Alte Obstsorten

Alte Sorten gesucht

bau und 1798 von Sickler im
»leutschen Obstgirtner* ab-
gebildet und beschrieben.

Synonyme: ‘Kleine lange

‘GroB3e lange Sommermuskateller’

Eine friihreife Muskatellerbir-
ne, schon Ende des 16. Jahr-
hunderts in der Gegend von
Orléans (Frankreich) im An-

Sommermuskateller’; franzo-
sisch: ‘Muscat a longue’,
‘Queue d’eté’

Reife und Haltbarkeit: An-
fang August, ca. 14 Tage halt-
bar
Verwendung:
Saft

Frucht: mittlere Groe, 50 bis
60 mm hoch und 40 bis 45 mm
breit, abgestumpft kegelfor-
mig, mit ausgepragter Kelch-
grube. An édlteren Bdumen sind
die Friichte oft kleiner und kiir-
zer

Schale: zart, gelbgriin, spéter
gelb, auf der Sonnenseite kar-

Tafelfrucht,

minrot, leicht streifig, zahl-
reiche, feine Punkte
Fleisch: halbschmelzend
und saftig, sii}, mit ausge-
prigtem Muskateller-Ge-
schmack

Baum: lichte, mittelgrofie,
pyramidale Krone, lange
und kriftige Jahrestriebe mit
langlichen Blittern. Der Er-
trag ist nur mittelhoch.

Dr. Walter Hartmann,
Universitidt Hohenheim

(Bildquelle: Deutsches
Obstcabinet, 1853-64)
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Eine vermutlich sehr alte Sor-
te, die Dochnahl 1785 als in
Holland beheimatet betrachte-
te. Allerdings diirfte der Apfel

eine weit grofere Verbreitung
gehabt haben, da friihe Sorten
gerade zu damaligen Zeiten
sehr begehrt waren.
Synonyme: ‘Weiller August-
calvill’, ‘Weile Sommer-
schafsnase’, ‘Weiller Som-
mergewiirzapfel’, ‘Paldstiner’,
‘Sommerkonig’

Reife und Lagerung: Mitte
August bis Anfang September
Verwendung: frither Tafel-
apfel

Frucht: klein bis mittelgrof,

‘Sommergewiirzapfel’

sehr variabel. Die Form ist
langlich, oft jedoch auch breit
oder kugelig mit 4 bis 5 brei-
ten, tiber die ganze Frucht lau-
fenden Kan-
ten

Schale: fein,
beduftet und
etwas fettig.
Die  Farbe
wechselt von
hellgriin bis
hellgelb, be-
sonnte Friich-
te sind leicht
gerotet
Kelch:
schlossen,
eng, zugespitzt und gefaltet
Fleisch: weinsduerlich, ge-
wiirzt, locker, schnell mehlig
Baum: mittelgroBer, kugeli-
ger Wuchs. Durch friihe Bliite
und reiche jdhrliche Frucht-
barkeit kann sich der Baum
vorzeitig erschopfen.

ge-

Eckard Fritz,
Tiibingen-Hagelloch

(Bildquelle: Schweizerische
Obstsorten, 1863)

‘Karmeliterrenette’

Sehr alte Sorte mit franzosi-
scher Herkunft, bereits 1667
zum erstenmal erwéhnt.
Synonyme: ‘Ludwigsburger
Renette’, ‘Forellenrenette’,
‘Hollidnder Renette’, ‘Getiip-
felte Renette’

Reife und Lagerung: De-
zember bis Mirz
Verwendung: sehr gu-

ter Tafel und Wirtschaftsapfel
Frucht: linglich rund bis
walzenformig, stielbau-
chig, regelmaBig, etwas
ungleichhilftig. Oft ge-
kennzeichnet durch einen
in die Stielhohle hinein-
reichenden Fleischwulst
Schale: glatt, glinzend,
etwas fettig, in der Grund-
farbe gelbgriin, spiter
griingelb; Deckfarbe
triibrot, verwaschen, ge-
streift

Kelch: groB und offen in
mitteltiefer, weiter und
gerippter Kelchgrube
Fleisch: hellgelb bis gelb-
lichweiB, saftig, feinzel-
lig, mittelhart, etwas vor-
herrschende Séure bei ho-
hem Zuckergehalt

Baum: mittelstark bis starker
Wuchs mit kugelformiger
Krone. MiaBig empfindlich,
hohe Fruchtbarkeit.

Markus Zehnder, Balingen
(Bildquelle: Die wichtigsten

deutschen Kernobstsorten,
1894)
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