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Die in den Friichten enthaltenen Koh-
lenhydrate, speziell Pektin, sowie Vit-
amine und Mineralstoffe sind wertvol-
le Bausteine der taglichen Ernahrung.
Von besonderer Bedeutung sind
die sekunddren Pflanzenstoffe,
die das Risiko fiir Krebs und Herz-
kreislauferkrankungen reduzieren
kdnnen. Zudem eignet sich Kernobst
hervorragend als kleiner Snack und ist
von Natur aus gut in Schale verpackt.
Mehr als die Halfte der geernteten
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Apfel gelangen als Frischware in den
Handel, der Rest wird zu verschiede-
nen Produkten wie Apfelmus, Apfel-
kompott, Apfelstiicke, Apfelkraut,
Dorrobst, Apfelsaft, Apfelnektar, Ap-
felsaftgetrank, Apfelwein und Cidre
weiterverarbeitet. Birnen kdnnen zu
Birnenkompott und Birnensaft, Mus
und Marmelade verarbeitet werden,
oft werden sie hierfiir mit Apfeln
gemischt. Sie eignen sich auch zur
Brandweinherstellung. Bekannt dafiir
ist der ,Williams”, der aus Edelbirnen
gebrannt wird.

Bildnachweise: fotolia (Radu Razvan), pixelio
(Miroslaw),fotolia (volff), pixelio (Susanne Schmich,

siepmannH), fotolia (Doc RaBe)

Das Sprichwort ,Man kann Apfel
nicht mit Birnen vergleichen”
besagt, dass Dinge nicht
vergleichbar sind. Dennoch
gehoren die beiden Obstarten

zur gleichen Familie und sind

bei den Verbrauchern sehr beliebt.

Merkmale

Kernobst gehort zu der Familie der
Rosengewdachse  (Rosaceae). Die
Kernobstfriichte sind, botanisch
betrachtet, gar keine Friichte,
sondern ,Scheinfriichte”. Eine echte
Frucht entwickelt sich nach der Be-
fruchtung aus dem Fruchtknoten und
umschlielt als Gebilde die Samen.
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Beim Kernobst entwickelt sich aus
dem Bliitenboden eine fleischig
aufgewoélbte Frucht, die die Samen-
kerne umschlieRt. Die eigentliche
Fruchtist hier das Kerngehaduse.

Herkunft

Urspriinglich stammt der Apfelbaum
aus Asien. Fiir das Abendland ent-
deckt wurden die ersten von den
Persern geziichteten Kultursorten
durch die Romer, denen im 3. Jahr-
hundert v. Chr. schon eine groRe
Zahl von Apfelsorten bekannt war.
In den klosterlichen Obstgarten des
Mittelalters wurde dann vor allem
die Zucht ertragreicher Arten
betrieben.

In spdteren Jahrhunderten waren
es neben Klostern und Erwerbs-
obstbauern vor allem Pfarrer, die
Apfel ziichteten. Die Birne stammt
urspriinglich aus Europa und Asien.
Die ersten Kultursorten kamen vor
ca. 3000 Jahren aus Griechenland.
Auch hier waren die Rémer begeis-
terte Ziichter, sie unterschieden bis
zu 40 Sorten. In Mitteleuropa war
der Anbau - wie bei den Apfeln - vor
allem Sache der Kloster.

Anbau und Ernte

Kernobst wéachstin den gemaRigten
Klimazonen und wird im September
und Oktober geerntet. Auf 36.000
Hektar werden deutschlandweit

Quitten

die verschiedenen Arten angebaut.
Apfel und Birnen machen zusam-
men knapp 80 % der gesamten
Obsterntemenge aus. Zum Kernobst
gehdren u.a. Quitten und Mispeln,
die aber nur in geringem Male an-
gebaut werden. 2023 wurden insge-
samt etwa eine Million t Apfel und
knapp 40.000 t Birnen geerntet.
Derzeit sind bundesweit ca. 150
Apfel- und ca. 40 Birnensorten fiir
den Erwerbsanbau und den An-
bau im Garten zugelassen. Je nach
Standtort, gewiinschter Frucht- und
Ertragseigenschaft, Widerstandsfa-
higkeit gegeniiber Krankheiten und
Schadlingen sowie Lagerfdhigkeit,
gibt es geeignete Sorten. Etwa 65 %

Birnen

aller Apfelbdume stehen in Baden-
Wiirttemberg, Niedersachsen und
Sachsen. Die Hauptanbaugebiete
fiir Birnen sind Baden-Wiirttem-
berg, Bayern, Niedersachsen, Nord-
rhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz
und Sachsen. Spezielle Lagerungs-
verfahren nach der Ernte, bewirken,
dass der Stoffwechsel der Friichte
fast auf Null reduziert wird und sie
{iber Monate gelagert werden kon-
nen, ohne an Qualitdt und Frische
zu verlieren.

So sind Apfel aus heimischem Anbau
bis etwa April/Mai vorratig.



