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Die Geschichte
der alten Obstsorten

DIE URSPRUNGE
Obst aus dem Paradiesgarten

Der Garten Eden muss in Kasachstan liegen - jedenfalls, wenn Eva Adam
tatsdchlich einen Apfel reichte und nicht etwa eine Feige oder einen Gra-
natapfel, wie manche Theologen vermuten. Aus Kasachstan, genauer
gesagt: dem Dsungarischen Alatau-Gebirge, stammt ndmlich der wohl-
schmeckende Wildapfel Malus sieversii, Urahn unserer heutigen Kultur-
sorten, und passenderweise trug die kasachische Landeshauptstadt bis
vor wenigen Jahren den Namen Alma-Ata, »Grof3vater der Apfel«. Aber wo
auch immer das biblische Paradies gelegen haben mag (heutige Forscher
verorten es wahlweise im Iran oder im Irak): Ein Obstgarten war es zwei-
fellos, denn unser Wort »Paradies« stammt vom altpersischen paridaida,
»ummauerter Garten«ab.

Und nicht nur der Paradiesapfel kommt aus dem Osten. Praktisch
alle Obstarten, die heute bei uns angebaut werden, sind von dort aus
nach Europa eingewandert: Die Wildformen von Birnen, Kirschen, Quit-
ten und Pflaumen stammen aus Westasien, genau wie die Mispeln, die
ihren lateinischen Namen Mespilus germanica zu Unrecht tragen. Apriko-
sen und Pfirsiche, die irrefihrend Prunus armeniaca und Prunus persica
—-armenische und persische Pflaume - genannt werden, diirften in Wahr-
heit aus China stammen.

Thren Weg nach Westen fanden all diese Obstarten entlang der alten
Seidenstrafle. Man nimmt an, dass Reisende Obst als Wegzehrung ein-
steckten und die Kerne nach dem Essen am Wegesrand wegwarfen - so
siten sie junge Bdume aus. Jahre spater nahmen andere Wanderer die
Friichte dieser Biume mit und trugen sie weiter nach Westen, sodass das
Wildobst im Lauf der Zeit immer weiter gen Europa vordrang.

FRUCHTE DER ANTIKE
Barbarische Birnen, lukullische Kirschen

»Birnen reifen auf Birnen, auf Apfel réten sich Apfel, Trauben auf Trau-
ben erdunkeln, und Feigen schrumpfen auf Feigen.« So beschrieb der
griechische Dichter Homer um 800 v. Chr. den Garten des Konigs Al-
kinoos, der Tafelobst, Wein und Dorrfeigen lieferte - und die Reak-
tion eines berithmten Helden: »Lange stand bewundernd der herrliche
Dulder Odysseus.« Die Kunst des Obstbaus hatten die Griechen bei ihren
Eroberungsziigen in Persien kennengelernt; im antiken Griechenland
war sie schon hoch entwickelt. Neben Apfeln und Birnen wurden vor
allem Feigen und Granatipfel kultiviert, und Friichte dienten nicht nur
als Tafelobst, sondern auch als Heilmittel: Der bis heute beriihmte Arzt
Hippokrates empfahl beispielsweise siuerliche Apfel als Medizin gegen
Verstopfung.

Erst die Romer begannen systematisch, Obstsorten zu sammeln und
zu vermehren. Der Feldherr Appius Claudius Caecus soll um 300 v. Chr.
die wohl nach ihm benannte Apfelsorte »Kleiner Api« (siehe S. 37) von
einem seiner Feldziige aus dem Osten mitgebracht haben, und auch die
Sufkirsche wurde von den Romern in Italien eingefiihrt: Der Konsul
und Feinschmecker Lucius Licinius Lucullus, Namensgeber der »lukul-
lischen Freudens, brachte im Jahr 74 v. Chr. einige Kirschbdumchen aus
dem kleinasiatischen Ort Kerasos mit nach Rom und taufte die Friich-
te nach ihrer Herkunft cerasum - daraus entstand unser heutiges Wort
»Kirsche«. Mit den Eroberungsziigen der Romer wanderte ihr Obst dann
nach Mitteleuropa - auch in Gallien, Germanien oder Helvetien gehorten
die sogenannten Baumgérten zum Luxusinventar romischer Villen.

Die Romer kultivierten aber nicht nur Apfel und Kirschen. Plinius der
Altere zdhlte in seiner Naturgeschichte schon um 77 n. Chr. eine Vielzahl
von Gartenfriichten auf, darunter Quitten, Pfirsiche, Pflaumen, Apfel,
Birnen, Feigen, Mispeln, Speierlinge, Niisse, Kastanien, Maulbeeren,
Trauben und Kirschen. Die von Plinius beschriebenen 29 Apfel- und
41 Birnensorten sind heute allerdings kaum noch zu identifizieren: Die
»Kriuterbirne« ist ebenso im Nebel der Jahrtausende verschwunden wie
der »Scheibenapfel«, die »barbarische Birne« oder der »sceptianische
Apfel«. Viele seiner Gartentipps sind dagegen noch aktuell - er beschrieb,
wie Obstsorten durch Aufpfropfen vermehrt werden kénnen und gab
niitzliche Ratschlége, beispielsweise, dass Fallobst und gepfliickte Friich-
te getrennt aufbewahrt werden sollten, am besten einzeln auf trockenem



Ananasrenette

Sieht aus wie eine Ananas, schmeckt nach Ananas,

ist aber keine Ananas

Ananas. Champagner. Honig. Krduter. Limonen. Man-
del. Marzipan. Muskat. Quitten. Zimt. Zitronen. Auf
den Sortenlisten des 19. Jahrhunderts erscheint die
Aromenvielfalt der Renetten schier unendlich. Heu-
te ist die Auswahl deutlich kleiner — Ananasrenette,
Champagnerrenette, Muskatrenette, Quittenrenette
und Zimtrenette sind immerhin noch zu haben.

Und bis heute ist die Ananasrenette ein wun-
derbarer Apfel fiir kleinere Gérten: Sie bildet hiib-
sche Baumchen, braucht wenig Schnitt und tragt so
schnell, dass sie oft schon in der Baumschule mit
Friichten behangen ist. Ihre eiférmigen, erst zitronen-
und dann sonnengelben Friichte sind lange haltbar,
schmiicken den Garten ebenso prachtig wie die rosi-
gen Friihjahrsbliiten und zdhlen unstrittig zu den le-
ckersten aller Tafelédpfel.

Unklar ist allerdings, warum sie so heif3t. Wegen
ihres intensiven Ananas-Aromas? Oder einfach, weil
sie mit ihrer goldgelben Schale, der ovalen Form und
dem obenauf sitzenden Bliitenbiischel aussieht wie
eine winzige Ananas? Die Pomologen sind hier un-
eins. Woher die alte, edle Sippe der Renetten ihren
Namen trégt, ist ebenfalls unklar. Vielleicht sind sie
»Koniginnenépfel«, nach der franzosischen reine, viel-
leicht»Apfel vom Rheing, vielleicht wegen ihrer glatten
Haut »Froschépfel«, nach dem lateinischen rana ...

Am gefdhrlichsten aber sind Namens-Missver-
stindnisse bei der Champagnerrenette: Dieser Apfel
heif$t so, weil er aus der Champagne stammt - leider
nicht, weil er nach Champagner schmeckt!

SYNONYME
Goldapfel, Reinette Ananas

KURZBESCHREIBUNG
delikates Apfelchen mit
Ananas-Aroma

HERKUNFT
wohl Holland, um 1820

FRUCHT
Kklein bis mittelgrof3,
eiférmig, zitronen-
bis goldgelb

AROMA
hervorragender Tafelapfel
mit fruchtigem Geschmack

REIFE
pfliickreif Ende Oktober,
genussreif November
bis Februar

BAUM
eher schwachwiichsig,
fir kleine Baumformen
und Spaliere
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Kleiner Api

Eine appetitliche romische Antiquitdit

Wer vor 2000 Jahren Rom durch die Porta Capena ver-
lie3 und auf der Via Appia gen Siiden ritt - zum Bei-
spiel in die Sommerfrische nach Pompeji - konnte
schon an diesen Apfelbdumen vorbeigekommen sein:
Der Malum Appianum, den Plinius der Altere in seiner
Naturgeschichte beschreibt, war schon bei den alten
Romern beliebt. Und die Namensdhnlichkeit zur Via
Appia ist kein Zufall - beide sind nach dem Konsul
Appius Claudius Caecus benannt, der nicht nur die
beriihmte Strafle erbauen lief3, sondern auch diesen
hiibschen kleinen Apfel von einem seiner Feldziige
aus dem Osten mitbrachte.

Mit den Romern wanderte auch der Kleine Api
nach Norden; heute ist er vor allem in der Schweiz
verbreitet. Die riesigen, bis zu 5 Zentimeter grofden
Bliiten sind oft grofier als die dekorativen, rot-gelb
glinzenden Apfelchen, dafiir erscheinen diese in
uberreicher Fiille - kein Wunder, dass dieser Apfel
auch als Zierpflanze beliebt ist. Der berithmte Pomo-
loge Eduard Lucas empfahl, ihn in Tépfe zu pflanzen,
»worin man allerliebste Bidumchen, mit Hunder-
ten von Friichten behangen, ziehen kann, die den
ganzen Winter hindurch zur Zierde dienen«. Das
geht auch im Freien: Die Friichte des Kleinen Api
sind nicht nur frostfest, sondern schienen Eduard
Lucas »nach dem Gefrieren sogar schmackhafter zu
sein«. Und der Botaniker Joachim Camerarius fand
schon 1626, sie seien »am Geruch und Geschmack
die annehmlichsten und lieblichsten« — wegen ihres
Rosengeschmacks werden sie auch Pommes roses
genannt.

SYNONYME
Bollenapfel, Bombadinchen,
Roter Api, Petit api,
Pomme rose

KURZBESCHREIBUNG
dekoratives und winterfestes
Zier-und Speiseédpfelchen

HERKUNFT
wohl schon im
antiken Rom bekannt

FRUCHT
Kklein, flach, glanzend
gelb-rot, frostfest

AROMA
siif$, rosenartig,
Dessertapfel

REIFE
pflickreif Dezember,
genussreif bis Mai

BAUM
eher kleinwtiichsig, auch fiir
Kiibelpflanzung geeignet

37



Aprikose von Nancy

Franzésischer Klassiker fiirs Spalier

Die »Kandelaber-Palmette« sei ideal fiir die Nancy-
Aprikose, empfahl der Obstexperte Wilhelm Lauche
1882 - in dieser Form gedeihe sie sehr gut an West-
mauern. Da die hohe Kunst des Baumschnitts in der
Zwischenzeit leider etwas in Vergessenheit geraten
ist, sei hiermit erldutert: Der Aprikosenbaum sollte
vor einer Mauer ungefihr in Form eines siebenarmi-
gen Leuchters gezogen werden, also mit parallelen,
quer aus dem Stamm ragenden Seitenésten, die sich
dann viertelkreisférmig nach oben biegen. (Ubrigens
war die Kandelaber-Palmette nur eine der diffizilen
Schnittformen des 19. Jahrhunderts; es gab auch die
»Kronenpyramide«, den »doppelten Becherbaum«
oder die »spiralférmigen Cordons«...)

Sinn und Zweck dieser komplizierten Erziehungs-
formen war es, dem Baum Wirme und Licht zu ver-
schaffen - von beidem braucht die Nancy-Aprikose
nimlich so viel wie méglich. An einem frei stehenden
Baum, norgelte der Pomologe Pierre-Antoine Poiteau,
bleibt sie in unseren Breiten bei zu grofer Trocken-
heit »klein, hart und ohne Aromas, bei Nisse »fault
sie oben, bevor sie unten reif ist«. Als Spalier vor einer
Mauer gezogen, schmecke sie dagegen schnell teigig
und sei eher etwas fiir das Auge als fiir den Gaumen.
Er gab allerdings zu, dass sie »sicherlich die dickste
und beste aller Aprikosen«sei, und verriet einen Trick,
mit dem man sie sicher identifizieren kann: Wie auf
dem Bild zu sehen, hat der Kern der Nancy-Aprikose
ein Loch, das so gerade ist, dass man eine Stecknadel
hindurchschieben kann.

SYNONYME
Pfirsichaprikose,
Wiirttemberger Aprikose,
Abricot-péche

BESCHREIBUNG
beliebter Aprikosen-Klassiker

HERKUNFT
wohl aus Nancy,
Frankreich, um 1750

FRUCHT
mittelgrof? bis grofs,
orange-gelb mit karminrot
gepunkteter Backe

AROMA
am Baum ausgereift sehr
saftig und aromatisch

REIFE
pfliick- und genussreif
Ende Juli bis Mitte August

BAUM
nur fir warme Lagen
oder als Spalier,
spatfrostgefiahrdet
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Stachelbeere

Early Green Hairy

Knallgriin, kugelrund, kdstlich

Die Stachelbeere spaltete Europa. Im Frankreich des
19. Jahrhunderts teilte man sie schlicht in vier Grup-
pen ein: behaart oder glatt, griin oder rot. »Bei uns
war man bisher damit zufrieden, sie als Wiirze fiir
Makrelen zu verwenden, stellte der Franzose Pierre-
Antoine Poiteau fest und spottete: »Wir haben Schwie-
rigkeiten, das riesige Interesse zu begreifen, das man
dieser Frucht auf der anderen Seite des Armelkanals
entgegenbringt.« In England tobte ndmlich das Sta-
chelbeer-Fieber — um 1850 gab es dort rund tausend
verschiedene Sorten griiner, weifer, roter, violetter
oder gelber Stachelbeeren, und Hunderte von lokalen
Gooseberry Societies veranstalteten Wettbewerbe, auf
denen die interessantesten Neuziichtungen und die
schonsten und grofiten Friichte pramiert wurden.

Bis heute tragen die meisten Stachelbeersorten
englische Namen - auch die »Aehrli Grihn Hihre«,
wie Lorenz von Pansner 1852 fiirsorglich fiir seine
deutschen Leser ausbuchstabierte (er lieferte auch
Aussprachehilfen fiir die Sorten »Bldck Ihgl«, »Bjuti
aff Inglend« und »Roijel Dschordsch«). Die »Friihe
Griine Haarige« bleibt auch im reifen Zustand knall-
griin, schmeckt aber zuckersifi. Thre deutsche Be-
zeichnung »Fritheste Grosselbeere« konnte sich aller-
dings ebenso wenig durchsetzen wie die tibrigen Ka-
tegorien, die der Pomologe Friedrich Dochnahl 1860
zur Einteilung der Stachelbeeren vorschlug - darun-
ter Wortschopfungen wie »Klosterbeere« (rot, rund,
glatt), »Glasbeere« (weif3, 1anglich, haarig) oder »Gold-
beere«(gelb, rund, glatt).

SYNONYME
Friheste Grosselbeere,
Green Gascoigne, Petite-verte
ronde hérissée

BESCHREIBUNG
frith reifende, kleine,
zuckerstifse Stachelbeere

HERKUNFT
England, um 1820

FRUCHT
klein, rund, griin, behaart

AROMA
sehr stif$ und aromatisch

REIFE
pfliickreif Mitte Juli

BUSCH
aufrechter, straffer Wuchs,
wenig anfillig
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Grof$er Katzenkopft

Ein Klotz von einer Birne

»Schlechte Birnen«, mauvaises poires, heifdt ein Kapitel
in Jean-Baptiste de La Quintinies berithmtem Kiichen-
gartenbuch aus dem Jahr 1690 - darin erwdhnt er
auch die grofdte aller Birnen: den Grof3en Katzenkopf,
der in Frankreich Catillac genannt wird. Warum
pflanzte La Quintinie die »schlechte Birne« dennoch
im Potager du Roi fiir Konig Ludwig XIV.? Dartiiber
kann man nur spekulieren. Sicher ist jedenfalls, dass
noch im 20. Jahrhundert mehrere von ihm persénlich
gesetzte, fast 300 Jahre alte Catillac-Baume im Park
von Versailles standen; der letzte wurde erst in den
1960er-Jahren gefillt.

Vielleicht war es ja seine enorme Grof3e, die dem
Grofien Katzenkopf einen Platz im Schlossgarten
sicherte? Er wird riesig — der Name »Pfundbirne« deu-
tetan, dass die wie ein Katzenkopf geformten Friichte
bis zu 500 Gramm wiegen konnen. Und die - frisch
vom Baum tatsdchlich ungenief3baren - Riesenbirnen
schmecken gekocht ausgezeichnet: Nach Ansicht von
Pierre-Antoine Poiteau ergeben sie exzellentes, sehr
schon rosiges Kompott; nach ldngerer Lagerung las-
sen sie sich angeblich auch roh aus der Schale 16ffeln.

Heute wird diese alte Sorte wiederentdeckt, denn
sie eignet sich ideal fiir Streuobstwiesen. Nur die
Herkunft des Grof3en Katzenkopfs bleibt unklar. Er
taucht auf Bamberger Baumschullisten von 1590 auf,
in Frankreich gilt das Dorf Cadillac als Ursprungs-
ort, und Johann Knoop, der erste wissenschaftlich
arbeitende Pomologe, tippte 1760 auf den passend
benannten thiiringischen Ort Katz-Oepfershausen.

SYNONYME
Glockenbirne, Grof3er Mogul,
Klotzbirne, Pfundbirne,
Catillac

BESCHREIBUNG
spektakulér grof3e Kochbirne

HERKUNFT
wohl Bamberg, vor 1590

FRUCHT
bis 500 g schwer,
gelbgriin mit roter Wange,
lange lagerfihig

AROMA
herbes, festes Fruchtfleisch,
nur gekocht essbar

REIFE
pfliickreif November,
genussreif Januar bis Mai

BAUM
breitwiichsig, langlebig und
robust, auch fiir Hohenlagen
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Die Birne des
Herrn von Ribbeck

VON GUTSHERREN UND BIRNBAUMEN

Herr von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland,
Ein Birnbaum in seinem Garten stand,

Und kam die goldene Herbsteszeit

Und die Birnen leuchteten weit und breit,
Da stopfte, wenn’s Mittag vom Turme scholl,
Der von Ribbeck sich beide Taschen voll,
Und kam in Pantinen ein Junge daher,

So rief er: »Junge, wiste 'ne Beer?«

Und kam ein Médel, so rief er: »Liitt Dirn,
Kumm man réwer, ick hebb 'ne Birn.«

So beginnt eines der bekanntesten deutschen Gedichte — wer es kennt,
weil3, wie es weitergeht: Der freundliche Gutsherr fuhlt sein Ende nahen und
sorgt sich, sein geiziger Sohn konne den Kindern in Zukunft keine Birnen
mehr gonnen. Listig lasst er sich eine Birne mit ins Grab geben, und nach
einigen Jahren spriefSt ein neuer Birnbaum darauf.

Mit seinen Versen setzte Theodor Fontane dem Gutsherrn Hans Georg
von Ribbeck (1689 -1759) ein Denkmal; auf dessen Grab stand in der Tat ein
Birnbaum, der erst 1911 einem Sturm zum Opfer fiel. Seitdem wurden in
Ribbeck immer neue Birnbaume gesetzt — auf dem Friedhof, im Pfarrgarten,
am Schloss und in mehreren »Birnengartenc.

Nur die echte Ribbeck-Birne war nicht dabei. Erst vor Kurzem fand man
heraus, um welche Sorte es sich gehandelt haben muss: die Romische
Schmalzbirne, die im Barock im Havelland verbreitet und robust genug war,
um die sogenannte Kleine Eiszeit zu Uberstehen. Jetzt gedeihen wieder
»echte« Ribbeck-Birnen im Havelland.

Herr von Ribbeck ist auch zuruck. Die Familie hat schwere Zeiten hinter
sich — der letzte Schlossherr als Hitler-Gegner im KZ ermordet, die Familie
vertrieben, das Schloss zu DDR-Zeiten enteignet. Inzwischen ist ein Nach-
fahre wieder da: Friedrich von Ribbeck beschaftigt sich passenderweise mit
der Herstellung von Birnenbrand und Birnenessig.
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Romische Schmalzbirne

Sechzig Birnen und ein Reformator

Am 2. Dezember 1559 legte der Reformator Philipp
Melanchthon auf dem Weg zum Kurfiirsten von Sach-
sen eine Pause ein - er besuchte den Pfarrervon Jessen
an der Elster. »Dieser fiihlte sich durch solchen Be-
such hoch geehrt und wartete dem berithmten Mann
auch mit seinen trefflichen Birnen auf«, erzdhlt Lud-
wig Bechstein in seiner Sage Die Melanchthonsbirnen.
»Sie waren von sonderlich schoner Art, auf der einen
Seite rot, auf der anderen gelb gesprenkelt, und tiber-
aus wohlschmeckend. [...] Philippus fand diese Bir-
nen so ausgezeichnet, dass er nahe an ein Schock sich
schenken lief$ und sie dem Kurfiirsten und dessen Ge-
mahlin mitbrachte.« Der Kurfiirst war von Melanch-
thons Gastgeschenk iiberaus angetan und liefd sich
von der Herkunft der Birnen und dem fleifdigen Pfarr-
herrn zu Jessen berichten. Melanchthons Lob hatte
»einen so trefflichen Erfolg«, dass der Kurfiirst den
Pfarrerskindern ein Stipendium fiir die Firstenschu-
len gewéhrte.

Zwei Stipendien fiir »an ein Schock« Birnen, also
knapp sechzig Stiick - ein schoner Lohn fiir Pfarrer
Goch (der offensichtlich auch wusste, wie man die
Birnen bis Dezember lagert). Zum Dank taufte er die
Frucht - eine uralte Sorte, die Romische Schmalz-
birne - »Melanchthonsbirne«. Spéter pflanzte er sie in
den Pfarrgarten von Pegau und bat seine Nachfolger
brieflich, »die Herren Successoren wollen des selbigen
Baums schonen«. In der Tat stand der Baum noch bis
1906. Noch fiinf Jahre lidnger tiberlebte die Romische
Schmalzbirne eines brandenburgischen Gutsherrn:
die des Herrn von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland.

SYNONYME
Melanchthonsbirne,
Beurré romain

BESCHREIBUNG
die beriihmte Birne des
Herrn von Ribbeck

HERKUNFT
wohl von den Romern
nach Deutschland
gebracht

FRUCHT
mittelgrofde, sehr schon
zitronengelbe Friichte
mit roter Wange

AROMA
besonders aromatisches,
saftiges Fruchtfleisch

REIFE
pfliick- und genussreif
August/September
BAUM

besonders frostfest,
langlebig und robust
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Weitere empfehlenswerte Sorten

p - pfliickreif
g - genussreif, in Monaten

MOST- UND KOCHBIRNEN

Champagner Bratbirne - berithmte, einst (und seit
neuestem wieder!) fir exzellenten Birnenschaum-
wein, sogenannten »deutschen Champagner« ver-
wendete schwibische Sorte mit auffallend breit-
runden Friichten (p + g 10-11)

Gelbe Wadelbirne - in Eduard Morikes Stuttgarter
Hutzelmdnnlein erwihnte uralte »Hutzelbirne« mit
gelb-roten, wadenférmigen Friichten, ideal zum
Dérren (p + g 8-9)

Kaiserbirne mit dem Eichenblatt (Abb. S. 80/81) —erst
kiirzlich wiederentdeckte Sorte mit dekorativ ge-
kriuselten Bléttern; ausgezeichnete, extrem lange
haltbare Kochbirne (p 10, g 12-4)

Palmischbirne - bildet prachtvolle, eichenidhnliche
Bidume mit kleinen, goldbraunen Friichten und
herrlicher Herbstfarbung, uralte Sorte, hervor-
ragend zum Schnapsbrennen (p + g 9)

Trockener Martin - festes, trockenes Fruchtfleisch,
braune Frucht mit hellen Punkten, lange haltbar,
exzellente Dorr- und Kochbirne (p 10, g 12-3)

SOMMERBIRNEN

Clapps Liebling - hiibsche gelb-rote Tafelbirne fiir
windgeschiitzte Lagen, saftig-wiirzige, aber nur
kurz haltbare Friichte (p + g 8)

Gute Graue - sehr robuste, auch fiir raue Lagen geeig-
nete Sorte fiir Streuobstwiesen, aromatische grau-
braune Friichte (p + g 8-9)
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Petersbirne - honigsiifie sachsische Sorte mit kleinen
gelb-roten Friichten, vielseitig verwendbar, robust
und reichtragend (p + g 7-8)

HERBSTBIRNEN

Gellerts Butterbirne - hervorragend schmeckende,
aber unscheinbar aussehende Tafel- und Wirt-
schaftsbirne, robust und starkwiichsig (p 9, g 9-10)

Kostliche von Charneux - auch »Biirgermeisterbirne«
genannt, bis in Hohenlagen anbaubare Tafelbirne
mit grof3en, feinwiirzigen Friichten (p 9-10, g 9-11)

Mollebusch - von franzosisch Mouille-bouche (Mund-
netzbirne), kugelrund, robust und lecker; sehr alte,
heute noch in Franken bekannte Sorte (p 9, g 9-10)

Vereinsdechantsbirne - franzosisch Doyenne du Comice
genannte Feinschmeckerbirne, nur fiirwarme Lagen
(p9-10,g10-11)

WINTERBIRNEN

Josephine von Mecheln - sehr lange haltbare, saftige
und aromatische kleine Birne, eher schwachwiich-
sige, anspruchslose Biume (p 10, g 12-3)

Pastorenbirne -von einem Pfarrer entdeckte ldngliche
grine Winterbirne, sehr gut lagerfihig, robuster
Baum, aufrecht wachsend (p 10, g 11-1)

Winterdechantsbirne — besonders delikate, haltbare
Winterbirne mit grofien Friichten, hohe Ansprii-
che, fiir Spaliere (p 10-11, g 12-3)
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Hollindische Grofde

Prinzessinkirsche

Gelb-rot marmorierte Schonheit

Vielfarbig waren die Kirschen einst, nicht allesamt
dunkelrot wie heutzutage. Im wohlerzogenen 19. Jahr-
hundert zog man sogenannte »bunte« Stif3kirschen, in
allen Schattierungen von Weifgelb bis Hellrot, den
dunkleren Sorten vor — mit ihrem hellen Saft hinter-
lieBen sie nidmlich keine schwarzblauen Flecken
auf Lippen, Fingern oder schneeweifden Spitzenklei-
dern. Die Sortenvielfalt war riesig: Im Alten Land bei
Hamburg wurden Sorten wie Minners Bunte, Sum-
fleths Frithe Bunte oder Garrns Bunte angebaut; in
Stiiddeutschland kultivierte man »gescheckte« gelb-
rote Lokalsorten wie die Esslinger Schecken.

Die ebenfalls gelb-rot marmorierte, wohl aus Hol-
land stammende Grofde Prinzessinkirsche war sogar
in ganz Europa beliebt. Wie viele bunte Kirschen ist
sie ausnehmend schon: Thre grofden, aromatisch siif3-
sduerlichen Friichte sind rot, orange oder gelb, mar-
moriert, gestrichelt oder gesprenkelt - eine Pracht
aufjedem Obstteller. Auf3erdem ist ihr Fleisch so fest,
dass man es mit einem Messer in Scheiben schneiden
kann; es eignet sich hervorragend zum Do6rren und
bleibt sogar gekocht angenehm knackig. (Und, ganz
wichtig: Angeblich verursacht es wie alle »bunten«
Kirschen keine Bauchschmerzen.)

Zudem werden diese Kirschen tatsichlich beson-
ders grof3. Sie seien »als wahre Riesinnen anzustau-
neng, schrieb Christian Truchsef3 von Wetzhausen im
Jahr 1816, und fiigte hinzu: »Prinzenkirschen haben
wir mehrere [...], doch uns interessiert nur eine Prin-
zessin, und zwar die sehr korpulente hartfleischige
Holldndische.«

SYNONYME
Grofie Prinzessinkirsche,
Hithnerherz, Lauermanns-
kirsche, Gros Bigarreau rouge

BESCHREIBUNG
besonders grof3e
»bunte« Stif$kirsche

HERKUNFT
wohl Holland,
18. Jahrhundert

FRUCHT
grof3, gelb-rot marmoriert,
neigt bei Regen zum Platzen

AROMA
festes, suf3-sduerliches
Fruchtfleisch mit
farblosem Saft

REIFE
pfliickreif Juni/Juli,
hilt sich ca. zwei Wochen

BAUM
starkwiichsig und robust,
mag feuchten Boden
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Sortenregister

Hervorgehobene Seitenzahlen verweisen auf Abbildungen.

A

Aargauer Jubildumsapfel 92

Abricot-péche siehe Aprikose
von Nancy

Agathe von Klanxbiill 92

Altlander Pfannkuchen-
apfel 56

Amande des dames siehe
Krachmandel

American Mammoth siehe
Gloria Mundi

Ananasbirne von Courtray 92

Ananasrenette 18,19,153

Angélique Noire siehe
Violette de Bordeaux

Anna Spéth 134

Anneliese Rudolph 67

Apfel 16-57,153-155,159-160

Apfel KZ-3 siehe
Korbiniansapfel

Api siehe Kleiner Api

Api étoilé siehe Sternapfel

Aprikose von Breda 66

Aprikose von Nancy 60, 61

Aprikosen 8, 58-61, 66, 154,
155,161

Asperl siehe Grofifriichtige
Mispel

B

Bamberger Kugelbirne 32

Bartlett siehe Williams
Christbirne

Bauernpflaume siehe
Hauszwetsche

Beckenbirne siehe
Forellenbirne

Beeren 68-79,155,162-163

Bellefleur siehe Roter
Bellefleur

Berberitze 150

Bergamotte Suisse panachée
siehe Schweizerhose

Bergeron 66

186

Berlepsch siehe Freiherr von
Berlepsch

Berliner Schafsnase 92

Berner Rosenapfel 56,92

Berudge 135

Bestebirne siehe Zitronen-
birne

Beurré Dumont siehe
Dumonts Butterbirne

Beurré romain siehe Romische
Schmalzbirne

Bidling 126

Bigarreau noir siehe Grofde
Schwarze Knorpelkirsche

Bijou 148, 149

Birnen 80-109, 154, 155,
157,163

Birnfeige siehe Violette de
Bordeaux

Bisamberger
Knodelmarille 66

Bischofshut 92

Bittere Blanke 120, 164

Blaue Kriecherl-Pflaume 92

Blumenkalvill siehe
Gravensteiner

Blutapfel 20,21

Blutbirne 82,83

Blutpfirsich siehe Roter
Weinbergpfirsich

Bombadinchen siehe
Kleiner Api

Bon-chrétien d’hiver siehe
Winterapothekerbirne

Bortlinger Weinapfel 53

Boskoop siehe Schoner von
Boskoop

Bramley’s Seedling 22, 40

Brauner Matapfel 21

Braunrote Speckbirne 48

Breitarsch 92

Brettacher 56

Bristol 77,78

Brombeeren 78

Briisseler Braune siehe
Leopoldskirsche

Biirgermeisterbirne 109

Biirgerprinz 33

C
Calville blanche siehe
Weifder Winterkalvill
Calville étoilée siehe
Rote Sternrenette
Capron hermaphrodite siehe
Capron royal
Capron royal 72,73
Catillac siehe Grofder
Katzenkopf
Cérise du Nord siehe
Schattenmorelle
Champagner Bratbirne 15,
108
Champagnerrenette 19,92
Clapps Liebling 108
Ceeur de Beeuf siehe Blutapfel
Coing de Portugal
siehe Portugiesische
Birnenquitte
Common white siehe
Weifde Himbeere
Court-pendu royal siehe
Koniglicher Kurzstiel
Cuisse Madame siehe
Frauenschenkel

D

Dattelzwetschge 92,135

Dauphinspflaume siehe
Grof$e Griine Reneklode

Doktor Jules Guyot 92

Dolleseppler 120

Donissens Gelbe Knorpel-
kirsche 120

Doppelte Mirabelle siehe
Mirabelle von Nancy

Doppelttragende Grofle
Muskatellerbirne 48

Doyenne du Comice 109
Drap d’or siehe Mirabelle
von Nancy
Dresspriimmche 135
Dumonts Butterbirne 84, 85
Durchsichtiger Sommerapfel
siehe Klarapfel
Diirkheimer Krachmandel 143

E
Early Green Hairy 74, 75
Ecker1 150
Elsbeere 151
Emma Leppermann 134
Epargne siehe Frauenschenkel
Erbachhofer Mostapfel 53
Erdbeerapfel siehe

Weifder Winterkalvill
Erdbeeren 72,73,78,162
Erntepflaume 135
Ersinger Frithzwetsche 134
Esskastanie 150
Esslinger Schecken 115, 120

F

Farbenschachtel 57

Feigen 138,139, 150, 154

Felsenbirne 151

Fenouillet rouge siehe
Koniglicher Kurzstiel

Finkenwerder Herbstprinz
siehe Herbstprinz

Fleischfarbene
Champagner 68/69, 79

Flower of Kent 23

Forellenbirne 86, 87

Framboisier a fruit blanc siehe
Weifle Himbeere

Friankische
Hauszwetschge 129

Franzmadame siehe
Frauenschenkel

Frau Luise Goethe 92

Frauenschenkel 88,89

Frauenzimmermandel siehe
Krachmandel

Freiburger Prinz 48

Freiherr von Berlepsch 57

Frithe Maikirsche 110/111, 120

Frithe von Croncels 67

Fritheste der Mark 120
Fritheste Grosselbeere siehe
Early Green Hairy

G

Gaishirtle siehe Stuttgarter
Gaishirtle

Gala 14

Garrns Bunte 115,121

Geheimrat Dr. Oldenburg 92

Gelbe Antwerpener 77,79

Gelbe Eierpflaume 92

Gelbe Muskateller 136/137, 150

Gelbe Wadelbirne 108

Gelber Gravensteiner siehe
Gravensteiner

Gelbroter Spilling siehe
Gubener Spilling

Gellerts Butterbirne 109, 153

Gemeine Zwetschge siehe
Hauszwetsche

General Tottleben 92

Gestreifte Amanlis
Butterbirne 99

Gestreifte Bunte Herbstbirne
siehe Schweizerhose

Gestreifte Eierpflaume 48

Gestreifte Williams Christ 99

Gewiirzluiken 57

Glockenapfel 57

Glockenbirne siehe Grofder
Katzenkopf

Gloria Mundi 24, 25

Goldapfel siehe Ananasrenette

Golden Delicious 14

Goldkirsche 92

Goldparméne 26,27

Goldpflaume siehe
Mirabelle von Nancy

Goldschwiénzchen 92

Graf Althanns Reneklode 85,
134

Granatbirne siehe Blutbirne

Grasten siehe Gravensteiner

Graue Franzosische Renette
siehe Graue Renette

Graue Hithnerbirne 92

Graue Renette 10,28, 29

Grauer Rabau siehe
Graue Renette

Gravensteiner 30, 31, 153

Green Gage siehe Grofie
Griine Reneklode

Green Gascoigne siehe
Early Green Hairy

Griotte de Léopold siehe
Leopoldskirsche

Griotte du Nord siehe
Schattenmorelle

Gros Bigarreau rouge siehe
Holldndische Grof3e
Prinzessinkirsche

Gros Damas violet siehe
Hauszwetsche

Grof3e Birnquitte siehe
Portugiesische Birnenquitte

Grof3e Griine Reneklode 124,
125

Grofle Lange Lothkirsche siehe
Schattenmorelle

Grof3e Prinzessinkirsche
siehe Hollédndische Grof3e
Prinzessinkirsche

Grof3e Schwarze Glanzkirsche
siehe Grofde Schwarze
Knorpelkirsche

Grof3e Schwarze
Knorpelkirsche 112,113

Grof3er Katzenkopf 90,91

Grofer Mogul siehe
Grofier Katzenkopf

Grofifriichtige Mispel 140, 141

GrofSherzog von Baden 85

Griine Plumpsbirne 92

Gubener Spilling 127

Gute Graue 108

Gute Griine Zuckerpflaume
siehe Grof3e Griine Reneklode

Gute Luise von Avranches 93

H

Haferkriipsbirne 32

Haferpflaume 135, siehe auch
Kriechen

Halbzwetschke 126

Hallesche Riesennuss 150

Hansa 78

Haselnuss 150

Hasenkopf siehe Herbstprinz

Hausmiitterchen 25
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