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Neuer Passagier an Bord

vom Hochstamm

Der siebte Apfel in der deutschen Arche des Geschmacks besitzt besonders gesund-

heitsfordernde Inhaltsstoffe. Unterstitzt wird er vom Slow Food Convivium Heilbronner

Land, Heinrich Leutenberger aus der Arche-Kommission stellt ihn vor.

mgangssprachlich wird der Bittenfelder Sdmling meist nur

»Bittenfelder« genannt. Der Name kommt von dem Ort
Bittenfeld in Wiirttemberg, einem Teilort der Stadt Waiblingen
im Rems-Murr-Kreis. Dort wurde dieser Zufallssamling bereits
vor 1920 gefunden.

Er hat kleine bis mittelgrof3e, kugelformige Friichte, die teil-
weise abgeflacht sind. Bei Vollreife ist der Apfel zitronengelb,
manchmal mit rétlichen Stellen auf der Sonnenseite. Die Schale
ist matt mit fithlbar erhabenen Korkzellen, die Stiele sind lang
und diinn. Das Fruchtfleisch ist weif, fest und saftig.

Der Bittenfelder Apfel hat einen hohen Zuckergehalt, der jedoch
geschmacklich von einem hohen Sauregehaltiiberdeckt wird. Als
Tafelapfel ist das eher kleine Kernobst nicht geeignet. Dieser
»Nachteil« wird jedoch durch eine besondere Eigenschaft mehr
alsaufgewogen, denn der Bittenfelder ist der Apfel mit dem hdchs-
ten Gehaltan phenolischen Antioxidantien. Medizinische Studien
sehen diese sekundiren Pflanzenstoffe vorbeugend gegen
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Krebs. Sie konnen freie
Radikale und reaktive Sauerstoffspezies im Korper inaktivieren
und ihn somit vor oxidativem Stress schiitzen. Dr. Christine
Thielen hat in ihrer Dissertation im Jahr 2006 beschrieben, dass
in Saften aus Bittenfeldern die hochsten Werte an diesen
Polyphenolen festgestellt wurden.

Die hohen Zucker- und Sduregehalte machen den Bittenfelder
zu einem ausgezeichneten Mostapfel, der die héchsten (chsle-
Werte bei Apfelsiften erreicht. Allerdings sollte er dazu nicht in
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rauen Lagen stehen - Weinbaugegenden sind deshalb fiir ihn
besonders geeignet. Pfliickreif ist der Bittenfelder Ende Oktober,
genussreif ab November. Haltbar ist er bis Marz.

Der Bittenfelder bildet grofikronige, breit ausladende Baume. Er
wachst anfangs schwach, spater stark. Der Ertrag setzt sehr spat
ein, ist dann hoch, aber alternierend. Der Baum ist widerstandig
gegen Frost und Krankheiten und langlebig. Er ist ein guter
Pollenspender und auch deshalb fiir den Streuobstanbau sehr gut
geeignet. Da er eine der wenigen selbstfruchtbaren Apfelsorten
ist, fallen seine Samlinge alle recht dhnlich aus.

Im letzten Jahrhundert war er eine verbreitete Sorte im
wiirttembergischen Unterland, wurde auch von vielen Baum-
schulen vermehrt, weil er sich gut als Unterlagssorte eignet.
Stifmost und vor allem der wegen seines Alkoholgehaltes lang
haltbare Garmost aus Apfeln von Streuobstwiesen waren noch
bis in die erste Halfte des 20. Jahrhunderts die haufigsten Getranke
im landlichen Raum. Das hat sich in der zweiten Halfte radikal
zugunsten von Wein, Bier und industrieller Softgetrianke gean-
dert und damit ging sowohl der Streuobstanbau als auch die
Mostherstellung stark zuriick. Industriell hergestellter Apfelsaft
aus Plantagenépfeln, die in Spalieranlagen gezogen werden,
ermdoglichten eine deutlich wirtschaftlichere Produktion, die
zudem durch Sterilisation und die Abfiillung in Flaschen ldngere
Haltbarkeit haben.

Inden traditionellen Streuobstgebieten wurde der Bittenfelder
immer weniger, u.a. weil er aufgrund seiner spaten Reifung nicht
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einfach zusammen mit den frither reifen Sorten geerntet und ver-
arbeitet werden kann. Viele Bittenfelder bleiben deshalb entweder
am Baum héngen und verrotten dann darunter oder werden - oft
nicht vollreif - mit anderen Sorten zu nicht sortenreinen Saften
verarbeitet.

Empfehlenswert ist es, nach Produzenten zu suchen, die
Bittenfelder reinsortig verarbeiten, als Séfte und insbesondere zu
Branden.

Die einen nennen es

ZE!TMERSCHWENDUNG

Bedeutung als Most- und Brennapfel hatte der Bittenfelder frither
besonders in seiner Heimat Wiirttemberg und dariiber hinaus.
Heute ist er noch in den Streuobstgebieten an den Rindern des
Schwabisch-frankischen Waldes, im Rems- und Murrtal und am
Albtrauf sowie vereinzeltin anderen deutschen Streuobstgebieten
zu finden.

Streuobstbestinde haben eine herausragende Artenvielfalt
(iiber 5 000 Tier- und Pflanzenarten) und sind deshalb fiir die
Okologie extrem wichtig. Fiir ihren Erhalt sind die zwei- bis drei-
malige Mahd in der Vegetationsperiode und ein entsprechender
Baumschnitt notwendig. Diese Mahd ist wiederum nur bei ent-
sprechender Hohe der untersten Aste wirtschaftlich méglich, wes-
halb auch bei Neuanlagen oder Nachpflanzungen Hochstamm-
baume verwendet werden sollten. Aus diesem Grund erhélt der
neue Arche-Passagiers den Zusatz »vom Hochstamme.

Weitere Informationen, auch Kontaktdaten

zu Erzeugern von Bittenfelder Saften und Branden
sowie zu Baumschulen gibt es auf der Website
von Slow Food Deutschland.

» www.slowfood.de/bittenfelder-saemling
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Man braucht viel, ganz viel Geduld, um
Bio-Kaffee anzubauen. IThn von Hand zu
pfliicken, zu verlesen. Und ganz sanft
11 Minuten zu rosten. Aber es lohnt
sich: feinste Arabicas, Espressi oder
Single Origins — unverschimt lecker

und in Demeter-Qualitit.

MOUNT HAGEN.

Kaffee fur Fortgeschrittene.
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