Alte Obstsorten

Alte Sorten gesucht

‘Raafs Liebling'

Nach derzeitigem Kenntnis-
stand entdeckte Baumwart

Raaf aus Nagold die Sorte und
vermehrte sie. Die bekannten

Pomologien und Obstbauzeit-
schriften haben sie bisher
nicht beschrieben. ‘Raafs
Liebling’ wurde in den 30er
Jahren vermehrt angepflanzt
und ist heute teils unter den
genannten Synonymen in den

Regionen Balingen, Rotten-
burg und Biberach bekannt.
Synonyme: ‘Falscher Teurin-
ger’, ‘Spiter Transparent’
Reife und Haltbarkeit: An-
fang Oktober bis Mirz
Verwendung: Kuchen- und
Mostapfel

Frucht: grof3 (190 bis 250 g),
plattrund, mittel- bis stielbau-
chig, leicht kantig (hdufig fiinf
Kanten); Stiel mittellang, rot-
braun und in mitteltiefer, mit-
telweiter und strahlig beroste-
ter Stielgrube sitzend, Kelch
halboffen bis offen, Kelchgru-
be weit und mitteltief, Kelch-
blitter wollig behaart
Schale: Grundfarbe gelb, son-
nenseits flidchig hellrosa ver-

waschen bis marmoriert, brau-
ne Lentizellen tiber die ganze
Frucht

Fleisch:

feinwiirzig, mit

leichter Siure, saftig, spiter
miirbe
Baum: mittelstark bis stark

wachsend, widerstandsfihig
gegen Krankheiten, Krone et-
was breiter als hoch.

Text und Fotos: Markus Zehn-
der, Landratsamt Zollernalb-
kreis

Alte franzosische Sorte, im
19. Jahrhundert in Deutsch-
land vielfach verbreitet und
damals auch auf dem Stutt-
garter Obstmarkt anzutreffen.
Synonyme: ‘Gesegnete Bir-
ne’, ‘Herbstjargonelle’, ‘Lie-
besbirne’, ‘Poire d’amour’,
‘Ah mon Dieu’

Reife und Haltbarkeit:
Mitte bis Ende Septem-
ber reif, hilt ca. 3 Wo-
chen
Verwendung: Ta-
fel-, Koch- und
Dorrbirne
Frucht: mittel-
groB, 50 bis
75 mm hoch
und 45 bis 55
mm breit, in der
Form etwas unter-
schiedlich, ldnglich
birnenférmig bis krei-
selformig mit kraftigem,
leicht fleischigem, ca. 25 mm
langem Stiel. Lang zugespitz-
te Kelchblitter, Grube mit fei-
nen Fleischhockern

‘Rotpunktierte Liebesbirne’

Schale: glatt bis feinrau, matt-
griin, spiter zitronengelb mit
schoner, streifiger Karminrote
und zahlreichen, weilli-
chen, dunkelrot um-
hoften Punkten; um
den Kelch oft ganzflichig
berostet
Fleisch:  gelblich-weil3,
fein, halbschmelzend, von
sehr siilem, gewiirztem
und leicht parfiimier-
tem Geschmack;

unreif leicht
herb
Baum:

wichst sehr
. stark  und

~ mit pyrami-
daler Krone
und eiférmi-
gen Blittern.
Tragt sehr frith

und reichlich.
(Bildquelle: Le Verger,
1865-72)

Fotos: Hepperle

'‘Punktierter Sommerdorn’

Sehr gute Tafel- und Wirt-
schaftsbirne  franzosischer
Herkunft. Schon 1736 im Ka-
talog der Pariser Kartause er-
wihnt. Diel erhielt sie 1790
aus Metz. Frither hdufig in den
Girten um Stuttgart ange-
pflanzt.

Synonyme: keine; franzo-
sisch: ‘L"Epine d’Eté pointée’
Reife und Haltbarkeit: Mit-
te September reif, ca. 3 Wo-
chen haltbar

Verwendung: Tafel- und
Wirtschaftsfrucht, Brennbirne
Frucht: mittelgroB, 65 bis
75 mm hoch und 45 bis 50 mm
breit, langlich kegelformig,
dem Stiel zu auf einer Seite et-
was eingebogen. Mit offenem,
sternformigem Kelch und
ziemlich kriftigem, etwa 30
mm langem Stiel

Fleisch: schneeweif3, fein,
butterhaft schmelzend und
sehr saftig, mit angenehmem,
siiBem, muskatellerartigem
Geschmack, dhnlich der ‘Bes-
te Birne’

Baum: wichst stark und wird
groB, hat elliptische, ganzran-
dige Blitter. Wuchs schon py-
ramidal. Triagt jedes 2. Jahr
reichlich.

Dr. Walter Hartmann,
Universitit Hohenheim
(Bildquelle: Deutsches Obst-
cabinet, 1853-64)
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