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Sie ist auf Anfrage kostenlos erhéltlich.

Unterstltzt wurde sie durch Beratung und Bilder von ProSpecieRara.




Obstbaumsorten in der
Parkanlage Brinnengut

Die Obstbaum-Wiese ist ein wichtiger Bestandteil der Parkanlage Briinnengut.
Bei der Gestaltung der Parkanlage wurden urspriingliche Elemente des alten Landsitzes
Brinnengut, wie zum Beispiel der Obstgarten, in zeitgemasser Form wiederbelebt.

Als Beitrag zur Forderung der Biodiversitat in der Stadt wurden ausschliesslich alte, lo-
kale Obstsorten gepflanzt. Dies unterstitzt die Erhaltung der genetischen Vielfalt von
Kulturpflanzen.

Viele der alten Sorten sind heute wenig bekannt. Wir mochten lhnen deshalb mit der
vorliegenden Broschire die 44 Sorten der Obstbaum-Wiese in der Parkanlage Briinnen-
gut kurz vorstellen.

Erlauterung: Zur Beschreibung der Friichte wird oft der Begriff ,, Deckfarbe” verwen-
det. Er bezeichnet die Farbe, welche geflammt oder gefleckt Gber der meist helleren
Grundfarbe liegt.



Apfel

Foto: Markus Zuber, Kittigen

Foto: Markus Zuber, Kittigen

Ananas Renette: Diese Sorte wurde um
1800 in den Niederlanden entdeckt und
verbreitete sich um 1820 im Rheinland.
Die Frucht ist klein bis mittelgross, grin-
gelb bis goldgelb, fleischfest, saftig und
verfligt Uber den sortentypisch kréftig
sliss-sauren und wirzigen Geschmack.
Sie reift von Mitte bis Ende Oktober und
lasst sich bis im Februar lagern.

Jaques Lebel: Diese Sorte wurde um 1825
in Amiens (Frankreich) von Jaques Lebel
gefunden. Die Frucht ist gross, gringelb
mit typisch sauerlichem, murbe wer
dendem Fleisch. Man kann sie von Ende
September bis Mitte Oktober ernten und
bis zum Neujahr lagern. Zum Frischverzehr
sollte sie moglichst spat geerntet werden,
da so noch eine weitere Qualitadtsverbes-
serung moglichst ist. Diese Sorte ist zum
Dorren und Backen sehr geeignet.

Roter Gravensteiner: Die Sorte istaus dem
Gravensteiner hervorgegangen und wird
auf 1858 datiert. Die Frucht ist mittelgross
bis gross und breitkugelig. Die Fruchtscha-
le ist glatt, fettig, hart und leuchtend rot.
Das Fruchtfleisch ist gelblich weiss, sehr
saftig und mittelfest. Die Ernte findet von
Mitte bis Ende August statt. Der Rote Gra-
vensteiner kann bis Ende Oktober gelagert
werden. Die stark duftende Frucht eignet
sich hervorragend als Tafelapfel, fir Apfel-
mus und Kompott sowie als Mostapfel.



Bltzberger Wildling: Diese aus dem Kan-
ton Bern stammende Sorte (1864) tragt
grosse flachkugelige, gelbgriin-violett mar-
morierte Frichte. Das Fleisch ist weich,
grunlich weiss und wird aufgrund seines
saftigen, leicht sauren Geschmackes vor
allem als Koch- und Mostapfel verwendet.
Diese Apfelsorte ist Mitte Oktober pflick-
reif und kann bis im Marz gelagert wer
den.

Danziger Kantapfel: Der Danziger Kantap-
fel ist eine alte, vor allem als Wirtschafts-
und Tafelapfel verwendete Sorte unbe-
kannter Herkunft. Die fur Hohenlagen
geeignete mittelgrosse, karminrote Frucht
hat ein rotliches, lockeres, saftiges Fleisch.
Der druckempfindliche Apfel ist Ende Sep-
tember pflackreif und bis im November
lagerfahig.

Edelchrisler: Diese vielseitig verwendbare
Sorte war im 19. Jahrhundert weit verbrei-
tet. Die Frucht ist klein, gelblich mit einer
rot gestreiften Deckfarbe. Die Frucht ver-
flgt Uber ein feines, saftiges, slisssauer
lich-wirziges Fleisch. Sie reift ab Anfang
Oktober und ist bis im Marz lagerfahig.
Speziell empfohlen wird diese Apfelsorte
fur die Region Nordwestschweiz und Jura-
nordfuss.
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Sauergrauech: Der Sauergrauech ist ein
Zufallssémling aus Bern (1830). Dieser Ta-
felapfel ist fir Hohenlagen bis 800 Meter
geeignet und eine fir Bern empfohlene
Sorte. Das Fruchtfleisch ist grinlich weiss,
fein und sehr saftig. Im Geschmack ange-
nehm weinsauerlich und sortentypisch ge-
wirzt. Ab November ist der Sauergrauech
genussreif. Neben der Verwendung als Ta-
felobst wird er vor allem als Mostapfel ge-
braucht.

Seeldnder Reinette: Die Seeldnder Rei-
nette wurde vermutlich 1650 in Rhode Is-
land (USA) entdeckt. Sie besitzt eine tief-
grline, im Reifezustand gelbgrin
aufgehellte Frucht. Ihr knackiges Fleisch ist
gelb, fein, ziemlich saftig und hat einen mil-
den, angenehm wiirzigen Geschmack. Die
fur die Tafelproduktion empfohlene Sorte
wird Ende Oktober geerntet und ist von
Anfang Januar bis Ende Februar geniess-
bar. Die Sorte wird flir die Region Bern
empfohlen.

Sissgrauech: Dies ist eine Lokalsorte aus
dem Kanton Bern. Der kleine bis mittel-
grosse schon gefarbte Sissapfel findet vor
allem als Kiichen-, Tafel- und Dérrapfel Ver-
wendung. Geerntet wird der Sissgrauech
Mitte September. Er kann bis Ende Novem-
ber gelagert werden. Auch er ist eine fir
die Region Bern empfohlene Sorte.



Schneiderapfel: Dieser beliebte Stamm-
bildner fir Hochstammbaume kommt aus
dem Kanton Zurich (1746). Er tragt eine mit-
telgrosse, gringelbe bis rotliche Frucht mit
einem saftigen slss-sauerlichen, etwas
zahen und schwach gewdUrzten Fleisch. Die
Pflickreife beginnt Anfang Oktober. Die als
Most- und Kochapfel geeignete Sorte ist
bis im Februar lagerfahig.

Berner Rose: Die berihmte Berner Rose
aus dem Kanton Bern verbreitete sich
Ende des 19. Jahrhunderts. Sie tragt mit-
telgrosse, dunkelrote Friichte mit feinem,
saftigem, slsslich gewdirztem Fleisch mit
einem Hauch von Himbeergeschmack. Die
Berner Rose reift Anfang bis Mitte Okto-
ber. Sie ist als Kiichen- und Tafelapfelsorte
verwendbar und kann bis Januar gelagert
werden.

Winterzitrone: Diese vor 300 Jahren in
Frankreich erstmals erwahnte Apfelsorte
war friher ein begehrter Kiichenapfel. Die
Fruchtist mittelgross bis gross. lhre Grund-
farbe ist im reifen Zustand zitronengelb, je
nach Besonnung oder Beschattung ist die-
se gelbgrin bis braunrot verwaschen. Die
saftige Frucht weist einen sisssauren,
schwach gewlrzten Geschmack auf. Sie
reift Ende Oktober, ist ab Dezember ge-
nussreif und bis im Marz lagerféhig. Die
Sorte wird fir die Regionen Mittelland/ So-
lothurn und Romandie empfohlen.
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Belpberger Reinette: Dieser aus dem
Kanton Bern stammende Tafelapfel
stammt aus dem 20. Jahrhundert. Er
ist klein bis mittelgross, gelbgrin mit
einer leuchtend roten Deckfarbe, stel-
lenweise leicht berostet. Das Frucht-
fleisch ist fein, fest, saftig, slss mit
leichter Saure und angenehmer Wir-
ze. Die Belpberger Reinette ist Ende
Oktober pflickreif und bis im Januar
lagerfahig.

Brinerling: Diese altosterreichische
Sorte wurde um 1600 entdeckt und
war friher im St.Galler Rheintal ver-
breitet. Die Frucht ist mittelgross,
griin, die Deckfarbe leuchtend rot ver-
waschen. Das Fleisch eher grob,
slss-sauerlich und schwach gewdrzt.
Pflackreif Ende Oktober und genuss-
reif von Dezember bis Marz. Verwen-
det wird die Sorte als Koch-, Saft- und
Mostapfel.

Roter Boskoop: Diese Apfelsorte stammt
aus Boskoop (Niederlande) und wurde um
1850 als Zufallssdmling entdeckt. Die weit-
verbreitete Standardsorte tragt sehr gros-
se Apfel, die haufig tiber 200 Gramm wie-
gen. Sie sind Ende September bis Mitte
Oktober pflickreif, ab Dezember genuss-
reif und bis im Marz lagerfahig. Der Rote
Boskoop weist einen hohen Sauregehalt
auf und ist flr die Zubereitung von Apfel-
mus, als Back- oder Bratapfel sehr geeig-
net. Fur Liebhaber sdurebetonter Apfel ist
er ein ausgezeichnetes Tafelobst. Wegen
seines hohen Zuckeranteils ist er fir Dia-
betiker nur bedingt geeignet.



Klaraapfel: Der Klaraapfel ist eine beliebte
Frihsorte, die um 1800 in Lettland ent-
standen ist. Die Frucht ist eher klein und
wechselt die Farbe mit steigender Reife
von grin in gelb. Das Fleisch ist fest, saf-
tig, sauerlich und hat einen charakteri-
stischen Duft. Die Sorte reift bereits im Juli
und ist kaum lager- und transportfahig. Ver-
wendet wird sie als Koch- Back- und Tafel-
apfel. Sie eignet sich vor allem fir hohere
Lagen wie den Jura.

Edelgrauech: 1843 wurde der ,Edel-
grauech” als Zufallssémling im Kanton
Bern entdeckt. Seine Frucht ist wenig wir-
zig und eher zuckerarm. Im Gegensatz zum
Sauergrauech ist er nicht frisch und sprit-
zig. Genussreif ist er von November bis
Januar. Lagern kann man ihn bis Mitte
Marz. Seine Qualitat ist seine vielseitige
Verwendbarkeit, beispielsweise als Tafel -,
Kichen- und Mostapfel.

Andre Desportes: 1854 wurde diese in der
Schweiz seltene Sorte in Frankreich aus
Samen gezogen. Die kegelférmige, mittel-
grosse, gelbgrine Frucht mit roter Deckfar
be ist saftig und schmeckt etwas sUss-
sauerlich. Die Reife beginnt Ende Juli und
dauert bis Anfang August. Gebraucht wird
sie vor allem als Tafel- und Haushaltsbir
ne.

Birnen
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Schwarzibirne: Diese aus dem Kanton Aar-
gau stammende Birne ist vielseitig ver
wendbar, z.B. zum Dorren, aber auch als
Tafelobst. Die kleine knackige, grobkoérnige
Frucht ist gelbgrin, rot bis braun verwa-
schen. Sie ist ab Anfang September ge-
nussreif und kann bis Mitte September
gelagert werden.

Stuttgarter Russelet: Die Sorte ,Stuttgar
ter Russelet” ist eine weit verbreitete,
ausgezeichnete Sommerbirne. IThr Wuchs
ist mittelstark, die Frucht gelbgriin mit rot-
licher Deckfarbe. Die sehralte und zugleich
robuste Birnensorte tréagt eine eher kleine,
saftige, feinsduerliche Frucht, die sich gut
als Tafelobst, zum Einkochen und Dérren
eignet. Pfllckreif ist sie Mitte August bis
Anfang September.

Williams Christ: Die éaltesten Nachweise
der Birnensorte ,Williams Christ” gehen
bis etwa 1770 (England) zurlick. Benannt
wurde die Sorte nach ihrem ersten Verbrei-
ter, dem Baumschuler Williams aus Lon-
don. Schon junge Bdume tragen Frichte,
der Ertragist gross. Das Fleisch ist schmel-
zend saftig, slss und charakteristisch ge-
wirzt. Sie reift von Ende August bis Anfang
September und kann bis zu zwei Wochen,
im Kuhllager auch bis zu drei Monaten ge-
lagert werden. Die ausgezeichnete Tafel-
frucht ist auch zum Kochen, Backen und
Brennen geeignet.



BUschelibirne: Die aus Bern stammende
Sorte existiert seit 1800, ist heute jedoch
selten geworden. Die kleine rundliche
Mehrzweckbirne ist grin und teilweise be-
rostet. Das Fruchtfleisch fest, siss und
wiurzig. Die Bischelbirne ist im Oktober
erntereif und bis November haltbar. Die
Sorte wird fir die Regionen Bern und Ro-
mandie empfohlen.

Hanslibirne: Die kleine, robuste und ertrag-
reiche Hanslibirne stammt aus dem Kanton
Freiburg. Aufgrund ihres starken und sUs-
sen Aromas findet sie vor allem als Koch-,
Tafel-, und Dorrbirne Verwendung. Sie ist
grin mit rotlichen Backen und nicht zum
Lagern geeignet. Auch Schnitt ertragt sie
schlecht. Die Ernte erfolgt von August bis
September. Die Hanslibirne ist Bestandteil
des Gerichts ,, Berner Platte”
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Conférence: Diese bekannte Tafelbirnen-
sorte ist seit 1894 im Handel. Die fir den
Hausgarten empfohlene Sorte, wird oft-
mals auch in den englischen Plantagenbe-
trieben verwendet. lhre Temperaturanspri-
che sind gering, so ist auch in kihleren
Lagenein Anbau mdglich. Das Fruchtfleisch
ist gelblich weiss, bei Vollreife lachsfarben
gerotet. Es ist schmelzend, fein, saftig,
stss mitangenehm wirziger Saure. Pfllck-
reif sind die Frichte ab Mitte September
bis Anfang Oktober. Sie kdnnen bis im No-
vember gelagert werden. Sie eignet sich
flr den Frischverzehr und zum Dérren
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Kirschen
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Basler Adler: Dieseinder Nordwestschweiz
heimische Hauptsorte tragt eine grosse,
schwarzbraun bis schwarze Frucht mit
einem matten Glanz. Sie ist regenempfind-
lich, hat ein mittelfestes bis festes Fleisch
und ist saftig. Sie enthélt viel Zucker und
Saure und hat ein kraftiges Aroma. Sie
zahlt zu den mittelfrihen Kirschensorten
und wird als Tafel-, Konserven- und Saftkir-
sche verwendet.

Schumacher: Die Sorte , Schumacher” ist
ebenfalls eine Hauptsorte der Nordwest-
schweiz. Sie ist mittelgross bis gross,
schwarzbraun bis schwarz, hat einen mitt-
leren Glanz, ist saftig, fest mit reichlich
Zucker und angenehmer Saure. |hr kraf-
tiges Aroma verleiht ihr einen guten Ge-
schmack. Das Tafelobst reift mittelfrih und
neigt bei Regen zum Aufplatzen.

Ersiger: Die Lokalsorte , Ersiger” ist eine
robuste Sorte. Sie ist mittelgross, eine
gute Tafelkirsche und von der flnften bis
sechsten Kirschenwoche erntereif.



Magda: Diese aus der Schweiz stammen-
de Kirschensorte ist seit 1973 in Vermeh-
rung. Sie hat eine grosse, braunschwarz
glanzende Frucht. Sie ist sehr saftig, mit-
telfest und hat einen mittleren Zucker- und
Sauregehalt. lhre Widerstandsfahigkeit
macht diese Sorte beliebt. Erntezeit ist in
der zweiten und dritten Kirschenwoche.

Basler Langstieler: Diese alte Baselbieter
sorte kann im Juli geerntet werden. lhre
Frucht ist weich bis mittelfest, sehr saftig,
ziemlich zucker- und séaurereich, mild ge-
wirzt und bei knapper Reife bitterlich. Im
Vollertrag hat sie eine gute und regelmas-
sige Produktionsleistung. Haufig wird sie
in Erwerbsanlagen und im Gartenbau ver
wendet. Sie eignet sich bestens als Kon-
servenkirsche flir Konfitlire. Ebenso ver-
wendbar ist sie als Brennkirsche und in der
Saftbearbeitung. Als Tafelkirsche eignet
sie sich nur flr den Selbstversorger.

Rote Lyssacher: Die mittelspate Lokalsorte
hat eine dunkelrote Farbung. Sie ist gross,
fest und robust.

Kein Bild
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Zwetschgen und Pflaumen

Rote Lauber: Diese flir die Region Nord-
westschweiz/Juranordfuss  empfohlene
Sorte bewahrt sich als Tafel-, Konfitlren-
und Brennkirsche. Sie ist leuchtend rot und
hat ein weiches bis mittelfestes, slisssau-
erliches Fruchtfleisch. Sie zahlt zu den mit-
telfrhen Sorten und hat einen kréaftigen,
langastigen Wuchs.
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Pfirsichpflaume: Die Herkunft dieser Sorte
ist unbekannt. Ihre Frucht ist kugelig, gelb-
grln bis rotlich und fleckig. Das Fleisch ist
gelb, fest, saftig, sduerlich und angenehm
gewdrzt. Sie eignet sich fur die Kiiche und
als Tafelobst. Reifezeitpunkt ist Ende Juli
bis Anfang August. Die Pfirsichpflaume ist
eine fur Bern und Aargau empfohlene Sor-
te.
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Hauszwetschge Rudin: Bei dieser Haus-
zwetschge handelt es sich um eine sehr
alte Sorte. Die Frucht reift Ende August bis
Ende September. Das Fruchtfleisch ist fest,
wirzig aromatisch und vielseitig verwend-
bar. Diese Hauszwetschge wurde fir die
Forschungsanstalt Wadenswil auserwahlt.
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Wangenheimer: Die Sorte ,Wangenhei-
mer” wurde 1837 in Gotha (Deutschland)
gefunden. Diese ovale bis eiférmige blaue
Mehrzweckzwetschge mittlerer Grosse
reift von Mitte August bis Anfang Septem-
ber. Die vollentwickelten Frichte schme-
cken sisssauerlich und wiirzig - bei Uber-
behang ein wenig fader. Diese Sorte eignet
sich fir héhere Lagen.

Belle de Paris: Die in der Schweiz selten
gewordene kugelige Frihpflaume wurde
1820 bei Bry sur Marne (Frankreich) ent-
deckt. Sie ist ab Ende Juli bis Anfang Au-
gust mit kleinen blauen, geschmacklich
ausgezeichneten Friichten behangen. Die-
se Sorte eignet sich sehr flur Konfitlre und
den Frischverzehr.

Fellenberg Zwetschge: Diese Sorte
stammt vermutlich aus Italien und wurde
um 1800 in die Schweiz eingeflihrt. Heute
ist die mittelgrosse Sorte in ganz Europa
verbreitet. lhre Frucht ist dunkelblau mit
zahlreichen feinen Rostpunkten und Ris-
schen. Das Fleisch ist grunlich gelb bis
goldgelb, fest saftig, slss-sauerlich, kraf-
tig gewdrzt und angenehm aromatisch.
Die Reifezeit ist Ende August bis Anfang
September. Die hervorragende Tafel-
zwetschge eignet sich gut zum Backen,
Doérren und Brennen.
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Damassine: Die Damassine wurde bereits
1776 erwahnt. lhre Herkunft jedoch ist
nicht bekannt. Friiher war sie vor allem im
Kanton Jura verbreitet. Die geschmacklich
interessante Sorte hat eine kleine kuge-
lige, rosarote bis dunkelviolette Frucht.
Das Fleisch ist fest, sehr sliss und hat ein
intensives markantes Aroma. Die Sorte
wird fur die Region Jura empfohlen.

Lohrpflaume: Die Lohrpflaume wurde in
der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts
als Zufallssamlig im Kanton Bern entdeckt.
Die gelblich-rote Brennpflaume ist auch
zum Rohverzehr, fir die Kiche und zum
Doérren geeignet. Das Fruchtfleisch ist
weich und sUsslich gewdtrzt. Die Reife be-
ginnt Mitte August und dauert bis Anfang
September. Diese Sorte wird fir die Regi-
onen Mittelland/Solothurn und Bern emp-
fohlen.

Reineclaude d'Oullins: Die Reineclaude
wurde um 1800 in Colingny (Frankreich)
entdeckt und spéater von Oullins aus ver-
breitet. Sie hat eine mittelgrosse, grinlich-
gelbe bis goldgelbe Frucht. Das Fleisch ist
weich, saftig, schwach sauerlich und et-
was gewdrzt. Sie eignet sich als Tafelobst
und fur die Kiiche und kann bis im August
gelagert werden.



Mirabelle de Nancy: Diese sehr alte, wahr
scheinlich aus Asien stammende Sorte
wurde im 15. Jahrhundert in Frankreich
eingeflihrt. Sie tragt eine kleine, kurzovale,
orangegelbe Frucht mit blauroten Béack-
chen. Das Fleisch ist saftig, sehr sliss und
kraftig gewdrzt. Die Frichte reifen Anfang
September und neigen bei Vollreife zum
Aufplatzen. Verwendet wird die Mirabelle
als Brenn-, Tafel- und Konfitlrenfrucht.

Berudge: Die kleine violette Frucht besitzt
ein saftiges, weiches Fruchtfleisch. Sie ist
sliss und hat einen leicht I6slichen Stein.
Erntereif ist sie im August. Die robuste Art
eignet sich als Tafelfrucht, zum Destillie-
ren, fur Konfitire, Kuchen und zum Bren-
nen.

Ronda: Die urspringliche Heimat dieser
Quittensorte liegt im 6stlichen Kaukasus
und im Transkaukasus. |hre Frucht ist rund-
lich und gelbgrin gefarbt. Die Frlchte
sollten zu Saft oder Gelee verarbeitet wer-
den. Diese Quitte hat einen intensiv fruch-
tigen Geschmack. Sie kann Anfang Okto-
ber geerntet werden.
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Vranja: Diese sehr grosse aus Serbien
stammende Frucht tragt eine glatte, flau-
mige gringelbe bis goldgelbe Haut. Das
Fleisch ist hellgelb, hart, herb und feinkor-
nig. Sie schmeckt leicht stss-sauerlich und
besitzt ein typisch fruchtiges Aroma. Flr
den Hausgarten und Erwerbsanbau, als
Rohstoff fur die Herstellung von Gelees,
Sirup und Konfitlire eignet sie sich hervor-
ragend. Zuséatzlich besitzt sie vorzugliche
Eigenschaften fur die Herstellung von Quit-
tensaftgetranken. Die Ernte erfolgt Mitte
bis Ende Oktober. Sie kann bis im Novem-
ber verwendet werden. Bei spater Ernte
neigt sie zu Fleischbrdune. Die Sorte Vran-
jaist ein Selbstbestauber und gilt aufgrund
ihrer guten Eigenschaften als eine der be-
sten Quittensorten.

Champion: Die mittelgrosse Birnenquitte
stammt aus den USA (1870). Sie hat ein
hellgelbes, festes, widrzig duftendes
Fruchtfleisch. lhre Schale ist dinn aber
dicht befilzt. Die robuste Sorte ist selbst-
fruchtbar und eignet sich auch gut als Be-
fruchter. Die Sorte Champion eignet sich
fir Kompott, Marmeladen, Gelees, Kuchen
und zum Aromatisieren von Most, Wein,
Essig, Ol.





