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Neues Leben fiir alte Apfelsorten

Heute werden
historische Sorten
voller Geschmack
vor allem durch
Veredelung
bewahrt. Die
Technik ist nicht
nur etwas fiir Profis.

Von Jens Haentzschel
(Text und Fotos)

er Sommer wird kom-

men. Fragt sich nur, suf

was sich die Girtnerge

meinde diescs Johr cinlas

wn muss. Regen, Tro-

chenheit, Hitze oder mal ruc Abwechs.
lung cine gewisse Normaliit? Jede Gar-
tensaison hat das Potential fir Uber
raschungen. Manch ciner wind emt
iuscht sein, dass seine Apfel verlockend-
Oppig am Baum hingen, aber wie im Jahr
wuvor nur mifig schmecken, Manch
anderer hat aromatische Frichte am
Baum, sber viel mu wempe. Beides
figer vor, als manch einem

¥ s, und gl nache nur
fiir Aptel, sondern auch fiir Bimen oder
Kirschen. Doch Obstgeholze o
lich und keine Za

m Ver
cipe andere Pilanze. Dras Ming fur Laicn
wic cinc sufwendige naurologische OF,

kann aber mit erwas Ubmng schnell yon
der Hand gehen.

Ingo Rintisch gilt in Thinngen als Ex-
perte fir Obstgehislee. In seiner keinen
Girmere: in Herbsleben, cinem Dorf
rwischen Erfurt und Mihlhsusen, ist das
zeitipe Frithjaht perfcky fiir die soge-
nannte Winterhandveredelung. Mispeln
stchen neben Kirschen, Bimen- ncben
Apfelbiumchen. Bevor e an das zame
Holr der Romer peht, die mit einer
Bsumunterhage verbunden werden, ver-
odelt Rintisch die Klingen scnes Ko-
pulicrmesen und seiner Hippe, indem
er beide schirft. Wic bel einer OP muss
ich auf Hygiene schten. Die Messer sol
len so ssuber wic méglich san®, sagt Rin-
usch. Mit stumpfen, dreckigen Werk-
reugen sind dic ersten Fehler schnell ge-
macht*

Das Veredeln selbst it reine Hand-

arbeit.  Benftigt werden  sogenannic
Edclroses, das sind meast anjihnge
Langriebe. Dic soliten nicht rund wms
Jahr geschniteen werden, sondcrn zum
Zeitpunkt der nefsten Rube® wie Rin-
tnch e nennt. Von Mine Dexeniber bis
Mitte Mirz. Hier rit der Profi, etwas
genauer hinnschauen, Die mest blei
stiftdicken Triebe missen gesund sein,
ditrfen weder zu weich noch zu fost scin
Wer cinen 30 bis 40 Zenomerer langen
Trich abschneidet, kann mit cinem Bic-
peicst dessen Qualitit prifen. Die Rue
sollie elastisch sein, ohne sbzulnicken
Am Ende reicht ein cinziges gut ausge-
prigres Auge an dem Reis, aber Rintisch
geht suf Nummer sicher und verarbeitet
Resser von 15 Zentimeter Linge mut vier
bis sieben Augen. Lagern kann man dic
Ableger, eingewickelt in fruchtes Papier
und in einer Plastiktiite, am besten im
Kithlschrank oder kiiblen Keller.

Beide Teile brauchen ideale Bedingun
gen. Ab Mitie April bis Ende Mai also
zur schonsten Apfelbline, kann Hocheeit
zwischen Reis und Unterlage pefeien
werden. s gibt nur zwei Zeiten im Jahr
i denen dic Baunsifie perfeke fur die
Veredelung sind und man ohne Proble
me in das Kambium zwischen Rinde und
Holrkirper schociden kann®, eridirt
Rintisch, Der zweite Zeitraum Legr im
Sommer, mast ab August. Der Vorted
fiir den Frishling licgt fur den Experten
auf der Hand. [in Sommer kann er nur
schwer erkennen, wic gut beide Teile
rueipanderfinden. fm Fribjehr sicht man
es nach drei Wochen sofory und laan,
wenn das Heis lang genug war, sogar alles
noch ecinmal komgicren. Genau deshall
nimmt er lngere Triche. Bel Apfel, Bir
ne und Kirsche wird dic Endgrofe des
susgewachsenen Baumes ausschlictlich
durch die Wahl der Unterlage festgele
Fs gibt unter anderem Spindel- ¢

Die Geillfuflvercdelung
arfordent Geschick
und scharfe Messer

Buschbivme und Halb- oder Hoch-
stimmie.

Veredelung ist cinc alte Gartenbau-
technik und seit der Antike bekannt.
Schon die Phonizier nutzten das Wissen.
Auch die Rbmer und spiter vicle Mon-
che mit ihrer ausgeprigien Obsthalur
verbreitcten die Techniken weiter, Die
ancriannte Apfelsone  Goldparmine®
stammt aus dem 16, Jahchundert und
wird bis heute angebaot ,Das Gros
unserer heutigen Apfel und  Bimen
stamme sus dem 19, Jahrhundert®,
erklirt Rintisch. ,Viele Sorten sind Zu-
fallsfunde. ,Cox Orange” stanmt sus
England, Golden Delicious® aus den
USA* Lerztere Sore gilt sl weltweit
bekanntester Apfel. Von lhm stammen
weitere Zichtungen wie ewa JElstar®,
Jonagold” oder Pinoya® ab,

Zurfick 7 den wenlger bekannten und
oft gentsslicheren Sorten Der sope-
nannte Mcbrfrucht- oder Familienbaum
ist kein Mythos. Bel Wintisch suf dem
Hof stehr einer, der knapp 30 verschiede-

ne Apfelsorten trigr. U

Apfelb zur M
und Genbank kultiviert. Einer der tp-
pigsten Biume sciner Ant stand Anfang
des 19, Jahrhunderts auf dem Grund.
stiick des Pastors Agricola in einem Dorf
bei Altenburg und wurde von Friedrich
Justin Bertuch im Allgemeinen Teut
schen Garten-Magazin® 1818 beschrie-
ben. Er enthilt nach dem beiliegenden
Verzcichnis, jetit 319 Sorten verschiede-
ner Apfelarten, welche rwar, wic dicses
wohl auch zu vermuthen, noch niche alle
trugen, doch trug Im yorigen Sommer
der grofiere Theil und In lfl:sﬂu gegen
100 Sorten, Jede Sorte ist durch ecine
Nummer aufl einer Blechuafel, die am
Zu['eige hingy, Iltu'ildnnu,'

Fiir Ingo Rintisch fst die Veredelun
Berufung. Wenn er durch Su;urmhkf!:-
geht, sicht er ein halbes Dutend Apfel.
sorten, die teils bedenklich anfillig sind
und viel su wissrig und si8 schmecken,
In seiner Girnerel kann er auf eine \’uI:
falt von vier Dutzend Sorten aurtickgrei.

r Jahre hat cr
f \

fen. Manch eine erzihlt Geschichten,
Der aus Hessen sammende Kirchweih-
apfcl wurde 1875 im Hlustrierten Hand-
buch der Obstkunde® als Apfel mit
schanster Vollkommenheit ie-
ben. Er lst saftig, recht grofl, wobel dic
Friichee unregelmibig geforme sind, Als
Lagens) fel taugt cr nicht, denn er hilt
nur nr.{r Wochen, .Der Kirchweihapfel
ist keine Schonheit, aber hat Charakter
und wurde zufillig in der Gegend gefun-
den, Wir haben Jahre gebraucht, um he-
rauszubekommen, was filr eine Sorte cs
jst* Lingst nut Rintisch Reiser yon
ihm zur Veredelung und wrigy dazu bei,
dass die Frucht in Wiirde bewahre wird,
Nicht selien kommen Kunden und brin-
gen ein cinzelnes Reis ohne nihere An-
gaben mit. Auch daraus werden IHume.
Niches schmecke besser als dic Erinne-
rung an die Kindheit.

ot finfelg Mal bringt er nun den
Kirchweihapfel mit eincr stack wachsen-

bictet. In dic Unterlage wird rund an-
derthalb bis zwei Zentimeter unter der
Schnittfliche mit der Spitze der Hippe
mit zwei schrigen Schitten cin Kal ge-
T R T T el
Reis hinein gesteckt wird. Das Auge am
Reis muss nach aufen zcigen, sodass die
S:tm’nﬂ.w_m ﬂnn am Holz des Baumes
anliegt. Wie der Kopulation ver-
\n:& nun die Gewebeschichten bei-
der Veredelungspartner miteinander.
Wichtig ist, den Verbund schnell,
sauber und fest zu verbinden. Ingo Rin-
dsch nutzt ein Gummitand. Das ist elas-
tsch, wiichst mit, schneidet nicht ins
Holz und last sich durch UV-Bestrah-
lung von selbst auf. Avch Bast, Sisal oder
Hanf werden oft genutzt. Fehlt noch ein
Wandschutz. Profi Rintsch nuizt ein
‘Wiachs, es geht aber auch mit einem bio-
logi WVundschutz. Weil vicle Vogel
jede Verinderung in Biwmen
r}:uﬂ‘- [:uplﬂem!| bietet Rinl.g::. j;
Zwei h \

den Untelige cines Bineofelder S

zusdMInen. t mehrese ver-
Iuillglm ren. “l':'nn Edelrels und
Unterlage €inen ihnlichen Durchmesser
haben, reicht ine einfache Kopulation,
Deide Teile werden schrig angeschnitien
and dann plitc miteinsnder verbunden.
Alle Schnitte missen sauber seln, Sind
die Partner unterschiedlich surk; nutze
der Eaperte anderes Verfahreni Die
Gelbfubiveredelung, ie hesseren Halt

noc! o
smBum in der Nahe der Veredelungen
an. Damit sinkt die Chance, dass Amsel,
Fink und Co dic mithsame Arbeit ru-
nichte machen.

Veredeln bt cine schclle wnd sichere
Art, alee Sorsen wicder aul dea Tisch zu
e i

zen  Beim
Ausden von Apfelkemnen, der genera-
tiven Vermehrung, hingt vicles yon den




