apfel sei bis anhin in puncto
Sensorik auf die geschmacklichen Aspekte wie
siiss, sauer, bitter und adstringierend reduziert
worden. Die Aromafamilien hingegen, die von
fruchtig-zitrisch iiber tropisch bis hin zu griin-
krautig reichen, seien nicht in Betracht gezo-
gen worden: Die ideale Ausgangslage, um ein
Buch iiber Sensorik und Apfel auf den Markt zu
bringen. Bernadette Bissig

www.hr-schweizer.ch
www.apfelgold.ch
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APFEL IST NICHT
GLEICH APFEL

In «Geschmacksbegegnungen Ap-
fel» gibt die Sensorikerin Christine
Brugger einen umfassenden Einblick
in das Universum Apfel. Das fingt

an mit einem Uberblick iiber die Ge-
schichte des Apfels, geht iiber Hinter-
grundwissen zum Apfel und reicht bis
zu einer Einfiihrung in die Sensorik.
Zudem analysiert die Erndhrungs-
wissenschaftlerin an die 30 handels-
iibliche Apfelsorten nach ihren aro-
matischen Eigenschaften und ordnet
sie entsprechenden Aromafamilien
zu. Das wissenschaftlich fundierte
Buch liefert Entscheidungsgrundla-
gen fiir den Einsatz des Apfels in der
Kiiche. Christine Brugger stellt jeder
Aromafamilie Geschmackskompli-
zen gegeniiber, so dass zu jedem der
analysierten Apfel das passende Le-
bensmittel kombiniert werden kann.

«Geschmacksbegegnungen Apfel»
Christine Brugger
45 Seiten
1SBN 978-3-9523840-1-5
CHF'15.00
www.aromareich.ch
www.cucinalibri.ch




