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DESTILLATE AUS ALTEN APFEL-
SORTEN — EINE BEREICHERUNG

In der Schweiz sind rund 1200 genetisch unterschiedliche Apfelsorten bekannt. Darunter befindet sich eine grosse
Zahl an alten, unbekannten oder in Vergessenheit geratenen Sorten. Ihr Potenzial bleibt haufig ungenutzt, obwohl
sie ein wichtiger Bestandteil der Sortenvielfalt und Biodiversitat im Apfelland Schweiz waren. Innerhalb des Projekts
«Nutzung von Obstgenressourcen lI» (NUVOG Il) von Fructus in Zusammenarbeit mit Agroscope wurden in den
letzten drei Jahren 40 alte Apfelsorten zu sortenreinen Destillaten verarbeitet und bewertet.

Im Zuge der Modernisierung des Obstbaus im spaten 19. Jahrhun-
dert wurde die Vielfalt der Apfelsorten in der Schweiz als uniber-
sichtliches «Sortenwirrwarr» betitelt. Mehr und mehr waren Sor-
ten gefragt, die homogene Friichte hervorbrachten, auf den Punkt
reif waren und den sich andernden Qualitatsvorstellungen der Kon-
sumierenden entsprachen. Mitte des 20. Jahrhunderts unterstitz-
te der Staat deshalb mithilfe der schweizerischen und kantonalen
Zentralstellen fir Obstbau eine umfassende Reorganisation der
Obstwirtschaft, die eine flachendeckende Fallaktion nach sich zog.
Innerhalb eines Vierteljahrhunderts wurden mehr als die Halfte der
Feldobstbhaume sowie gut drei Millionen Hochstammbaume gero-
det und durch 6000 Hektar Niederstammkulturen ersetzt (Auder-
set und Moser 2016).

Durch die wachsenden Qualitatsanspriiche der Konsumieren-
den sowie der damaligen Rodungsaktion sind viele Apfelsorten teil-
weise in Vergessenheit geraten oder gar verloren gegangen. Dazu
beigetragen hat die Untauglichkeit vieler alter Apfelsorten zum Ta-
felobst, einerseits durch hohe Saure- und Gerbstoffgehalte und an-
dererseits durch die schlechte Lagerfahigkeit. Diese Faktoren sind
jedoch bei Destillaten keine Ausschlusskriterien. Deshalb
erstaunt es, dass heutzutage trotz einer grossen Vielfalt an ver-
fugbaren Apfelsorten sehr oft nur «Gravensteiner» oder «Berner
Rosen» fir Destillate verwendet werden.

Das Projekt «<NUVOG IlI» hat zum Ziel, die vielfaltigen Obstgen-
ressourcen nachhaltig zu nutzen und auch deren Potenzial zur Her-
stellung von Apfeldestillaten aufzuzeigen.

Datensammlung als Auswabhlhilfe

In den letzten Jahren wurden im Rahmen des «Nationalen Aktions-
plans zur Erhaltung und nachhaltigen Nutzung der pflanzengene-
tischen Ressourcen flr Erndhrung und Landwirtschaft» (NAP-
PGREL) viele Eigenschaften der alten Sorten erhoben. Daten zu
Krankheiten, Baum- und inneren Fruchteigenschaften sind auf dem
Nationalen Informationssystem (NIS-PGREL) abrufbar.

Eine Vorauswahl der fir den NUVOG-II-Versuch verwendeten
Apfelsorten wurde anhand nachfolgend beschriebener Kriterien
getroffen. Die endgtiltige Auswahl war zudem von der Verfligbar-
keit der Sorten, Wettereinflissen, Alternanz und dem Alter der
Baume abhangig.

Vom Apfelbaum ...

Ein Ziel war, moglichst robuste Sorten zu wahlen. Der grosste Teil
der Sorten des Schweizer Inventars wurden bzw. werden in einem
mehrjahrigen Freilandversuch bezlglich Schorf und Mehltau be-
wertet. Sorten mit Anzeichen von starker Anfalligkeit wurden aus-
geschlossen. Neben der Schorf- und Mehltauanfalligkeit wurden
aufwendige Triebtestungen im Gewachshaus beztiglich des Feuer-
brands und erste Ergebnisse der Blattfallkrankheit Marssonina (Di-
plocarpon coronariae) mitberlcksichtigt. Als Ausschlusskriterium
in Bezug auf Feuerbrand galt ein um 60 % starkerer Befall gegen-
Uber Gala, ausser in Einzelfallen, wenn ein anderes positives Krite-
rium hervorragend war (z.B. sehr besondere Aromatik).
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Abb. 1: Durchschnittliche Gesamtpunktzahlen (0-100) der Expertenverkostung (N = 5).

Neben den Krankheitsanfalligkeiten der Sorten wurde ange-
sichts einer gentigend guten Ausbeute 100 g/L Gesamtzucker als
Mindestmenge definiert und versucht, altes und aktuelles Wissen
bezlglich der Eignung fir Edelbrand einzubeziehen. Dazu wurden
alte Pomologien durchforscht sowie Fructus-Mitglieder und Samm-
lungsbetreiber interviewt. Gesucht waren Sorten mit einer ausser-
gewohnlichen oder intensiven Aromatik.

... iiber die Brennapparatur ...

Im Gegensatz zu Tafelapfeln, die je nach Lagerdauer friiher geern-
tet werden mussen, ist es bei Friichten zur Herstellung von Bran-
den wichtig, dass die optimale Reife am Baum oder durch eine
kurzzeitige Nachlagerung erreicht wird. Um die optimale Reife der
verwendeten Apfel zu ermitteln, wurden Reifetests gemacht, unter
anderem um zu sehen, ob die Starke in den Apfeln gentigend ab-
gebaut war.

Fir eine optimale Reife und damit einhergehender Aromaaus-
bildung wurden alle Apfel fiir sieben bis zehn Tage bei 20 °C nach-
gelagert. Mit einer Ratzmuhle wurden 23 kg selektierte und gewa-
schene Apfel zerkleinert und der pH-Wert mittels Maischezusatz
50:50 Milch-/Phosphorsaure in einem lebensmittelechten 30 L
Kunststofffass auf pH 3.0 gesenkt.

Die Maische, beimpft mit Reinzuchthefen 1895C (swiss wine-
yeast), garte ohne Temperaturfihrung bei 19°C. Nach 35 Tagen
Garzeit wurde die Maische in einer 25 L Kupferbrennanlage (Ar-
nold Holstein) destilliert. Dabei waren zwei Glockenboden und der
Dephlegmator zugeschaltet. Die Fraktionierung des Brands wurde
beim Vorlauf sensorisch und beim Nachlauf mittels Geistrohrtem-
peratur (ab 85°C) durchgefihrt. Nach einer Lagerzeit von circa vier
Monaten im hochprozentigen Zustand wurden die Brande auf 42 %
Vol. (£ 0.5% Vol.) reduziert und nochmals mindestens zwei Mona-
te gelagert, bevor sie sensorisch beurteilt wurden.

... ins Glas zur Beurteilung

Jedes Apfeldestillat wurde von flinf Experten aus Branche und For-
schung sowohl einer beschreibenden Prifung unterzogen wie auch
anhand eines 100-Punkte-Schemas bewertet. Abbildung 1 zeigt
samtliche fur den Versuch verwendeten Apfelsorten mit ihrer Ge-
samtpunktzahl.

Neben den Experten wurden samtliche Destillate einem ge-
schulten Sensorikpanel vorgelegt. Dabei wurden die Intensitat, die
Fruchttypizitat und die Komplexitat erfasst. Die detaillierten Resul-
tate der Verkostungen und weiterfiihrende Informationen zu An-
baueigenschaften der Sorten kdnnen mittels einer interaktiven Ap-
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Wildmuser
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Vielschichtiges Destillat, mit einem
kraftvollen Korper und langanhal-
tendem Abgang.

Die Sorte wurde 1947 von
H. Kessler beschrieben. Sie stammt
aus Grabs im St. Galler Rheintal. Die
Frucht ist angenehm wurzig. Die

Anfalligkeit gegentliber Schorf und Mehltau ist gering. Die viel-
schichtige Aromatik, die bei unserem Edelbrandversuch von
den Experten bestatigt wurde, wird bereits von einer Mosterei
im Rheintal genutzt. Erste Triebtestungen bezlglich Feuer-
brandanfalligkeit zeigten einen hohen Befall, weshalb er mit
Bedacht angebaut werden soll.

Weissreinetter

Das Destillat besticht durch eine
komplexe Aromatik und einen har-
monisch strukturierten Korper.

Bei der Schweizer Obstsorten-
inventarisierung wurde die Sorte
Weissreinetter nur einmal bei Bein-
wil am See gefunden. Der Besitzer,

der den Baum innerhalb der Familie Gbernahm, hatte ihn als ge-
sund in Erinnerung, was auch in Versuchen beztglich der An-
falligkeit auf Mehltau und Schorf bestatigt wurde. Der Feuer-
brandbefall bei den Triebtestungen war schwach bis mittel.
Ausgewahlt wurde der Weissreinetter aufgrund der geringen
Krankheitsanfalligkeit sowie der Aromatik bei der Vordegusta-

tion.

Waldkircher Himbeerapfel

Der blumig-wirzige Auftakt, eine
apfeltypische Aromatik sowie ein
langer, pfeffriger Abgang zeichnen
das Destillat dieser Sorte aus.

Die Sorte ist nach ersten Ver-
suchsergebnissen beziiglich Schorf
und Mehltau robust. Bei der Ver-

kostung der Friichte wurde sie als extrem aromatisch und exo-
tisch beurteilt, darum wurde sie in die Versuchsreihe aufgenom-
men. In der Schweiz wurden lediglich zwei Baume gefunden. Es
ist ein spat reifender, roter, weissfleischiger Apfel, weshalb er
teils auch «Schneewittchen-Apfel» genannt wird.
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plikation (s. QR-Code oder unter apps.agroscope.info/bevog/edel-
brand) erkundet werden.

Anhand samtlicher wahrend dieser Zeit erarbeiteten und ver-
flgbaren Daten zeigte sich, dass die drei Sorten Wildmuser, Weiss-
reinetter und Waldkircher Himbeerapfel besonders gut abschnit-
ten (in der obenstehenden Infobox vorgestellt).

ABSCHLUSS DESTILLATEUR-AUFBAUKURS

Thomas Blum, wissenschaftlich-technischer Mitarbeiter
Brennerei in der Forschungsgruppe Nacherntequalitat
pflanzlicher Produkte bei Agroscope, wurde fiir seine Prii-
fungsleistung mit dem Dr. Gundolf Strohmer-Ehrenpreis
ausgezeichnet.

Der zweiwochige Kurs am Institut fiir Garungsgewerbe und
Biotechnologie zu Berlin (IfGB) Mitte Juni wurde von insge-
samt 16 Teilnehmenden aus der Schweiz, Osterreich und
aus Deutschland besucht.

Innerhalb 100 Lektionen wurde Wissen in verschiede-
nen Bereichen der Destillation und Spirituosenherstellung
vermittelt. Dazu gehorten neben theoretischen Fachern wie
Betriebs- und Qualitatskontrolle, Fachrechnen und
Gesetzeskunde auch praktische Facher wie Sensorik, Li-
korherstellung oder Qualitatssicherung und Labor.

Die erlernten Fahigkeiten und Kenntnisse der Teilneh-
menden wurden in einer praktischen Arbeit wie auch einer
schriftlichen Prifung beurteilt. Dabei wurden die Leistun-
gen von Thomas Blum mit der nach deutschem Schulsys-
tem sehr guten Gesamtnote von 1.4 bewertet. Zusatzlich
wurde seine Leistung als Klassenbester mit dem «Dr. Gun-
dolf Strohmer»-Ehrenpreis ausgezeichnet. Dr. Gundolf
Strohmer war ein international anerkannter Brennereitech-
nologe, Spirituosenanalytiker, Brennerei-Fachbuchautor so-
wie treuer Begleiter des IfGB. Er stiftete diesen Preis kurz
vor seinem Tod 2021 flir den jeweiligen Klassenbesten des
Destillateur-Aufbaukurses, den er einst selbst absolvierte.

Wir gratulieren Thomas Blum zu diesem erfolgreichen
Abschluss. AGROSCOPE =

Wiebke Kiinnemann (IfGB-Koordinatorin) tGiberreicht Thomas
Blum den «Dr. Gundolf Strohmer»-Ehrenpreis. (© zVqg)
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Potenzial nutzbar machen
Zusammenfassend kann festgehalten werden, dass in der Schweiz
eine grosse Anzahl von alten Apfelsorten vorhanden ist, die sich fir
eine Verarbeitung zu Destillaten anbietet. Nicht nur die drei oben
beschriebenen Sorten eignen sich, sondern auch weitere alte Sor-
ten konnen je nach Jahr und Qualitat der Friichte einen spannen-
den Apfelbrand hervorbringen. Dies zeigen auch Hartmann und
Schwarz (2018) in ihrem Buch, in dem die Sorte «Adersleber Kal-
vill» zu den 100 besten Obstsorten zahlt. Ein weiteres Potenzial von
alten Apfelsorten ist, dass diese teilweise lokal sehr verankert sind
und Tradition haben. Als gutes Beispiel kann die von Fructus zur
«Obstsorte des Jahres 2022» gewahlte Apfelsorte «Niederhelfen-
schwiler Beeriapfel» genannt werden. Nach allmahlichem Ver-
schwinden wird diese traditionelle Sorte, die von Fructus 2022 zur
Obstsorte des Jahres gekirt wurde, heute in der Region Niederhel-
fenschwil-Zuzwil wieder vermehrt angebaut und feiert dadurch ein
regelrechtes Comeback. Dabei gibt es mit Bestimmtheit noch wei-
tere alte Apfelsorten, deren Potenzial nutzbar gemacht werden
konnte. Deshalb kann durchaus hinterfragt werden, weshalb bei der
nachsten Bepflanzung nicht eine alte oder gar eine gefahrdete Ap-
felsorte berticksichtigt werden soll, um lokale Traditionen aufrecht
zu erhalten.

Weiterflihrende Informationen sind unter www.fructus.ch zu fin-
den. Fir Beratung oder den Bezug von alten Apfelsorten steht
beratung@fructus.ch zur Verfligung.

Dank

Ein Dank geht an Fructus und das Bundesamt fir Landwirtschaft
(BLW) fir die finanzielle Unterstltzung sowie an alle, die unser Pro-
jekt mit Frichten oder Wissen bereichert haben. =
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