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Das Grlne Blatt 3/2012
Verarbeitung von Streuobst

Historie

Streuobstwiesen dienten ab dem 18. Jahrhundert
ursprunglich der Selbstversorgung mit Obst in
den bauerlichen Familienbetrieben. Gepflanzt
wurde in Wiesen, die in einem Girtel um die
Dorfer lagen mit Baumabstanden von 10-15 m.
So entstanden die landschaftspragenden Streu-
obstwiesen mit doppelter Nutzungsmoglichkeit
als Wiese/Weide und zur Obstproduktion.

Bis in die 50-er Jahre trugen diese Baume zur
Obstversorgung entscheidend bei, danach nahm
ihre Bedeutung rapide ab. Parallel zu den wirt-
schaftlichen und gesellschaftspolitischen Ent-
wicklungen im Lande mussten die grol3kronigen
Obstbdume den Anforderungen der modernen
Landwirtschaft und dem veranderten Verbrau-
cherverhalten weichen.

Okologische Bedeutung

Aufgrund des Strukturwandels gehdren Streu-
obstwiesen heute zu den geféhrdeten Biotopen
und erfahren aufgrund ihrer landschaftspragen-
den und Okologischen Bedeutung besonderen
Schutz und Férderung. Nach Angaben der Uni-
versitat Hohenheim bieten sie in Deutschland
Lebensraum fur tber 5.000 Tier- und Pflanzen-
arten sowie fur tber 3.000 Obstsorten und stel-
len somit ein unschéatzbares Reservoir an geneti-
scher Vielfalt dar.

Streuobstwiesen mit hochstammigen Obstb&u-
men erfreuen sich weiterhin einer grof3en Be-
liebtheit bei Stadten und Gemeinden, z. B. als
Ausgleichsflache oder fiur das Okokonto. Das
Motto lautet ,Landschaftspflege bzw. Natur-
schutz durch Nutzung“. Denn man hat erkannt,

dass viele Tier- und Pflanzenarten nur dann
Uberleben koénnen, wenn die Kulturlandschaft
den Anforderungen entsprechend gepflegt
wird. Und dazu gehdort auch die Ernte und die
Verwertung der Frichte in der Brennerei, als
Saft oder Apfelchips.

Die Vielfalt geniel3en!

Alles pflanzen, hegen und pflegen macht nur
dann Sinn, wenn die Frichte auch geerntet
werden. Wenn sich im Herbst die Aste unter
der Last leuchtend roter Friichte biegen, fragen
sich immer mehr Menschen: ,Warum werden
die eigentlich nicht geerntet"!

Die Apfelernte wie friher

Das Auflesen von Most- oder Verwertungs-
obst ist eine miuhselige Arbeit, die ganz schon
anstrengend ist. Friher wurde das mit der gan-
zen Familie und vielen Helfern geleistet, nicht
ohne ein zlnftiges Mittagessen und viel Spaf3
bei der Arbeit. Wie ware es, wenn man daraus
heute wieder einen ,Event‘ machen wirde, ei-
ne sinnhafte Aktion in freier Natur, mit viel
Bewegung , SpalR und Geselligkeit und einem
echten ,Mehrwert“, namlich den Apfeln und
ihren Verwertungsprodukten.

Die schweil3treibende Arbeit des Auflesens
kann man sich leichter machen mit einem Auf-
lesegerat wie dem Obstigel! Mit diesem einfa-
chen, handgeschobenen Gerat kann man nach
Angaben des Herstellers ca. 1000 - 2000 kg
Streuobst auflesen. Die Friichte werden dabei
mit Drahtstiften aufgespief3t und fallen in 2
angebrachte Kisten. Der Obstigel ist eine inte-
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ressante Alternative flr Streuobstinitiativen und
Obst- und Gartenbauvereingvw.obstigel.d&

Der gesunde Knabberspal3 - Apfelchips

Apfelchips werden aus gut ausgereiften und a-
romatischen Apfeln hergestellt. Vor dem Trock-
nen werden die Friichte gewaschen, entkernt und
in dinne Scheiben geschnitten. Diese werden
dann in speziellen Trocknungséfen schonend auf
eine Restfeuchte von etwa 6 % getrocknet. Die
wertgebenden Inhaltsstoffe bleiben weitestge-
hend erhalten, frei von jeglichen Zusatzstoffen,
oder Konservierungsmitteln, und der gesunde
Knabberspall kann beginnen. Eine 90g-Tulte ent-
halt die wertgebenden Inhaltsstoffe von 1 kg
Apfel — Genuss ohne Reue, und bis zu 1 Jahr
haltbar!

Apfelchips von eigenen Apfeln stellt im Lohn
her: Obsthof Feil, Meckenheimww.bleichhof.de

Wie kommt der Apfel in der Box?

Traditionell wird naturreiner Apfelsaft in Mehr-
weg Glasflaschen abgeflllt. Eine weitere inno-
vative Variante ist die Saftkiste (,bag in box"-
Verfahren). Und die haben viele Vorteile: die
Haltbarkeit betragt 18 Monate, selbst getffnet
bleibt er mind. 3 Monate genussfahig, da keine
Luft eintreten kann. Ab einer Erntemenge von
150 kg erhilt man den Saft der eigenen Apfel in
5 + 10l Saftkisten.

In Rheinland-Pfalz bieten einzelne Mostereien
(www.bleichhof.deu. a.) diesen Service an,
ebenso eine mobile Lohnversaftung vor Ort

(z. B.:http://www.filsinger-info.deu. a.).

Richtig ernten + verwerten!

CIHI
TENERE AL FRESCO !
TENIR AU FRAIS !

Bei vielen alten Sorten handelt es sich um La-
gerapfel, bei denen Pfluick- und Genussreife
zum Teil deutlich auseinander liegen. Lagern
kann man allerdings nur unbeschadigte und
gesunde Frichte. Vorausgesetzt, man verflgt
Uber geeignete Lagerrdume (Keller mit Lehm-
boden, frostfreier Raum, 6-8 ° C, mdglichst
hohe Luftfeuchte > 70 %).

Fallobst und beschadigte Frichte lassen sich
dagegen sehr gut zu Apfelmus verarbeiten.
Aufgrund der hoheren Sauregehalte der Streu-
obstsorten ist das Aroma deutlich besser als
bei gekaufter Ware.

Diese Kdstlichkeit kann man in Einmachgla-
sern sterilisieren oder wie Marmelade in Gla-
schen mit Drehverschluss abfillen — die ideale
Portionsgroé3e fur eine Zwischenmabhlzeit!

Eine Uppige Ernte lasst sich auch leicht zu Ap-
felwein (Viez, Cidre) veredeln. Und zu Guter
letzt kann man Apfel auch in destillierter Form
als Apfelschnaps genief3en. Und der héalt lange
und wird mit jedem Jahr besser!

Weitere Informationen zur Saftbereitung
www.gartenakademie.rlp.de Keltereien.

Werner Ollig, Gartenakademie Rheinland-Pfalz
Birgit Heinz-Fischer, Gemeinde- und Stadtebund RheimPfalz

Beilage
Heft 8/2012




