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Veredler des Wiesenobstes

Wenn er durch die Streuobstwiesen wirbelt, hat
man den Eindruck, er kennt jeden Baum per-
sonlich: seine Geschichte, seine Stirken und vor
allem den Geschmack seiner Friichte. Immer
wieder pfliickt er einen Apfel, hebt eine Birne
im Gras auf, riecht, probiert, tiberlegt, womit er
es kombinieren kénnte. Beifdt einer der Besucher
in eine der Birnen, verzieht der zuerst das Gesicht
und spuckt sie dann schnell wieder aus, so gras-
griin, so ris, so bitter ist sie im Mund, dass es
den Gaumen zusammenzieht. Jorg Geiger aber
schmeckt, was aus ihr einmal werden kénnte. Er
erspurt ihr Potenzial, wenn sie kundig verarbeitet
und fantasievoll kombiniert wird. Dass viele der
Obstbaumriesen am Nordrand der Schwiibi-
schen Alb noch stehen, ist ihm zu verdanken.
Jorg Geiger ist Obstbauer und Koch, Macher und
Manager. Vor allem aber hat er in der kleinen
Gemeinde Schlat nahe bei Goppingen einen Weg
gefunden, das lange verkannte Mostobst in edle
Schaumweine und Obstbrinde zu verwandeln,
die Aromen alter Apfel- und Birnensorten in
alkoholftreie Priseccos einzufangen und den Kun-
den schmackhaft zu machen.

SORTENRETTER
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Mit der Champagner-Bratbirne fing er 1997
an. Schon sein Grofvater hatte aus der kleinen
gelbgriinen Birne Schaumwein gemacht, noch
nicht gerittelt, sondern vorsichtig umgefiillt, um
die Hefe herauszubekommen. Entlang des Alb-
traufs fanden sich noch etliche weit tiber
100 Jahre alte Biaume. Jorg Geiger vertiefte sich
in die Geschichte und las alte Biicher: ,Die
Champagner-Bratbirne diirfte eine der ganz alten
in Wiirttemberg beheimateten Sorten sein und
wird vom Pomologen Eduard Lucas als Wein-
birne allerersten Ranges beschreiben®, erzihlt er.
Bereits 1760 wird die Herstellung von Schaum-
wein daraus in Urkunden beschrieben. Herzog
Carl Eugen lief? die Baume in seinen Baumschu-
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Spezialitaten aus dem
Wiesenobst: Prisecco
und Apfelkuchen

len in grofler Anzahl vermehren und in vielen
Teilen Wiirttembergs anpflanzen, denn der Bir-
nenschaumwein wurde bei Hofe gerne getrunken
und auch auf den Dorfern war er festliches Ge-
trank bei Hochzeiten und Taufen.

Jorg Geiger lernte viel von den alten Verar-
beitungsmethoden. Die Herbstbirne ist frisch
gepfliickt weder genief8bar, noch kann sie direkt
verarbeitet werden. Sie muss erst einmal unter
Sauerstoffabschluss nachreifen, weifd er heute.
Frither kam sie deshalb zum ,Schwitzen“ in mit
Reisig und Laub abgedeckte Erdgruben. Heute
belisst man sie eine Zeit lang in geschlossenen
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Boxen, bevor sie dann gepresst und vergart wird -
zweimal, zuerst in Edelstahltanks, dann drei Mo-
nate in Flaschen. Anschliefend muss der Schaum-
wein noch weitere 15 Monate reifen. In der End-
phase werden die Flaschen immer wieder ge-
riittelt, bis sich nach 43 Drehbewegungen der
Hefepfropfen im Flaschenhals abgesetzt hat und
mit Fingerspitzengefiihl entfernt werden kann.
Heraus kommt ein feines, moussierendes Ge-
trank, das bestitigt, warum die Champagner-
Bratbirne so heif3t.

Mit der Champagner-Bratbirne wurde Jorg
Geiger bekannt. Sie brachte ihm aber zunichst



auch erst einmal jede Menge Arger ein. Denn der
Begriff Champagner ist den Franzosen ein Na-
tionalgut. Im Versailler Vertrag 1919 und noch
einmal im deutsch-franzgsischen Abkommen
1960 liefSen sie sich Champagner als geschiitzte
Herkunftsbezeichnung sichern. Aber die Be-
zeichnung Champagner-Wein- oder Bratbirne
war im Wiirttembergischen bereits im 18. Jahr-
hundert tiblich. Nach jahrelangem Rechtsstreit
wurde ein Vergleich geschlossen, den Jorg Geiger
auch heute noch nur mit leichter Ironie betrach-
ten kann. ,Zur Rettung der Grande Nation“ meint
er, wanderte die Bezeichnung ,Birnenschaum-
wein hergestellt aus der Obstsorte Champagner-
Bratbirne“ von der Frontseite auf das Etikett der
Riickseite.

Noch einen weiteren Riickschlag musste er
verkraften: Birnenverfall und Feuerbrand be-
drohten die Baume. Dabei welken zuerst die Blat-
ter, dann trocknen sie aus und sterben schlief3-
lich astweise ab. Der Feuerbrand kam vor rund
40 Jahren aus Amerika nach Europa. In der ersten
Hysterie wollte man die alten Baume roden, er-
zihlt Jorg Geiger, aber wir haben uns entschlos-
sen, sie zu pflegen und zu erhalten. Sie konnen
bis zu 200 Jahre alt werden. Fiir die neu zu pflan-
zenden Biaume wurden resistente Wurzelunter-
lagen gesucht — in Amerika, wo die Krankheit

herkam. Rund 500 Champagner-Bratbirnen gibt
es noch am Albtrauf rund um Schlat und Neid-
lingen. Und Jorg Geiger pflanzt stéindig neue nach.

Andere Schaumweine folgten: ,Schillers Ap-
felschaumwein“ etwa, mit Apfelsorten, die be-
reits zu Friedrich Schillers Zeiten in Wiirttem-
berg angebaut wurden. Von denen hatte der
Dichter immer einige in seiner Schreibtisch-
schublade, weil ihn der Geruch vollreifer Apfel
anregte. Stfler und ein bisschen nach Honig
schmeckt der Schaumwein aus der hohenlohi-
schen Karcherbirne. Sie stammt urspringlich aus
der Gegend um Gaildorf bei Schwibisch Hall und
wurde erstmals 1854 vom Pomologen Eduard
Lucas beschrieben. Ein Stiick weiter am Hang
steht eine Griine Jagdbirne. Jorg Geiger pfliickt
eine ab. Lisst man sich verleiten hineinzubeifen,
spuckt man sie gleich wieder aus, so extrem ris
ist sie. ,Aber unsere Vorfahren waren ja nicht so
dumm, etwas anzupflanzen, was man nicht brau-
chen kann®, tiberlegte Geiger. Bei Lucas fand er
die Losung. Sie ist eine Winterbirne, die mehr-
mals reifen muss. ,Mahlen auf einem Mahltrog®,
empfahl der Pomologe und dann ,einige Tage
stehen lassen® Geiger war dann auch klar warum:
Durch das Zerkleinern oxidiert und polymeri-
siert die Frucht, das heifdt, die Gerbstoffe rea-
gieren mit dem Luftsauerstoff. Sie sind dann im-

Manufaktur Jorg Geiger

ReichenbacherstraBe 2

73114 Schlat

Telefon: 07161/9990224
www.manufaktur-joerg-geiger.de

Aus vielerlei Aromen kom-
poniert Jorg Geiger seine
Getrankespezialitaten
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Mostbirnen entfalten
ihren wahren Duft erst
nach der Reifung -

im griinen Zustand
sind sie ungenieRbar

Birnenvielfalt: links oben
die Bliite der Kirchensaller
Mostbirne, links unten eine
,poire de cloche”, eine
Glockenbirne, deren Bitter-
noten kaum zu lbertreffen
sind. Rechts: reicher Ernte-
segen an der Luxem-
burger Mostbirne

mer noch vorhanden, aber sie schmecken nicht
mehr so grasig bitler.

Inzwischen weifd er, dass alle Winterbirnen,
also jene, die meist erst im November erntereif
sind, zunichst zerkleinert werden und dann ru-
hen miissen. Die Herbstbirnen, zu denen auch
die Champagner-Bratbirne oder die Karcher
Birne aus Hohenlohe zihlen, sind griin und hart,
wenn sie vom Baum abfallen. Sie miissen zur
Weiterverarbeitung nochmals nachreifen und
unter Sauerstoffabschluss ,schwitzen® Nur die
Sommerbirnen kann man pfliicken und gleich
essen oder verarbeiten. Das muss man auch,
denn sie halten nicht lange. Die Palmischbirne
zihlt dazu. Sie ist eine ganz alte Sorte, 1590 erst-
mals erwihnt. Der méchtige Baum mit der knor-
rigen Rinde bringt kleine braunliche Birnchen
hervor. Ein betérender Duft geht von ihnen aus.
Geiger macht einen Birnensiiffwein daraus, ,Bir-
nengold®, im Barriquefass gereift. Von seinem
Vater hat Jorg Geiger auch das Brennrecht ge-
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erbt. Der hat schon im Gewdolbekeller unter sei-
nem Gasthof'in Schlat aus dem Stuttgarter Gei3-
hirtle einen Birnenbrand hergestellt. Jorg Geiger
entwickelte mit dem Wiesenobst weitere Destil-
late, etwa aus der Nagelesbirne oder der Wilden
Eierbirne. In einem Liter Destillat, rechnet er vor,
steckt die Frucht und die Ausdruckskraft von 20
bis 30Kilo Obst. Jiingstes Ergebnis ist ein Ap-
felbrandy. ,Don’t call me Gin hat er ihn getaufl,
der neben Wacholder weitere 77 Kriuter und an-
dere Wiirzzutaten enthilt. Komponiert hat er ihn
an einem Aromenstinder, der der Duftorgel ei-
nes Parftimeurs dhnelt. Im Keller lagern mittler-
weile rund 200 Gewiirze: Bliiten, Kriuter, Wur-
zeln und Rinden, mit denen er seine Getrinke
komponiert.

Prickeln ohne Promille aber ist der Hit: 31 Pri-
seccos hat Geiger inzwischen im Angebot — mit
Kohlensiure versetzte sortenreine Obstsaftkrea-
tionen, mit Krautern und Gewtiirzen abgerundet.
Mit den prickelnden Seccos ohne Alkohol hat er
den Zeitgeschmack getroffen. Als die Promille-
grenze herabgesetzt wurde und immer mehr
Giste keinen Alkohol trinken wollten oder soll-
ten, suchte die Gastronomie ein Getrink, das wie
Sekt im Glas moussiert, aber keinen Alkohol ent-
hilt. Selbst in Sternerestaurants haben die Pri-
seccos es als Meniibegleiter auf die Speisekarte
geschafft und bei saudischen Gésten gelten sie
als Geheimtipp.

,Wenn man Obst sucht, das nicht nur Saft
ergibt, sondern auch Geschmack und Gerbstoffe
beinhaltet, kommen fiir Jorg Geiger nur alte Sor-
ten in Frage. Man schmeckt die Anbauform, ist
er tiberzeugt. Er spiirt auf der Zunge, ob das Obst
von der Plantage kommt oder von Wiesenobst
auf stark und hochwachsenden Baumformen.
,Da kommt die Kraft aus dem Boden*, erklirt er,
denn ,so ein grofler Baum braucht pro Tag
600 Liter Wasser, das kommt nicht durch den
Regen, das muss sich der Baum im Boden er-
schlieflen“ und der Geschmack des Terroirs geht
dann auch in die Friichte iiber.






Leuchtend am Baum:
Rote Sternrenette

Er weifs, wovon er spricht. Als ausgebildeter
Koch mit Wanderjahren in Frankreich nimmt er
die Landschaft auch durch den Gaumen wahr.
Und er wuchs mit dem Gasthof seiner Eltern, der
Landwirtschaft und der Brennerei auf. 1993 iiber-
nahm er das ,Lamm* in Schlat, sattelte auf die
Kochlehre auch noch den Betriebswirt drauf. Um
gute Produkte fiir die Kiiche des Landgasthofes
zu haben, betrieb die Familie weiter die Land-
wirtschaft. Bis 1999 standen immer noch ein paar
Schweine im Stall, 2002 wurden dann letztmals
Kartoffeln angebaut. Wo frither der Kartoffel-
keller war, steht heute die Manufaktur fir die
Obstgetrinke. Allein dort beschéftigt er 29 Mit-
arbeiter. Die ersten Jahre waren ein langer Lei-
densweg, gibt Geiger zu, da haben wir vom Gast-
hof gezehrt. Dann kam der Durchbruch und
heute hat er es mit dem veredelten Mostobst so-
gar in die Spitzengastronomie geschafft.

Und was ist fiir ihn, den Meister der vielen
Aromen, der Geschmack der ,Schwibischen
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Alb“? Nach kurzem Nachdenken ist sich Jorg Gei-
ger sicher: ,Das ist die Champagner-Bratbirne,
die verkorpert fir mich den Albtrauf*

Im Frithjahr verschwinden die Hiange des Alb-
traufs unter den weiflen Blittenwolken. Sie hiillen
einen groflen Schatz ein. Zwischen Alb und Ne-
ckar erstreckt sich mit 26 000 Hektar eine der
grofiten zusammenhingenden Streuobstland-
schaften Europas. Obstbiaume unterschiedlichs-
ter Art stehen tiber die Wiesen verstreut, daher
auch der Name: Streuobst. Dort pulsiert das Le-
ben: Schmetterlinge und Wildbienen, Wendehals
und Wiedehopf, Insekten, Vogel und Pflanzen —
tiber 5000 verschiedene Arten insgesamt. Und
dann erst die vielen verschiedenen Obstsorten —
iiber 6000 wurden mal gezihlt: Apfel, Birnen,
Kirschen, Zwetschgen, Pflaumen, alle Sorten



ganz unterschiedlich und jede mit ihrem eigenen
Geschmack. Manches wichst nur in einer Region
oder bleibt gar nur auf wenige Dorfer beschréinkt.
Aber die Streuobstkultur hat eine ungemeine
Vielfalt hervorgebracht. Thre Bliitezeit hatte sie
in den 1920er- und 1930er-Jahren.

Die Obsttradition im Land reicht aber noch
sehr viel weiter zurtick. Andreas Schneider-Mar-
fels, langjahriger Vorsitzender des Verbandes fiir
Obstbau-, Garten- und Landespflege, hat sich
mil der Geschichte des Obstbaus im Land be-
schaftigt. Archdologen fanden im Bodensatz der
steinzeitlichen Pfahlbauten am Bodenseeufer bei
Unteruhldingen Reste von Holzépfelchen. Auf
der Insel Reichenau kultivierten die Ménche im
frithen Mittelalter im Klostergarten Gemiise und
Obst und gaben Anbauempfehlungen fiir ein-
zelne Apfelsorten. Spater wurde vor allem auf
Geliande, das sich nicht fiir Acker und Weinbau
eignete, Obst angebaut, etwa an den Randlagen
von Schwarzwald und Odenwald, im Neckartal,

dem Keuperstufenrand und der Voralb. Um die
Nahrungslage der Bevolkerung zu verbessern,
die nach Kriegen und Naturkatastrophen immer
wieder von Hungersnoten heimgesucht wurde,
forderten die jeweiligen Herrscher den Obst-
bau. Dies miindete schlieflich in landeseigenen
Baumschulen. Johann Caspar Schiller, der Vater
des Dichters, leitete im spiten 18.Jahrhundert
die Baumschule auf der Solitude, rund 100 Jahre
spiter baute Gartenbauinspektor Eduard Lucas
eine in Hohenheim auf. Vor allem nach dem ei-
sigen Winter 1879 auf 1880, in dem in Baden und
Wiirttemberg viele Obstbaume und Reben er-
froren, waren Baumschulen und Baumwarte ge-
fragt. Noch im selben Jahr griindete sich der
wirttembergische Obstbauverband, viele Obst-
und Gartenbauvereine folgten, und 1923 schlief3-
lich schlossen sich die an Obstbau Interessierten
zum ,Verband der Bediensteten fiir Obstbau,
Garten- und Landespflege“ zusammen, der heute
noch existiert. In dieser Zeit erreichte die Streu-
obstkultur auch mit einer unglaublichen Vielfalt
auf den Wiesen ihren Hohepunkt.

Nach dem Zweiten Weltkrieg schwand das
Interesse an den Streuobstwiesen. Es wurde im-
mer weniger Most getrunken. Schone, gleichmé-
Rige, lager- und transportfihige Apfel und Birnen
waren gefragt. Sie sollten leicht zu ernten sein,
gut erreichbar vom Boden aus, am besten mit
Maschinen. Deshalb wurden gerne Apfel auf nied-
rigen Stimmen in Plantagen angebaut und die
Vielfalt reduzierte sich auf wenige Neuziichtun-
gen. Aber entlang des Albtraufs betrieben viele
Bauern die Landwirtschaft eher im Nebenerwerb
und lief3en die hochstimmigen Obstbaume ein-
fach stehen.

In diesen Streuobstwiesen haben sich etliche
der alten Obstsorten halten kénnen und genie-
en langsam wieder an Wertschitzung. Noch vor
hundert Jahren waren der Luikenapfel und sein
Verwandter, die Gewiirzluike, die meistverbrei-
teten Sorten in Wiirttemberg. Heute sind sie sel-
ten geworden. Deshalb wurde der Luikenapfel in

Ein Streifzug durch die Streuobstwiesen

Dicht behangen:
Gewidirzluiken




Der Kohlenbacher Apfel
stammt aus dem Badischen

die Slow Food Liste der Arche-Passagiere aufge-
nommen. Und die Baume, die stehen bleiben
durften, sind schon von Weitem in der Land-
schaft zu sehen. Die Luike wird ziemlich alt,
wichst hoch und méchtig und gilt als einer der
grofiten Apfelbidume, die es in Deutschland gibt.
Und er ist hart im Nehmen und kommt mit rauen
Hohenlagen und Nachtfrosten zurecht. Die rot
geflammte Gewiirzluike hingegen hat es gern
wirmer. Und richtig reif ist sie meist erst Ende
Oktober. Dafiir hilt sie dann bis in den kom-
menden Mirz hinein. Und wer einmal in ihr wei-
Bes Fruchtfleisch gebissen hat, ist ihr fiir immer
verfallen: So saftig frisch, leicht sduerlich und
angenehm wiirzig schmeckt sie.

Eine der iltesten bekannten Apfelsorten
ttberhaupt ist die Goldparmane. Sie stammt ur-
spriinglich aus der Normandie, wo sie um 1510
entstanden ist. Mit ihrem leicht nussigen Ge-
schmack war sie tiber Jahrhunderte hinweg eine
der beliebtesten Tafelobstsorten. Jeder wollte sie
haben und so verbreitete sie sich auch in den
Nachbarldndern. Wenn sie im September geern-
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tet wird, muss sie erst einmal liegen bleiben, bis
sie ab Oktober verzehrt werden kann. Dabei
wechselt sie die Farbe von Grinlich zu reifem
Gelbgold bis hin zu Orange-Rotlich. So gut sie
schmeckt, so anspruchsvoll ist sie auch. Schnitt
und Pflege erfordern Sachverstand, und sie ist
anfallig fir Krankheiten und Schadlinge. Deshalb
gibt es auch immer weniger Biume.

In alten Streuobstbestinden trifft man heute
noch auf eine andere sehr alte Sorte: den rheini-
schen Winterrambour. Um 1650 soll er aus einem
Zufallssamling entstanden sein. Die genaue Her-
kunft ist unbekannt. Im milderen Teil des Stid-
westens war er einmal sehr verbreitet. Sein Au-
Reres ist eher derb: grofd und unregelméfig, eher
flach als rund, hellgriin und auf der Sonnenseite
dunkelrot. Sein feinsduerliches Aroma offenbart
sich erst beim Backen oder als Bratapfel.

Im Badischen findet man zwischen Kensin-
gen und Kehl zuweilen noch den Kohlenbacher
Apfel. Der kleine, zunichst gelbe und spéater pur-
purrote Apfel schmiickte frither zusammen mit
Strohsternen den traditionellen Weihnachts-
baum. Und eine ganz lokale Sorte ist der rotba-
ckige GroBmutters Mundapfel, auch Groseli-Epfel
genannt. Im Schwibischen angesiedelt ist der
Sonnenwirtsapfel, 1937 vom Backnanger Son-
nenwirt als Samling entdeckt und nach ihm be-
nannt. Die Bdume werden grofd und alt und sind
mit der kugeligen Krone weithin sichtbar. Die
Apfel sind geflammt und schmecken leicht séu-
erlich. Ebenfalls im Rems-Murr-Kreis entstanden
ist der Bittenfelder Apfel. Seine Friichte sind zu-
néchst hellgriin und spéter zitronengelb. Aus ih-
nen wurde vor allem Géar- und Siimost gemacht.

Zartgelb ist der Engelsberger, ein Mostapfel
aus dem Hohenlohischen, der ab Mitte Septem-
ber von den Baumen geschiittelt wird. Etwas spé-
ter wird der leuchtend rote Ohringer Blutstreif-
ling reif, den man bis zum April lagern kann.

Hohenlohe ist auch bekannt fiir seine Birn-
baumbliite im Frithjahr. An den Réandern der klei-
nen Striflchen, die sich durch die Landschaft



winden, findet man noch die Kirchensaller Most-
birne, 1910 erstmals erwihnt, deren goldgelbe
kleine Friichtchen herb und st gleichzeitig
schmecken und bis zu 80 Grad Ochsle bringen.
Leider halten sie nicht lange, maximal zwei bis
drei Wochen, wenn sie Ende September reif sind.
Oft bleiben sie heute ungenutzt am Wiesenrand
liegen. Im benachbarten Gaildorf'bei Schwibisch
Hall entstand aus einem Zufallssamling die Kar-
cherbirne, auch Kragenbirne genannt. Den mich-
tigen Baum findet man heute vor allem im Ho-
henloher Land, vereinzelt auch in Wiirttemberg
und in Osterreich. Die mittelgroRen, griingelben
Friichte sind saftig, siif3, aber auch herb mit
Gerbsiure. Sie erreichen ebenfalls 60-80 Ochs-
legrade und haben mit 17,5 Prozent einen relativ
hohen Zuckergehalt.

Die grofite Frucht bringt die Nagelesbirne
hervor, die in Baden-Wiirttemberg und in Fran-
ken angebaut wird. Sie ist siif§, mit einem Hauch
Zimt und wurde frither oft zu Kompott verar-
beitet, eingedtnstet, gedorrt oder zu Schnaps
gebrannt.

Das ist nur ein kleiner Ausschnitt der Fiille,
die sich auf den Streuobstwiesen findet. Jede
Frucht ist anders: rund, glockig, oval, gelb, griin,
geflammt, rotbackig, jeder Apfel schmeckt an-
ders, jede Birne gibt einen anderen Most, Schaum-
wein oder Brand. Die Fiille ist der Schatz.

STECKBRIEF |

Es gibt sie nur wenige Wochen im Jahr, und wenn
man Gliick hat, entdeckt man sie dann auf einem
der Wochenmairkte im Stuttgarter Raum. Fiir al-
tere Schwaben ist es der Geschmack der Kind-
heit, der Erinnerungen an unbeschwerte Som-
mer weckt. Die kleinen Friichtchen reifen bereits
Ende August. Liebhaber halten sie am Stiel und
verzehren sie komplett mit Kerngehiuse. Die alte
stiddeutsche Birnensorte soll um 1850 von einem
Geifthirten, einem Ziegenhirten, als Zufallssam-
ling in der Umgebung von Stuttgart entdeckt
worden sein. Daher der Name: Stuttgarter Gei3-
hirtle. Aber neben den unterschiedlichen Schreib-
weisen wie Geishirtle oder Gaishirtle deuten die

Stuttgarter GeilRhirtle

Eine der Ersten: Bliite
und Frucht des Stutt-
garter GeilRhirtle



Wenn das GeiBhirtle reif ist,
muss man es rasch verzehren

weiteren Namen auf ihren Geschmack und ihre
Vielseitigkeit hin: Sie heifdt auch noch Honig-
oder Zuckerbirne und Hutzelbirne.

Die frithe Sommerbirne héilt nicht lange.
Wenn sie reif ist, muss sie schnell gegessen wer-
den. Und dann liefert die kleine, tropfenférmige
Frucht mit der gelbgrinen Grundfarbe und
der rotgepunkteten Sonnenseite eine siifle Ge-
schmacksexplosion im Mund mit einer feinen
Zimtnote im Abgang. Die geringe Lagerfihigkeit
macht sie mit ihrer Vielseitigkeit wett. Sie lisst
sich gut einmachen, schmeckt hervorragend als
Birnenkompott oder Birnengsilz und ist gedorrt
als besondere Spezialitit die Hauptzutat fiir das
Hutzelbrot. Eine ausgesuchte Raritét ist der Geif3-
hirtle-Brand. Nur zum Mosten eignet sie sich nicht
sonderlich, weil sie nur wenig Gerbséure hat.

Einst war die gegen Schidlinge und Krank-
heiten recht widerstandsfihige Birne mit der ho-
hen Krone ein beliebter Hausbaum. Heute findet
man sie nur noch vereinzelt auf Streuobstwiesen.
Experten der Uni Hohenheim schétzen, dass es
nur noch rund 100 Biume im Stuttgarter Raum
gibt. Aber vielleicht kommen Genief3er ja wieder
auf den Geschmack.

STECKBRIEF |

Der Bauer Jakob Fischer wire wohl langst in Ver-
gessenheit geraten, hitte ihm nicht 1903 im Wald
ein kleines Apfelbaumchen, ein Zufallssdmling,
ins Auge gestochen. Er gribt es aus und pflanzt
es auf seinem Hof in der Nihe von Rottum im
Kreis Biberach wieder ein. Paradiesstrafie lautet
die neue Adresse des Biumchens. Jahrelang
bringt es keine Friichte hervor. Aber dann, nach
nahezu zehn Jahren, hingen auf einmal Apfel
am Baum - goldgelb und zur Sonnenseite hin
leuchtend rot. Und sie sind richtig grofs, fast ein
Pfund schwer. Die schonsten Exemplare legt Ja-
kob Fischer dem ,Wiirttembergischen Gértnerei-
verband“ vor. Der benennt 1914 den Apfel nach
seinem Entdecker.



SCHWABISCHES WIESENOBST

Der Baum ist robust, frosthart und kommt
deshalb auch mit hoheren Lagen und einem rau-
eren Klima zurecht. Die Baumschulen bauen ihn
an und vermehren ihn. Er entwickelt sich zu einer
Standardsorte im Konigreich Wiirttemberg, die
auch Schoner vom Oberland genannt wurde. Vor
allem in Oberschwaben wurde er frither hiufig
besonders auf den Streuobstwiesen angebaut.

Die Friichte reifen schon Anfang September
und sind beim Reinbeifden saftig und aromatisch.

Rund 8o verschiedene Obstsorten wachsen im
Umkreis von 60 Kilometern rund um Schlat. Mit
der Verwertung hat das Wiesenobst auch wieder
einen Wert bekommen. Jorg Geiger zahlt fiir sor-
tenrein handaufgelesene Apfel und Birnen gut.
Uber 700 Landwirte und Giitlesbesitzer beliefern
ihn mittlerweile. Ihm liegen die Streuobstwiesen
mit den landschaftspragenden Hochstimmern
und der Tier- und Pflanzenvielfalt am Herzen. Des-
halb unterstiitzt er den Natur- und Landschafts-
schutz. Jiingstes Projekt: der Verein ,,Schwabisches
Wiesenobst*, als Zusammenschluss der Obstbau-
ern. Fiir Mitglieder gibt es Bonuspunkte und damit
hohere Abnahmepreise, wenn sie zugleich die
Pflanzen und Tiere schiitzen und die alten Biume
erhalten. Zugleich will Geiger den Begriff ,,Schwa-
bisches Wiesenobst*“ von der EU als Kollektivmarke
schiitzen lassen. Den Begriff Streuobst kann jeder
verwenden und auBerhalb Stiddeutschlands kennt
ihn kaum einer. Und Geiger weil3, die Landschaft
am Albtrauf, die mit Uiber 5000 verschiedenen Tier-
und Pflanzenarten die wohl groRte Vielfalt nord-
lich der Alpen aufweist, kann nur iiberleben, wenn
es gelingt, ihre Produkte sinnvoll zu veredeln und
dafiir Kunden zu gewinnen.

Und sie sind vielseitig verwendbar: Zum Einko-
chen, Backen, Entsaften oder auch fiir Kompott.
Einziger Nachteil - sie halten sich nur knapp vier
Wochen. Die mangelnde Lagerfiahigkeit liefd den
Apfel auch fur die Lebensmittelindustrie unin-
teressant werden. Die Streuobstwiesen mussten
zunehmend Neubausiedlungen, Gewerbegebie-
ten oder Biogaspflanzen weichen. Heute zahlt
man in Oberschwaben nur noch rund 500 Jakob-
Fischer-Baume.

Jakob-Fischer-Apfel

Eine Kirchensaller Most-
birne in voller Blute



Der Jakob-Fischer-Apfel
bliiht mit rosa Spitzen

Prickelnd — Jorg Geiger und die Aromen der Alb

Doch langsam erinnert man sich in seiner
Heimatregion wieder an den Namensgeber, was
vielleicht auch seinem Baum zu Gute kommt. In
Rottum gibt es jedes Jahr ein Jakob-Fischer-Fest
und im benachbarten Steinhausen wurde 2012
ein Jakob-Fischer-Platz eingeweiht.

Doch wer war dieser Jakob Fischer? Die Ge-
meinde hat seiner Geschichte nachgespiirt. 1892
tibernimmt er von seinem Vater die kleine Land-
wirtschaft bei Rottum. Sein Herz muss aber mehr
an der Gértnerei als der Landwirtschaft gehangen
haben. Nebenher betreibt er einen Samenhandel
und eine Schuhmacherwerkstatt. Und Musik
muss ihm etwas bedeutet haben. Ein frithes Foto
zeigt ihn mit einem Blasinstrument. Er ist mit
dabei, als der ortliche Musikverein gegrindet
wird.

In der Ortschronik ist vermerkt, dass ein Or-
kan 1920 den Ur-Baum entwurzelt. Jakob Fischer
war aber wohl sehr stolz auf den Baum, der sei-



nen Namen tragt. Vielleicht war auch ein biss-
chen Sentimentalitat mit im Spiel. Er pflanzt den
Baum wieder ein und pflegt ihn, bis er 1928
seinen Hof verkauft und nach Mettenberg bei
Biberach zieht, wo er 1943 stirbt. Sein Grab findet
sich noch heute auf dem evangelischen Friedhof
in Biberach.

Den Urbaum gibt es immer noch an dem
Standort, an dem ihn Jakob Fischer damals vor
rund 115 Jahren eingepflanzt hat. 1998 wird der
Baum mit der eigenen Geschichte in die Liste
der Naturdenkmale des Landkreises Biberach
aufgenommen. Mittlerweile ist er circa 13 Meter
hoch und hat einen Stammesumfang von rund
1,75 Meter. Doch man sieht ihm sein Alter an. Die
oberen Zweige treiben kaum noch aus, aber un-
ten schiebt er im Frithjahr immer wieder neue
Blatter nach und zeigt an, dass noch Leben in
ihm ist. Und seine Chancen auf ein paar weitere
Jahre sind gestiegen, seit es Ziichtungsforschern
des Julius-Kithn-Instituts in Dresden gelungen
ist, den Baum vorerst zu stabilisieren.

STECKBRIEF | Brettacher

Der Brettacher war einst in Stiddeutschland weit
verbreitet. Beim Backen zerfillt er leicht murb.
Er gilt deshalb vielen als der ideale Belag fiir den
Apfelkuchen. Der grofle, leicht sduerliche Apfel
ist zuerst griin. Wenn er spiter hellgelb wird und
rote Backen bekommt - so gegen Ende Okto-
ber —, kann er geerntet werden. Dann muss er
allerdings noch nachreifen und richtig schme-
cken tut er erst zu Weihnachten. Er ist der Apfel,
der am lingsten hilt, sogar bis zum Ende des
nichsten Frithjahres, wenn er in einem kithlen
Keller gelagert wird.

Entstanden ist er um 1900 bei Brettach im
Kreis Heilbronn als Zufallsprodukt. Die meisten
sogenannten Zufallssdmlinge verdanken ihre
Existenz der Praxis, den Trester nach dem Mos-
ten in einer Ecke des Bauernhofes oder am Rande
einer Baumwiese abzulegen. Oft keimten dann

aus dem Tresterhaufen im folgenden Friihjahr
die Apfelkerne aus. Liefd man sie wachsen, kamen
in den Folgejahren wertlose Apfelbdumchen
heraus - mit kleinen Blattern, Stacheln und
Holzépfeln. Deshalb pflanzten die Bauern einige
Triebe in der Wiese aus und veredelten sie. 1911
aber begutachtete der dortige Baumwart Karl
Zorn ein kleines, wildes Biumchen, das mit kréf-
tigem Laub und ohne Stacheln heranwuchs. Er
empfahl, es nicht zu veredeln, sondern zunichst
einfach weiterwachsen zu lassen. 1920 war aus
dem Samling ein Baum geworden. Die ersten
Apfel waren groR, schmeckten gut und hielten
lange. Der Baum selbst war robust gegen Frost
und Schédlinge und musste nicht gespritzt wer-
den. Der Baum schien vielversprechend. Er
brauchte wenig Pflege und brachte eine gute
Ernte. Stolz wurde der Brettacher nach dem
Fundort genannt. In den 1950er-Jahren kamen
Obstbauvereine mit Bussen nach Brettach, um
den Stammbaum zu begutachten und Verede-
lungszweige mitzunehmen. Das konnte ihn aber
nicht retten. Rund 30 Jahre spéter stand der bu-
schige Ur-Brettacher mit der groflen Krone der
Flurbereinigung im Weg und wurde gefillt.

Brettacher

Der anfangs griine
Brettacher muss erst
noch rote Backen
bekommen, bis man
ihn ernten kann
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