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Sortenvielfalt und Verwendung (SEK)
Infos für den Apfelsteckbrief
Es gibt Tausende verschiedene Apfelsorten, die teils sehr unterschiedlich aussehen und schmecken. Oft unterscheiden sie sich auch in anderer Hinsicht: So eignen sich verschiedene Sorten für verschiedene Verwendungszwecke, enthalten unterschiedlich viel Vitamin C oder brauchen besondere Bedingungen beim Anbau. Die folgenden Texte beschreiben die wichtigsten Unterscheidungsmerkmale von Apfelsorten.
Wie können Apfelsorten genutzt werden?
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In der Regel werden Äpfel in Tafeläpfel zum Sofortverzehr und in Wirtschaftsäpfel eingeteilt. Letztere eigenen sich vor allem zum Backen, Kochen und zur Herstellung von Saft, dem sogenannten Mosten.  Die Übergänge zwischen Tafel- und Wirtschaftsäpfeln sind jedoch oft fließend. Es gibt viele Sorten, die sowohl roh als auch im Kuchen gut schmecken. 
Ob Jonagold, Elstar, Braeburn oder Golden Delicious – die meisten bekannten Apfelsorten, die sich im Supermarkt kaufen lassen, sind Tafeläpfel. Zu den Wirtschaftsäpfeln gehören oft alte, traditionelle Sorten.
(TIPP: Welche Sorte sich für welchen Zweck eignet, könnt ihr hier sehen:
http://www.was-wir-essen.de/abisz/aepfel_lagerung_zubereitung_kueche.php 
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Unterschieden werden Apfelsorten zudem nach dem Zeitpunkt ihrer Reife: Sommeräpfel werden zum Beispiel bereits im Juli, meist jedoch im August und September geerntet. Sie schmecken säuerlich frisch, sind aber sehr druckempfindlich und können nur für kurze Zeit gelagert werden. Typische Sommeräpfel wie Klarapfel, Schöner aus Bath oder der Rote Astrachan findet man deshalb kaum bzw. nur regional im Handel. Als Herbstäpfel gelten hingegen etwa Alkmene, Gravensteiner oder Holsteiner Cox. Sie erntet man im September und Oktober und lagert sie ein; genussreif sind sie dann bereits Ende Dezember/Anfang Januar. Winteräpfel schließlich werden im Oktober und November geerntet. Ihre Besonderheit ist, dass sie lange gelagert werden können. Viele Sorten wie etwa Gloster, Boskoop oder Cox Orange können bis März oder April des darauf folgenden Jahres aufbewahrt werden. 
(TIPP: Ein Sortenlexikon bietet auch die „Bundesvereinigung der Erzeugerorganisationen Obst und Gemüse e.V.“ unter: http://www.genau-dein-obst.de/sortenlexikon
Sind alle Äpfel gleichermaßen gesund?
Äpfel sind insgesamt äußerst gesunde Früchte: Die in ihnen enthaltenen Pektine können den Blutfettspiegel senken, sekundäre Pflanzenstoffe wie  Polyphenole vor Herz- und Krebserkrankungen schützen und  Gerbstoffe wirken nach aktuellem Wissensstand entzündungshemmend. Zudem enthalten Äpfel Vitamin C. Einige Sorten sind sogar sehr reich daran: Braeburn-, Berlepsch- und Jonagold-Äpfel etwa enthalten durchschnittlich zwischen 24 und 35 mg je 100g. Elstar-Äpfel  kommen dagegen durchschnittlich nur auf 8 mg/100g. 
(TIPP: Hinweise zum Vitamin-C-Gehalt verschiedener Apfelsorten findet ihr u.a. hier: http://www.was-wir-essen.de/abisz/aepfel_gesunde_ernaehrung_inhaltsstoffe.php
Alte Apfelsorten wie Alkmene, Goldparmäne oder Prinz Albrecht von Preußen zeichnen sich zudem dadurch aus, dass Allergiker sie oft besser vertragen als neuere Sorten. Als „allergen“ gelten zum Beispiel die Sorten Golden Delicious, Granny Smith oder Braeburn. 

Welche Sorten kommen in den Supermarkt?
In den Handel gelangen fast nur Äpfel, die bestimmte Anforderungen erfüllen. So müssen sie ganz, sauber und praktisch frei von Schäden und Schädlingen sein. Qualitätsnormen legen auch die Größe und das Gewicht eines Apfels fest, seine Färbung und sogar die Beschaffenheit seines Stiels. 

Im Großhandel zählen zudem Transportfestigkeit und leichtes Handhaben im Verkauf, deshalb sind hier nur wenige Sorten gefragt und nicht immer steht bei der Auswahl der Geschmack im Vordergrund.
Aber auch die Vorlieben der Verbraucher/-innen haben zu einer Normierung der Früchte beigetragen. Gern gekauft werden hierzulande vor allem Apfelsorten mit großen Früchten, mit härterem Fruchtfleisch und ausgewogenem Säure-Süße-Verhältnis.
(TIPP: Eine Übersicht über Unterschiede zwischen zehn der bekanntesten Sorten findet ihr hier: http://www.was-wir-essen.de/abisz/aepfel_erzeugung_sorten.php
Wie werden Äpfel angebaut?
Obst für den Handel wird heute in Plantagen angebaut. Dort stehen ausschließlich Apfelsorten, die nicht sehr hoch wachsen, sogenannte niederstämmige Bäume. Alle Früchte können so ohne Leiter von Hand erreicht werden. Die traditionelle Form des Obstanbaus ist dagegen selten geworden: Schätzungsweise nur noch rund 300 Hektar Streuobstwiesen gibt es in Deutschland. Der Grund: Zwischen 1960 und 1970 wurde ein Großteil der Flächen gerodet, weil sie als wirtschaftlich unrentabel galten. Die Bäume stehen auf Streuobstwiesen nämlich anders als im Plantagenanbau verstreut und nicht eng nebeneinander. Das macht Ernte und Pflege zeitaufwendig. 

Dafür aber bieten die Wiesen vielen unterschiedlichen Tieren Nahrung und Unterschlupf. Streuobstwiesen sind deshalb wertvolle und schützenswerte Biotope. 
Die Äpfel, die sich auf Streuobstwiesen finden, sind meistens Mostäpfel, seltener Tafeläpfel. Bestimmte Sorten haben sich wegen ihrer geringen Anfälligkeit gegen Krankheiten bewährt. Davon eignen sich einige vor allem für den Anbau in warmen Regionen wie etwa Bittenfelder oder Maunzenapfel. Manche Sorten können aber auch in rauen Lagen angebaut werden, weil sie – wie etwa Berlepsch, Boskoop oder Landsberger Renette – sehr robust sind. 
Auch wenn manche alte Apfelsorte in Vergessenheit geraten ist – es entstehen auch immer wieder neue Sorten. Die meisten werden vor allem wegen ihrer Widerstandsfähigkeit gegen Schädlinge und Krankheiten gezüchtet. Neue Apfelsorten heißen beispielsweise Pinova, Florina oder Gerlinde.
(TIPP: Eine Übersicht, welche alte Apfelsorte welche Klimabedingungen braucht, um auf einer Streuobstwiese zu reifen, findet sich hier:

http://www.was-wir-essen.de/abisz/aepfel_erzeugung_streuobstwiesen.php
Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �1�: Herstellung von Apfelsaft





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �2�: Der Herbst ist  „Apfelzeit".





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �3�: Transportkisten für Äpfel





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �4�: Apfelplantage
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