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Schoner von Herrnhut vom Hochstamm

Alter Apfel aus der Lausitz

Arche Passagier seit 2021
Unterstutzt von Slow Food Dresden

Beschreibung des Passagiers

Als ,Schoner von Herrnhut” - umgangssprachlich auch ,Herrnhuter” - wird eine traditio-
nelle Apfelsorte aus der Oberlausitz bezeichnet. Der Apfel erhielt seinen Namen durch
den Ort Herrnhut, wo er 1880 gefunden wurde. Finder des Zufallssamlings war der
Baumschulbesitzer A. Heintze. Ab 1900 war die Sorte im Handel erhaltlich.

Die Schale des Apfels ist griingelb mit dunkelroter Deckfarbe. Typisch fiir diese Apfel-
sorte ist eine Streifung, die bis in die Stielgrube hinein reicht. Das Fruchtfleisch ist weil3-
gelblich und von der roten Schale aus verlaufen rotliche Adern in das Fruchtfleisch hin-
ein. Der Apfel ist hochgebaut, hat insgesamt aber eine relativ geringe GroRe. Der ,,Scho-
ne von Herrnhut” ist ein ausgesprochener Herbstapfel, der ab September reif ist. Je spa-
ter die Ernte, desto aromatischer der Apfel. Die Apfelsorte ist windfest. Bei der reifen
Ernte losen sich die Apfel dennoch leicht vom Ast. Bis Januar, manchmal sogar bis Fe-
bruar, lasst sich der Apfel lagern. Die Apfelsorte ist mittelstark fiir Schorf und Mehltau
anfallig, auf schweren Boden erkrankt sie gelegentlich an Krebs und Spitzendiirre. Dage-
gen ist der ,Herrnhuter” kaum von Stippe und nur maRig von Druckflecken befallen.
Holz und Bliiten sind beachtlich widerstandsfahig gegen Frost. Baume dieser Sorte ver-
tragen keine extreme Trockenheit. Seine guten Eigenschaften und geringen Anforderun-
gen an Boden und Klima machen den Anbau dieser Sorte auch in Extrem- und Hohenla-
gen moglich. Fiir raue, windige Standorte ist der Herrnhuter besonders empfehlenswert.

Der Apfel Schoner von Herrnhut hat einen hohen Gehalt an Polyphenolen. Es wird ver-
mutet, dass das Polyphenol die allergenen Stoffe im Apfel unschadlich macht. Polyphe-
nole sind aromatische Verbindungen, die zu den sekundaren Pflanzenstoffen gehoren.
Sie bewirken, dass der Apfel zwar aromatisch, aber weniger siR ist. Apfel mit hohem Po-
lyphenolgehalt haben nicht immer eine ganz perfekte Form und das Fruchtfleisch ver-
farbt sich beim Anschneiden schneller, es wird eher braun. Fiir den Verkauf im Super-
markt sind solche ,Makel“ unerwiinscht, und so enthalten viele neu geziichtete Sorten
weniger Polyphenole als ihre Vorganger. Dabei konnen Polyphenole unsere Gesundheit
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positiv beeinflussen, indem sie antioxidativ, antiviral und antimikrobiell wirken, Entzlin-
dungen und Allergien hemmen und das Immunsystem starken konnen.

Im Katalog 1926/27 des Nachfolgebetriebes der Baumschule A. Heintze in Herrnhut, dem
,Gartenbau der Deutschen Briider-Unitat Berthelsdorf, wird der Schone von Herrnhut
so beschrieben: ,Schoner von Herrnhut, mittelgroRe bis groRe, gute Tafelfrucht, saftig,
von angenehmem, mildem Geschmack, reichtragend. Baum wachst kerngesund, zum
Massenanbau und fiir Straen sehr zu empfehlen. ... Die Tatsache, dass in unserer eige-
nen Anpflanzung von etwa 300 Standbaumen verschiedener Formen und Wildlings-,
Doucin- und Paradies-Unterlagen seit Fruchtbarwerden der Baume, die keine andere
Sorte so friihzeitig erreicht, niemals ein absolutes Fehljahr, aber sicher jedes zweite Jahr
eine Vollernte mit notwendiger Auslichtung zu dicht hangender Friichte festgestellt wur-
de, berechtigt, die weitgehendste Beachtung und Verbreitung dieser Ziichtung im Inter-
esse des ertragsfahigen und die Arbeit lohnenden deutschen Obstbaues dringendst zu
empfehlen. ,Schoner von Herrnhut“ wird sicher auf jedem Boden und in jeder fiir den
Obstbau geeigneten Lage jede berechtigte Anforderung erfiillen und sich tberall als si-
chersten Zinszahler bewahren. Bei rechtzeitiger Auslichtung zu dichten Behanges entwi-
ckeln sich die Friichte fast in gleichmaRiger GroRe und liefern etwa 50 - 60 % streng sor-
tierte 1. Wahl bester Tafelfrucht, die zu hochsten Preise Abnahme findet.”

Gefdhrdung des Passagiers

In der Region Lausitz ist der ,Herrnhuter” noch verbreitet. Er wird aber zunehmend
durch neue Sorten verdrangt, weil die allgemeine Entwicklung weg vom extensiven
Hochstammobstbau als Teilbereich des landwirtschaftlichen Betriebs hin zu speziali-
sierten Obstbaumbetrieben mit intensiv gepflegten Niederstamm-Plantagen geht. Das
hat dazu gefiihrt, dass der ,Schone von Herrnhut” - wie auch die anderen alten Ober-
lausitzer Apfelsorten - nur noch vereinzelt angebaut wird.

Zu diesen Sorten gehoren z. B. der Lausitzer Nelkenapfel, der Sohlander Streifling und
die Oberlausitzer Muskatrenette. Andere Apfelsorten wie der ,Schone von Oybin“ gelten
sogar als verschollen. In Sachsen findet man vereinzelt noch Baume vom ,Schonen von
Herrnhut” in Hausgarten und an StraBenrandern. Da die StraBenbepflanzung mit Obst-
baumen nicht mehr durchgefiihrt wird, werden weitere Baume dieser Sorte verschwin-
den.

Vermarktung des Passagiers

Der ,Schone von Herrnhut” ist heute noch in fast allen Baumschulen in der Oberlausitz
sowie Uberregional in Baumschulen erhaltlich, die sich auf alte Obstsorten spezialisiert
haben. Frische Apfel sind in der Erntezeit September/Oktober unter anderem in der Ap-
felscheune Cannewitz (vor Ort oder online) erhaltlich. Seit einigen Jahren gibt es neben
der Apfelscheune Cannewitz Lohnmostereien in Rietschen, Oderwitz, Wittichenau, bei
denen Verbraucher*innen sortenreinen Apfelsaft vom ,Herrnhuter” kaufen konnen. Fir
Freund*innen von Obstbranden halten die Spezialitatenbrennereien , Augustus Rex"“ in
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Moritzburg und die Sachsische Spirituosenmanufaktur in Kirschau ein sortenreines De-
stillat vom ,Schonen von Herrnhut” bereit.

Seit 2006 bemiiht sich die Oberlausitz-Stiftung in Ostritz um den Erhalt alter Obstsorten
der Oberlausitz. Neben dem ,Schonen von Herrnhut“ hat die Stiftung auf ihrem 2,5 ha
groBen Grundstiick in Ostritz-Leuba viele weitere Apfel-, Birnen-, Kirsch- und Pflaumen-
sorten. Eine Erweiterung der Sammlung ist geplant. Auch der Sachsische Pomologenver-
ein (www.pomologen-verein.de/sachsen) bemiiht sich aktiv um den Erhalt alter Obst-
sorten. So wurden z. B. 2013 im Fiirst-Piickler-Park in Bad Muskau 100 regionale Obstsor-
ten gepflanzt. Die Apfelscheune Cannewitz besitzt Streuobstwiesen mit 230 Obstbaumen
in 70 verschiedenen Sorten. Die in der Region vermutlich groBte Sammlung alter Obst-
sorten hat derzeit die Baumschule Schwartz in Lobau.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Der ,Schone von Herrnhut” ist ein wichtiger Bestandteil der urspriinglichen Streuobst-
wiesenlandschaft der Oberlausitz. Streuobstwiesen sind vom Menschen geschaffene
Kulturlandschaften. Sie sind eine Form des Obstbaus, die auf Mehrfachnutzung angelegt
ist. Die hochstammigen Baume, die verstreut in der Landschaft stehen, tragen unter-
schiedliches Obst, wie Apfel, Birnen, Kirschen, Pflaumen oder Walniisse. Die Wiese kann
als Weideland genutzt werden und es wird eine extensive Bewirtschaftung betrieben. In
der Regel werden kaum Diinger und Pestizide eingesetzt. Das ist ein nachhaltiger Bei-
trag fir unsere Zukunft. AuBerdem ist der ,Schone von Herrenhut” ein in der Landschaft
der Oberlausitz typisch angepflanzter Alleenbaum.

Geschmack des Passagiers

Der ,Schone von Herrnhut” ist ein guter Tafel-, Saft- und Wirtschaftsapfel. Er ist sehr
saftig, sifRsauerlich und aromatisch. Die Konsistenz des Fruchtfleisches ist zart und da-
durch muhelos zu genieBen. Der Apfel eignet sich besonders zum Frischverzehr und zur
Saftherstellung; weniger fiir Apfelmus, weil er dann eine graue Farbung erhalt. Der fri-
sche, saftige, siiBe Herbstapfel mit feiner Saure und dezentem fruchtigem Aroma ist
vollmundig. Der Saft ist sii, hat eine honiggelbe Farbe und zeigt beim Genuss ein leich-
tes Birnen- sowie Quittenaroma.
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Zichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen sowie
Links und Aktivitdten rund um den Passagier

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/schoener von_herrnhut

Sie sind Erzeuger*in oder kennen Menschen Ihres Netzwerks, die im Sinne von Slow
Food produzieren?

Wir freuen uns tiber lhren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fiir Bio-
diversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen, Kulturpflanzen
und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer biologischen und
kulturellen Vielfalt bei.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
‘D’ Deutschland e. V.:
SIOW F00d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle
Marienstr. 30

Als weltweite Bewegung setzt sich Slow D-10117 Berlin
Food fir ein Ernahrungssystem ein, das
Genuss und Verantwortung verbindet. Telefon (030) 2 00 04 75-0

Fax (030) 2 00 04 75-99
www.slowfood.de

info@slowfood.de
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