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Alte Sorten
gesucht

Alte Obstsorten

Auf einer Versammlung
deutscher Pomologen im
September 1867 in Reutlin-
gen wurde beschlossen, die
Sorte ‘Rümmechrüslicher’in
‘Hebelsapfel’ umzubenenn-
nen. Die Antragsteller woll-
ten damit den „für gut deut-
sche Zungen“ unaussprech-
baren allemannischen Na-
men ändern und zugleich den
Volksdichter Johann Peter
Hebel ehren, der in seinem
Gedicht „Die Mutter am
Christabend“ den ‘Rümme-
chrüslicher’ erwähnt hatte.

Die Heimat der Sorte ist
Süd-Baden, die angrenzende
Schweiz und das Elsass. 
Es bleibt abzuwarten, ob 
der ‘Kleine Winterstreifling’
(Metzger 1847) identisch ist
mit dem hier gesuchten Ap-
fel.  
Genussreife und Lage-
rung: Dezember, bis in den
Sommer hinein 
Verwendung: Frischver-
zehr, jedoch auch sehr gut
zur Mostbereitung

Frucht: klein, flachrund,
sehr regelmäßig. Die Form
ist etwas stielbauchig. Stiel
ganz kurz in tiefer, trichter-
förmiger, mit Rost bekleide-
ter Höhle
Schale: fein, glatt, glänzend.
Die grüne Grundfarbe wird
in der Reife schön zitronen-
gelb. Die ganze Frucht, be-
sonders die Sonnenseite, ist
mit zahlreichen, kurzabge-
setzten roten Streifen besetzt 
Kelch: Lang, spitzblättrig,
lange grün bleibend, halb
geöffnet 
Fleisch: weiß, fest, saftig
und weinsäuerlich
Baum: ziemlich starkwach-
send mit hoher, etwas hän-
gender Krone. Spätblühend.

Eckhart Fritz,
Tübingen-Hagelloch
(Bildquelle: Pomologische
Monatshefte, Jahrgang 1868)

Als Synonym für ‘Muskatel-
lerluiken’ treten neben ‘Ro-
ter Baschesapfel’ (Remstal)
auch ‘Schmiedbästlesapfel’
(Reutlingen) und ‘Basches-
apfel’ (Hechingen) auf. Die
Bezeichnung ‘Baschesapfel’
gilt jedoch als Synonym für
den ‘Ledersüßling’, eine
gänzlich andere Sorte. Da-
her sollte man ausschließlich
‘Roter Baschesapfel’ ver-
wenden. Verbreitungs-
schwerpunkt der Sorte war
das Neckar- und Remstal.
Reife und Lagerung: No-
vember, haltbar bis März
Verwendung: guter Mostap-
fel
Frucht: mittelgroß, flach-
rund, dem Luiken sehr ähn-
lich, etwas lebhafter ge-
flammt

Schale:
glatt, glän-
zend, leicht
fettig, strohgelb,
sonnenseits kräftig dunkelrot
verwaschen und gestreift
Fleisch: gelblichweiß, fein,
saftreich mit leichter Säure
bei vorherrschendem Zu-
ckergehalt
Baum: auffallend spät-
blühend (mit oder kurz nach
dem ‘Luikenapfel’). Wuchs
luikenähnlich mit stark hän-
gendem Fruchtholz. Für raue
Lagen und steinige Böden
geeignet.

Markus Zehnder, Landrats-
amt Zollernalbkreis

Alte, aus Italien stam-
mende Kochbirne.

Der König von
Neapel sandte

sie 1797 an
Herzog Carl
von Würt-
temberg als
Gegenge-
schenk für

weiße Hir-
sche. 

Synonyme: ‘Kronbirne’,
‘Pfund-’, ‘Kaiser-’, ‘Frau-
en-’, ‘Fassli-’, ‘Winterkron-
birne’ u.a.
Reife und Lagerung: Ernte
Mitte Oktober. Offiziell halt-
bar bis März, doch oft schon
im November teigig 
Verwendung: Kochbirne
Frucht: eine der größten
Früchte, birnenförmig, 10 bis
13 cm hoch und 8 bis 10 cm

breit, bis 600 g schwer
Schale: hellgrüne, glatte und
leicht beduftete Schale, wird
bei Reife gelblich, auf Son-
nenseite bräunlich gerötet, z.
T. auch karminrot mit vielen
großen, bräunlichen Punkten
Fleisch: mattweiß, ab-
knackend, später teigig, süß,
aber gewürzlos
Baum: groß und kräftig,
trägt jährlich, aber nie sehr
reichlich, erkenntlich an düs-
terer Belaubung und wolli-
gen, ganzrandigen, ellipti-
schen Blättern, die in ver-
schiedene Richtungen ge-
dreht sind.

Dr. Walter Hartmann, Uni-
versität Hohenheim und Tho-
mas Hepperle, MLR Stuttgart
Bildquelle:
Pomona Franconia 1801

Alte französische Sorte,
die Duhamel schon 1778

beschrieb. Ne-
ben Frank-

reich
früher in
ganz
Mittel-
europa
verbrei-

tet. Lange
haltbare

Kochbirne, die aller-
dings höhere Ansprüche an
die klimatischen Verhältnisse
stellt.
Synonyme: ‘Winterberga-
motte’, ‘Bergamotte d’hiver’
Reife und Lagerung: Ernte
Ende Oktober, genusseif ab
Januar, haltbar bis März
Verwendung: Kochbirne
Frucht: große, kreiselförmi-

ge Frucht, am Kelch abge-
rundet, gegen Stiel stumpf
zugespitzt, mit leichter Ein-
schnürung
Schale: glatt, blassgrün, spä-
ter zitronengelb mit Grün,
selten leicht erdartig gerötet,
bei Reife mehr goldartig,
zahlreiche braune Punkte
und feine Berostung
Fleisch: weiß, relativ grob-
körnig, sehr saftig, halb-
schmelzend, von erfri-
schendem Geschmack, süß
und weinig
Baum: kräftiger, pyramida-
ler Wuchs, ertragreich, mit
eiförmigen bis eirunden
Blättern, etwas gewellt und
auch sichelförmig gebogen.

Bildquelle: Österreichisch-
Ungarische Pomologie 1888

Wer Bäume mit den
beschriebenen alten Sorten
kennt, wendet sich bitte an
folgende Kontaktadresse:

LOGL, Klopstockstr. 6,
70193 Stuttgart,
Tel. 0711/63-2901,

Fax -8299‘Osterbergamotte‘

‘Königsgeschenk von Neapel’

‘Roter Baschesapfel’
(‘Muskatellerluiken’)

Hebelsapfel‘ 
(‘Rümmechrüslicher‘)
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