Herkunft

Der Kulturapfel (Malus domestica) gehort zur groBen
Familie der Rosengewachse (Rosaceae). Das Genzentrum
der Gattung Malus liegt in den Gebirgsregionen Siidwest-
chinas. An der Entstehung unseres Kulturapfels waren
maRgeblich der im westlichen Teil des Tian-Shan-
Gebirges in Kasachstan beheimatete Asiatische Wild-
apfel (M. sieversii) und der von Europa bis Vorderasien
beheimatete Holzapfel (M. sylvestris) beteiligt. Auf dem
Weg liber die SeidenstraRe nach Westen kam es zu
weiteren zufélligen Einkreuzungen durch verschiedene
Malus-Arten. Die Domestikation des Apfels durch Auslese
begann vermutlich schon vor mehr als 8.000 Jahren in
Zentralasien, doch mit gezielten Kreuzungen begann man
erst Mitte des 19. Jahrhunderts. Apfel werden weltweit
angebaut und sind die Hauptobstart in den

gemaRigten Klimazonen.

Beschreibung

Der Apfel ist die Sammelbalgfrucht eines bis 15 m hoch wer-
denden sommergrinen Baumes, der je nach Sorte, Unterlage
und Anbaugebiet mit verschiedenen Anbausystemen kultiviert
wird. Im mitteleuropaischen Erwerbsanbau wird er vorwiegend
als schlanke Spindel in Einzelreihe mit Baumhohen von 2 m bis
2,5 m gezogen, welches Dichtpflanzungen mit 3.000 Baumen
pro Hektar ermdglicht. Bei der noch enger gepflanzten Super-
spindel (Schnurbaum) oder der Hohen Schlanken Spindel ohne
Gerlistaste besteht der Baum nur noch aus Stamm und Frucht-
holz (Fruchtwand), womit Pflanzdichten bis 8.000 Bdume pro
Hektar mit maximalem Ertrag, allerdings geringerem Fruchtge-
wicht erreicht werden. Dieses System erleichtert das Pfllicken
und ermaoglicht mechanischen Schnitt und mechanische Bliten-
ausdinnung. Bei Gerlstsystemen mit Hagelnetz und mehreren

Drahten kann die Mittelachse hoher und sicherer fixiert werden,
sodass Baumhohen bis 4 m mdoglich sind. Ziel ist immer eine
optimale Belichtung bei maximaler Platzausnutzung. Apfel sind
selbstunfruchtbar, benodtigen also eine oder mehrere geeignete
Bestaubersorten, um den Ertrag zu sichern.

Zuchtziele beim Tafelapfel sind neben hoher Fruchtqualitat und
gleichmalig hohen Ertragen vor allem Resistenzen oder Robust-
heit gegen Apfelschorf, Mehltau, Obstbaumkrebs und Feuerbrand
sowie Widerstandsfahigkeit gegentiber Winter- und Spatfrosten
und Vertraglichkeit gegeniiber Trockenheit und Hitze. So hat in
den letzten Jahren insbesondere die Zahl der fiir den Bio-Anbau
wichtigen schorfresistenten Apfelsorten zugenommen. Dariber
hinaus sollen die Sorten in Farbe und Form attraktiv sein, gut
schmecken und eine gute Lagerfahigkeit mit anschliefend lan-

Friihsorte Discovery
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gem Shelf life aufweisen. Relativ neu auf dem Markt sind einige
rotfleischige Sorten, die nicht nur attraktiv, sondern aufgrund des
Anthocyangehaltes im Fruchtfleisch auch gesundheitlich wert-
voll sind. Auch das fur Apfel-Allergiker interessante Angebot hat
sich durch einige neue allergikerfreundliche Sorten erweitert. Die
Sortenvielfalt ist bei einem Obst, das wie der Apfel weltweit an-
gebaut wird, sehr gro3. Derzeit soll es mehr als 20.000 Sorten
geben und die Zichter sind weiterhin aktiv und erfolgreich. Viele
alte Sorten werden in Hausgarten und Genbanken gepflegt, um
ihre besonderen Eigenschaften zu erhalten. Das Sortiment im Er-
werbsanbau unterliegt einem standigen Wandel, die wichtigsten
in Deutschland produzierten Apfelsorten in absteigender Reihen-
folge ihrer Anbauflache sind (Destatis, 2022):

Elstar’, ,Red Jonaprince-Red Prince® ,Braeburn’, ,Gala’, ,Jona-
gold’, ,Jonagored’, ,Pinova’, ,Topaz’, ,Nicoter-Kanzi®, ,Fresco’-
Wellant®, ,Boskoop’, ,Fuji’, ,Holsteiner Cox’, ,Golden Delicious’,
Delcorf-Delbarestivale®, ,|dared’, ,Shampion’, ,Rafzubin-Rubinet-
te®, ,Cox Orange’.

Sommersorten: z.B. ,Akane, Arkcharm’, ,Astramel’, ,Collina),
,Delcorf-Delbarestivale®, ,Discovery’, \Earligold’, ,Galmac’, ,Gra-
vensteiner, ,Jamba’, ,James Grieve, ,Jerseymac’, Klarapfel,
Lodi’, ,Piros’, ,.Sommerleuchten’, ,Sommerregent’, ,Summerred’,
,Sunrise’.

Herbstsorten (lagerfihig): z.B. ,Boskoop’, ,Braeburn’, ,Cox Oran-
ge’, ,Cripps Pink’-Pink Lady®, ,Fuji’, ,Gala’, ,Golden Delicious’, ,Hol-
steiner Cox’, ,Jonagold’, ,Pinova'’.

Gelbschalige Sorten: z.B. ,Ananasrenette’, ,Bay 4210-Sonnen-
glanz®, ,Chantecler’-Belchard®, ,COOP 38'-GoldRush®, ,Delblush’-
Tentation®, ,Deljeni-Primgold®, ,Gelber Edel’, ,Golden Deli-
cious’, ,Gradictive-Lubee®, ,Pia 41, ,UEB 32642-Opal® ,Shinano
Gold™-Yello®.

Griinschalige Sorten: z.B. ,Canopy’, ,Granny Smith’, ,Jim Brian-
Early Smith®, Nicogreen'-Greenstar®.

Zweifarbige Sorten: z.B. Braeburn’, Civni-Rubens®, Elstar’, Fuji’,
,Gala’,,Jonagold’, Milwa-Diwa®Junami®, Minneiska-SweeTango®,
U,Nicoter-Kanzi®, ,Scifresh’-Jazz®, ,Scilate’-Envy®.

Rotschalige Sorten: z.B. Bonita’, ,Caudle-Cameo®, ,CIVG198'-
Modi®, ,Jonagored’, Mariella’, ,MC38'-Crimson Snow?®, ,Rafzubex'’-
Rubinette Rosso®, ,Red Delicious’, ,RoHo 3615 -Evelina®.
Rotfleischige Sorten: z.B.,R201- Kissabel® Rouge, ,Bay 3484'-Baya®
Marisa, ,Luresweet-Redlove® Odysso®, ,RM1-Red Moon®.
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Friihsorte Bay 1938-Sommernachtstraum®
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Allergikerfreundliche Sorten: Einige Sorten wie z.B. ,Alkmene’,
,Berlepsch’, ,Boskoop’ oder ,Goldparmane’ werden von manchen
Allergikern vertragen. Als allergikerfreundlich mit hoher Vertrag-
lichkeitsrate gelten z.B. die Sorten ,Bay 4069'-Grafin Goldach®,
,Santana’ und die neuen Sorten ,ZIN168’ und ,ZIN186’ (mit euro-
paischem ECARF-Siegel).

Weiterflihrende Sorteninformationen siehe Kapitel Clubsorten.

Qualitatsmerkmale

Reife: Apfel missen genlgend reif sein. Die Grundfarbe der
Schale sollte nicht mehr griin sein (Ausnahme griine Sorten) und
bei zweifarbigen Sorten sollte die Deckfarbe leuchtend rot sein.
Das Fruchtfleisch ist fein in der Textur, knackig, saftig und aro-
matisch. Ungeniigend entwickelte, unreife Apfel sind hart, grob
in der Textur, trocken und grasig im Geschmack. Sie reifen in
der Regel nicht nach, werden nur gummiartig und schrumpeln.
Uberreife Friichte sind weich, miirbe, ggf. mehlig und schmecken
fade, da die Fruchtsduren abgebaut sind.

Geschmack: Der Geschmack wird wesentlich von der Sorte und
der Entwicklung der einzelnen Frucht bestimmt. Die optimale
Ausstattung mit Inhalts- und damit Geschmacksstoffen haben
nur gut entwickelte und gut ausgefarbte Apfel.

Frische: Apfel behalten aufgrund ihrer natirlichen Schalen-
beschaffenheit lange ihre Frische. Nur Apfel, die ohne Kiihlung
und bei geringer Luftfeuchtigkeit gelagert werden, verlieren ihre
Frische — ihre Schale beginnt zu schrumpeln.

Keine Beschidigungen: Apfel missen wahrend Ernte, Aufberei-
tung und Transport sehr schonend behandelt werden. Bescha-
digte Friichte bieten Eintrittspforten flr Faulniserreger und altern
schneller, wenn ein Heilungsprozess angestofien wird.

Keine inneren Mangel: Frichte, die von aulRen nur schwer zu er-
kennende Mangel wie Stippigkeit, Glasigkeit oder Fleischbraune
aufweisen, sind zum Verzehr nicht geeignet und kdnnen rekla-
miert werden.

Geschmack

Die Apfelsorten lassen sich grob in vier Geschmacksgruppen ein-
teilen:

Sauerliche Sorten: z.B. ,Boskoop’, ,Glockenapfel’, Kanadarenette'.
Mild s&uerliche / siiBe Sorten: z.B. ,Akane’, Braeburn’, ,Del-
corf’-Delbarestivale®, ,Golden Delicious’, ,Granny Smith’, ,|dared’,

Frithherbstsorte Delcorf-Delbarestivale®
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Frihherbstsorte Santana

Friihherbstsorte WUR37-Freya®
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JIngrid Marie’, ,Jonagold’, ,Jonathan’, Klarapfel’, ,Nicoter’-Kanzi®,
,Pinova’, Sommerregent’, Summerred”.

SiiBe Sorten: z.B. ,Cripps Pink’ (Pink Lady®), ,Fuji’, ,Gala’, ,Red
Delicious’, ,Scifresh’-Jazz®.
AromatischeSorten:z B, Alkmene’, AW 106'-Sapora®,,CoxOrange’,
,Discovery’, Elstar’, Fresco-Wellant®, ,Goldparmane’, ,Gravenstei-
ner’,,HolsteinerCox’,,Jamba’, James Grieve’,,Rafzubin’-Rubinette®,
,SQ 159"-Magic Star®/Natyra®, ,ZIN 17'-Deichperle®.

Das komplexe Aroma des Apfels setzt sich aus zahlreichen Stof-
fen zusammen, wobei es sortenbedingt grole Unterschiede in
der quantitativen Zusammensetzung gibt. Beteiligt sind im We-
sentlichen Ester, Alkohole und Aldehyde, wobei Letztere teilweise
erst beim Zerkleinern oder Kauen im Mund entstehen. Weitere
Schlisselaromastoffe sind B-Damascenon und a-Farnesen.

Lieferlander

Mit einer Weltproduktion von 95,8 Mio t rangiert der Apfel nach
Obstbananen auf Platz zwei vor den Orangen. Die bedeutendsten
Erzeugerlander sind China (50 % der Weltproduktion), die Tirkei,
die USA, Polen, Indien, Italien, die Russische Foderation, der Iran,
Frankreich, Chile, Usbekistan, Sitidafrika, die Ukraine, Deutsch-
land, Brasilien, Agypten und Marokko (FAQ, 2022). Die sechs
groliten Apfelexporteure sind Italien, China, Polen, die USA, Sid-
afrika und Chile, mit Abstand gefolgt von der Tirkei, Frankreich
und Neuseeland. Die Hauptimportlander sind Deutschland, die
Russische Foderation, der Irak, Indien, Grol3britannien, Mexiko,
die Niederlande, Spanien, die Vereinigten Arabischen Emirate,
Bangladesch, Kanada, Agypten und Thailand (FAO, 2022). Die
Hauptanbaugebiete der heimischen Erzeugung sind: Bodensee-
region, Altes Land, Borthen, Rheinland, Werder. In den Monaten
September bis Méarz (Mai) wird das Angebot an deutschen Ap-
feln vor allem aus lItalien, Polen, den Niederlanden, Frankreich,
Belgien, Osterreich und Spanien erganzt. Im Friihjahr und in den
Sommermonaten liefern Chile, Neuseeland, Sidafrika, Argentini-
en und Brasilien neuerntige Ware (Destatis, 2022).

Ernte

Der Apfel kann nach der Ernte weiterreifen, sofern er zum Zeit-
punkt der Ernte seine sortentypische GroRRe, Form und Farbe er-
reicht und seine physiologische Entwicklung abgeschlossen hat.
Der Erntezeitpunkt richtet sich nach dem Verwendungszweck.

WARENKUNDE



Herbstsorte Jonagold-Rubinstar
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Herbstsorte Berlepsch

Die Pfliickreife fur Apfel, die langer gelagert werden sollen, liegt
friher als fir Apfel, die fiir die direkte Vermarktung bestimmt
sind und genussreif geerntet werden. Frihsorten, wie der Klar-
apfel’, sind nicht fir eine langere Lagerung geeignet. Zur Bestim-
mung des optimalen Erntetermins (vor allem fir die Langzeitla-
gerung) werden verschiedene Qualitdtsmerkmale herangezogen:
die Fruchtgrole, der Brixwert (I6sliche Trockensubstanz), die
titrierbare Saure, die Fruchtfleischfestigkeit, der Jod-Starke-Test
und der Reife-Index nach Streif, der fir jede Sorte individuell fest-
gelegt und aus folgendem Verhéltnis ermittelt wird: Festigkeit /
(Brixwert x Stérkeabbau). Die Ernte erfolgt vom Boden aus oder
iiber Arbeitsbiihnen. Dabei werden die Apfel von Hand angeho-
ben und abgedreht, sorgféltig in mit einem Beutel ausgekleidete
Pflickbehalter abgelegt und schonend tber den Boden nach un-
ten in GroRkisten entleert. Fingernagelverletzungen und Druck-
stellen durch Fallenlassen der Friichte miissen vermieden wer-
den. In GroRRplantagen wird auch teilmechanisiert mit Erntehilfen
wie dem selbstfahrenden Pluk-O-Trak geerntet, wobei die Friich-
te auf Forderbander abgelegt und von dort Uber ein zentrales
Langsforderband und den Kistenfiller schonend einer GroRkiste
zugefihrt werden. Je nach Sorte wird einmal geerntet oder mehr-
mals durchgepfliickt. Im Packhaus werden die Apfel entweder in
den GrofR¥kisten gekiihlt und eingelagert oder fir den Verkauf auf-
bereitet, d.h. die Kisten werden trocken auf ein Forderband oder
nass in ein Wasserbad entleert, die Apfel nach GroRe, Qualitét,
Farbe (optisch) und ggf. Brixwert und innere Méngel (NIR-Metho-
de) sortiert und verpackt.

Nacherntebehandlung

Die Schale von Apfeln darf nach der Ernte gemaR Verordnung
(EG) Nr. 1333/2008 Anhang Il, Teil E mit E 473 (Zuckerester von
Speisefettsauren), E 474 (Zuckerglyceride), E 901 (Bienenwachs),
E 902 (Candelillawachs) und E 904 (Schellack) behandelt wer-
den; Hochstmenge ist jeweils quantum satis, d.h. die nach guter
Herstellungspraxis erforderliche Mindestmenge. Ferner darf sie
mit E 903 (Carnaubawachs) behandelt werden, Hochstmenge
200 mg/kg. Diese Oberflachenbehandlung ist gemal Lebens-
mittelzusatzstoff-Durchfihrungsverordnung (LMZDV) durch die
Angabe ,gewachst” zu kennzeichnen, bei vorverpackter Ware di-
rekt auf der Verpackung oder auf einem an dieser befestigten
Etikett. Bei loser Ware erfolgt die Kennzeichnung entweder nach
Artikel 12 Absatz 2 der Verordnung (EU) Nr.1169/2011 (Lebens-
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Herbstsorte Roter Boskoop

Herbstsorte Ladina

mittelinformations-Verordnung) oder nach § 4 Absatz 3 und 4  brdune zu verhindern. Ausgelagerte Apfel sollten innerhalb von
der Lebensmittelinformations-Durchfihrungsverordnung (also 14 Tagen verbraucht werden, da sie nach der Kihlung den Rei-

auch mindlich).

fe- und Alterungsprozess beschleunigt fortsetzen. Im Haushalt

Zur Verlangerung der Haltbarkeit bieten mittlerweile verschie-  kdnnen Apfel im Gemisefach des Kihlschranks oder in einem
dene Hersteller sogenannte ,Coatings” an, die nach der Aufbe-  kihlen, frostfreien Raum (Keller oder Garage) gelagert werden.

reitung im Tauch- oder Sprihverfahren auf die
Frichte aufgetragen werden. Diese auf pflanz-
licher Basis hergestellten Mittel gehoren in der
Regel zu den Zusatzstoffgruppen E 471 oder E
473 und sind im Falle der Anwendung von E 473
bei Apfeln wie oben zu kennzeichnen.

In vielen Landern ist die Behandlung mit dem
Reifehemmer 1-MCP (SmartFresh™) zuge-
lassen. Sie verzogert den klimakterischen At-
mungsanstieg, hemmmt die Produktion von Ethen
(Ethylen) in der Frucht, verzogert das Weichwer-
den des Fruchtfleisches und verlangert damit
das Shelf life. Voraussetzung dafir ist aber,
dass die Frucht vor dem Einsatz des Gases im
Lagerraum bereits in einem verzehrreifen Zu-
stand ist, weil danach der weitere Reifungspro-
zess blockiert ist.

Lagerung

Nur gesunde und grob (nach Qualitat) vor-
sortierte Ware eignet sich flr eine Lagerung
Uber einen langeren Zeitraum. Wichtig ist eine
schnelle Vorkihlung, d.h. innerhalb von vier Ta-
gen sollten die Frichte auf 5 °C abgekihlt sein.
In Abhéngigkeit von der Sorte kénnen Apfel bei
Temperaturen von 1 °C bis 4 °C bei 92 % bis
95 % relativer Luftfeuchtigkeit bis zu finf Mona-
te gelagert werden. Je mehr Zucker die Friichte
enthalten, desto tiefer kann die Temperatur sein.
Wird dies nicht beachtet, treten Lagerschaden
wie Fleisch- oder Schalenbrdune auf. Unter
CA-Bedingungen mit 2 % bis 4 % CO, und 1 %
bis 2 % 0, konnen Apfel sechs bis zehn Mona-
te gelagert werden. Empfindliche Sorten wie
,Braeburn’ missen bei CO,-Gehalten unter 1,2 %
gelagert werden, um das Auftreten von Fleisch-

WARENKUNDE
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Gemeinsam
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Spéatherbstsorte Granny Smith Spatherbstsorte Hesei Fuji-Beni Shogun®
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Da Apfel das Reifehormon Ethen abgeben und dadurch bei an-
deren Frichten und Gemusen den Reife- und Alterungsprozess
anstollen, sollten sie moglichst separat gelagert werden. Blatt-
gemuse, Schnittblumen und Topfpflanzen welken unter Einfluss
von Ethen, Mohren werden bitter.

Lager- und Transportschaden

Eine unsachgemalle, raue Behandlung bei Ernte und Aufberei-
tung zeigt sich in Form von Beschadigungen, wie z.B. Fingerna-
gel- oder Stielverletzungen sowie Druckstellen, die sich bei der
reifen Frucht als Erstes in Form von Verbrdunungen des Flei-
sches unter der Schale duflern. Im Lager treten neben verschie-
denen Fruchtfaulen vor allem physiologische Mangel wie Glasig-
keit, Stippigkeit, Lentizellenflecken, Schalen- und Fleischbraune,
Kernhausbraune sowie Kalte- und Gefrierschaden auf. Im CA-
Lager kann ein zu hoher CO,-Gehalt zu Schalenveratzungen und
Fleischbrdune mit Kavernenbildung flihren, durch Sauerstoff-
mangel kdnnen Gargeschmack sowie Verbraunungen der Schale
und des darunterliegenden Fruchtfleisches auftreten.

Inhaltsstoffe

Die kalorienarmen Apfel leisten einen enormen Beitrag zu Fit-
ness und gesunder Erndhrung. Ein mittelgrofer Apfel mit ca.
52 keal pro 100 g sattigt nicht nur, sondern liefert auch ca. 2 %
des taglichen Energiebedarfs. Der Apfel ist — insbesondere unter
der Schale - sehr gut mit Mineralstoffen und Vitaminen (Provi-
tamin A, Vitamine des B-Komplexes, C, E, Niacin, Folat) ausge-
stattet. Es gibt viele Vitamin-C-arme Sorten (z.B. ,Gala’, ,Granny
Smith’) aber auch Vitamin-C-reiche Sorten (z.B. ,Braeburn,
Weiler Winterkalvill', ,Berlepsch’, ,Ontario’). Apfel enthalten au-
Rerdem Ballaststoffe und sekundare Pflanzenstoffe (Polyphe-
nole), die einen wichtigen Beitrag fir Vitalitat und Wohlbefinden
leisten. Manche Menschen reagieren beim Apfelverzehr aller-
gisch. Dafiir sind bestimmte Eiweille (Hauptallergen: Mal d 1)
in und unter der Schale verantwortlich. Sorten mit hohen Poly-
phenolgehalten, die das Apfelallergen inaktivieren, werden dage-
gen von vielen Betroffenen vertragen.

Vermarktungsnormen

Fur Apfel (Malus domestica) gilt in der EU auf allen Handelsstu-
fen die spezielle Vermarktungsnorm gemaf Anhang | Teil B Teil
1 der Verordnung (EU) Nr. 543/2011. Die oben genannte Verord-
nung wird zum 1.1.2025 durch die Delegierte Verordnung (EU)
2023/2429 abgelost. Die Vermarktungsnormen sind in aktueller
Fassung auf der Internetseite der Bundesanstalt flr Landwirt-
schaft und Erndhrung zu finden: www.ble.de/qualitaetskontrolle
— Frisches Obst und Gemuse — Vermarktungsnormen und Hil-
fen zur Anwendung.
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