Die Vogelbeere — ein Obstbaum

von Reinhard Eder
Einleitung

Die Pflanzung vonVVogelbeerbdumen in Hausgarten hateine sehr lange Tradition, einerseits erwiesen
sichdie korallrot, leuchtenden Friichten als geeignetes Lockmittel fiir Vogel, die friher im Winter als
Zusatznahrung von der Bevolkerung sehr geschatzt wurden, andererseits wurden die Beeren fir die
Herstellung von Destillaten, Kompotten, Konfitiren und Musen herangezogen. Die Friichte der
Gemeinen Eberesche eignen sich jedoch nur beschrénkt als Lebensmittel, da sie einen toxischen
Bitterstoff, die Parasorbinsdure, enthalten. Bei der Erzeugung von Destillaten (?VVogelbeerbrand™)
verbleibt der Bitterstoff groRtenteils in der Schlempe, so dal3 keine sensorische Beeintrachtigung
gegeben ist. Fir die Herstellung von alkoholfreien Produkten, z.B. Konfitiiren kann die stérende
Wirkung der Parasorbinsaure durch einige Malinahmen zwar verringert werden (z.B. Ernte nach
Frosteinwirkung,hoheZuckergaben),einedeutlicheQualitatsbeeintrdchtigungbleibtjedochbestehen.
Eineattraktive Alternative zur Gemeinen Ebereschestelltdie Kultur der Edelebereschedar. Botanisch
gesehen zahlt die Eberesche (Sorbus

aucuparia) zu den Rosengewachsen (Ordnung: Rosales, Familie: Rosaceae), zusammen mit dem
Speierling (S. domestica), der Mehlbeere (S. aria), der Elsbeere (S. torminalis) und der
Zwergmehlbeere (S. chamaemespilus) gehortsie zu den heimischen Vertretern der Gattung Sorbus,
die in der nérdlichen Hemisphare mit ungefahrt 100 Arten vertreten ist. Als Obstpflanze betrachtet,
wird die Eberesche zur Kernobstgruppe gezéhlt, deren wesentliche Vertreter der Apfel, die Birne und
die Quitte sind.

Abb.15: 'Edeleberesche im Vollertrag [Foto: R. EDER]

Dieerstebitterstoffreie Ebereschewurde um 1805wahrscheinlichvonHirtenknabenbeiPeterswaldin
Nordmahrenzufélligentdeckt.IndenfolgendenJahrzehntenverbreitetesichdieseneue Obstpflanzeim
gesamten Gebiet der Ostereichisch-Ungarischen Monarchie, wofiir insbesondere der Fiirstlich
Liechtenstein”sche ?Forstconcipist” Franz Kraetzl unter anderem mit seiner Publikation in der
?Wiener llustrierten Garten Zeitung™imJahr 1885einenmaflgeblichen Beitrag geleistethat. Mitihren
wohlschmeckenden und vitaminreichen Friichten war die Edeleberesche (Sorbus aucuparia ssp.
edulis DIECK) bzw. Suze Mahrische Eberesche (Sorbus aucuparia ssp. moravica)insbesondere



inobstarmerenGegendeneineWohltatundvongroRervolkswirtschaftlicherBedeutung. Insbesondere
wegenihreshohen Gehaltesan L-Ascorbinséure (Vitamin C) ma manihr eine besondere Bedeutung
als Lieferantdieses wichtigen Vitamins bei und bezeichnete sie salopp als ?Zitrone des Nordens". Mit
derIntensivierungdesweltweitenHandelswurdedieEbereschealsNutzobstjedochvonsidlandischen
Frichten (z.B. Zitrone, Orange) stark zuriickgedrangt. Lediglich in Notzeiten wie beispielsweise
wéhrenddesZweitenWeltkriegeswurdendiepositivenEigenschaftenderVogelbeerewiederentdeckt
und bedeutende Anstrengungen zur Produktion dieser heimischen Obstart unternommen. In der
Nachkriegszeit wurden auf dem Gebiet der ehemaligen DDR diese Forschungsvorhaben weiter
durchgefihrt,dalmportevonZitrusfriichtensowohlauspolitischenwieauchwirtschaftlichenGrinden
restringiertwurden. Dieinden letzten Jahrenstattgefundene Wiederentdeckung der Edeleberescheals
Obstbaumin Osterreich hathingegenandere Ursachen. Sostelltdie Vogelbeerealswiderstandsfahige
Pflanze eine standortgerechte Alternative dar, welche umweltschonend, ohne viel Diingungs- und
Pflanzenschutzaufwandproduziertwerdenkann. Weiterskénnenausgehendvon Ebereschenfriichten
neuartigeProdukte,mitfrisch-sauerlichen,grasig-herbenGeschmackhergestelltwerden, flrdiesowohl
in der Gastronomie wie auch im Lebensmittelhandel gewisse Nischenmarkte vorhanden sind.

Klosterneuburger Selektionen

Da in Osterreich vor der Offnung des Eisernen Vorhanges im Jahre 1989 keine garantiert
bitterstoffreien Edelebereschen erhéltlich waren, wurden in Klosterneuburg seit dem Jahre 1975
wertvolle Ebereschengesammeltund ineinem Anbauversuchhinsichtlich ihrer Eignung getestet. Die
Selektion erfolgte einerseits aufgrund der Anbaueigenschaften und andererseits aufgrund ihrer
chemischenZusammensetzung.DielnhaltsstoffesindvonwesentlicherBedeutungfurdiesensorische,
erndhrungsphysiologischeundwirtschaftlicheQualitatvorFriichterundderenVerarbeitungsprodukten.
Mit dem Ziel fur den Marktobstbau geeignete Edelebereschentypen zu finden wurden folgende
Selektionskriterien herangezogen:

Bitterstofffreiheit

Fur den direkten Verzehr dirfen Ebereschen keinen Bittergeschmack aufweisen. Die den Bitterton
verursachende Substanz ist die Parasorbinsaure, ein ungeséttigtes Lacton der Sorbinsaure, die der
Hauptbestandteil des VVogelbeerdles ist. Die akute Toxizitét der Parasorbinsaure ist zwar sehr gering
(LDso-Wert fur Mause = 750 mg/kg), jedoch wirkt sie keimhemmend, schleimhautreizend und der
GenuR groRer Mengen kann fieberhafte Gastritis, Durchfall, Alouminurie und Glykosurie verursachen.

Hohe Anbauwirdigkeit



Sorte Ertrag/Baum 10- 100- Ernteleistung
(Ertrag/ha) Doldengewicht kg | Beerengewicht g kg (Akh/ha)

Edelebereschen

Klosterneuburg 1 4,3 (2150) 1,75 107 16 (135)
Klosterneuburg 2 5,3 (2650) 2,50 111 23 (115)
Klosterneuburg 4 6,6 (3300) 2,51 105 23 (143)
Klosterneuburg 8 5,2 (2600) 1,97 102 20 (130)
SuRe M. Eberesche 6,5 (3250) 2,51 94 22 (147)

Gemeine Eberesche

samling 4,2 (2100) 1,00 52 14 (150)

Damit ein wirtschaftlich rentabler Anbau einer Obstart gewahrleistet ist, missen hohe
Durchschnittsertrage und gute Pfllickleistungen gewdhrleistet sein. In Tabelle 13 werden die
Ertragseigenschaften wéhrend des Selektionszeitraumes (funftes bis siebentes Standjahr) von
Klosterneuburger Ebereschentypen mitdenen einer Original StRen Mahrischen Eberesche und einer
Gemeinen Eberesche verglichen. Eszeigtsich, daB die Klosterneuburger Selektion 4, gemeinsam mit
der SulRen Méahrischen Eberesche, die hdchsten Baumertrédge und das héchste Zehndoldengewicht
aufweisen. Das hochste Hundertbeerengewicht wurde mit der Klosterneuburger Selektion 2 erzielt.
Markante Unterschiede zwischen Edelebereschen und Gemeiner Eberesche bestehen beim
Zehndolden- und beim Hundertbeerengewicht. Da die Friichtgrofie und das Beerengewicht einen
dominanten Einflul auf die Ernteleistung austiben, kann bei der Klosterneuburger Selektion 4 eine
wesentlich héhere Pfllickleistung (23 kg pro Stunde) als bei der Gemeinen Eberesche (14 kg pro
Stunde) erzielt werden.

Hohe Gehalte wertbestimmender Inhaltsstoffe

Zur Beurteilung der Eignung der Eberesche in der Obstverarbeitung sind die Gehalte einiger
Inhaltsstoffe von besonderem Interesse. In Tabelle 14 sind die Gehalte an reduzierenden Zuckern,
Sauren, Mineralstoffen (Asche) und L-Ascorbinséure (Vitamin C) in Rohséften der Ebereschentypen
gegenibergestellt.



Sorte reduzierende titrierbare L-Ascorbinsaure Asche (g/L)
Zucker (g/L) Sauren (g/L) (g/L)

Edelebereschen
Klosterneuburg 1 77 34,2 0,91 7,4
Klosterneuburg 2 80 32,8 0,89 7,3
Klosterneuburg 4 77 30,8 0,95 7,7
Klosterneuburg 8 71 28,1 0,79 7,0
Siike M. 78 35,6 0,96 7,2
Eberesche
Gemeine
Eberesche

59 35,5 0,48 9,9
Samling

Hinsichtlich der Gehalte an reduzierenden Zuckern weisen die Edelebereschen untereinander nur
geringe Unterschiede auf, verglichen mit der Gemeinen Eberesche sind sie jedoch wesentlich
zuckerreicher. Die Gehalte an titrierbaren S&uren sind in den Rohséften aller Varianten ziemlich
einheitlich,lediglichdieKlosterneuburgerSelektion8falltdurchetwasniedrigere Saurewerteauf. Wie
die hohen Werte an L-Ascorbinsdure zeigen, ist das Synonym ?Zitrone des Norden" durchaus
berechtigt, nur die Friichte der Gemeinen Ebereschen weisen deutlich niedrigere Werte auf.

Bezuiglich der Mineralstoffgehalte istzu ergénzen, dall Ebereschenfriichte insbesondere wegen ihres
hohen Kaliumanteils in der Asche eine positive, entwéssernde und blutdrucksenkende Wirkung
aufweisen.

DerindenEdelebereschenverglichenmitden GemeinenEbereschennachgewiesenehdhere Gehaltan
reduzierendenZuckernhateinewirtschaftlichsehrgtinstige Auswirkungaufdie Alkoholausbeutenbei
der Destillaterzeugung. Laut dsterreichischem Branntweinmonopolgesetz betragt der pauschalierte
Ausbeutesatzfir AbfindungsbrennerfirVVogelbeeren2Literreinen Alkoholauf100Liter Maische.Da
die effektive Alkoholausbeute jedoch vom Gehalt vergarbarer Zucker abhangt, konnte in eigenen
Versuchen gezeigt werden, dal3 mit Edelebereschenfriichten bis zu 4,70 Liter reiner Alkohol pro 100
Liter Maische erzielbar sind.

Vermehrung von Baumen der Edelebereschen

DieeinfachsteVermehrungsformwaredasAnhdufelnimMutterbeet,jedochsindmehrmaligeVersuche
bishererfolglosverlaufen. Die Propagierung mittels Grunstecklingenistaul3erstschwierigundwenig
erfolgversprechend, auch die Meristemkultur ist aufgrund der hohen Anspriiche an Personal und
Kapital nur fur Spezialbetriebe wirtschaftlich.



Daherwird inder Regel die vegetative Vermehrung mittels Veredelung auf gut vertragliche und wenn
maoglichschwachwichsigenUnterlagendurchgefihrt. AlsUnterlagenwerdenublicherweiseWildlinge
der Gemeinen Eberesche verwendet. Das Ergebnis sind starkwiichsige Pflanzen mit spatem
Ertragsbeginn, etwa ab 5. Standjahr. In der Hoffnung schwachwichsige Baume zu erzielen, wurden
Versuche mit Quitte der Provence und Quitte C durchgefiihrt. Da diese Unterlagen jedoch sehr hohe
Anspriche an den Boden stellen, sind bisher keine positiven Ergebnisse bekannt. Bessere Erfolge
wurdenhingegenmitWeilRdorn (Crategus)als Unterlageerzielt, die Baume warenschwachwiichsig,
es besteht aber Ansteckungsgefahr durch Feuerbrand.

Gute Anwuchserfolge wurden sowohl mit Okulation wie auch mit Reiserveredlung erzielt, auch
maschinellesVeredelnistmdglich. Ein Eintauchen der Veredlungen in Paraffin sollte auf jedem Fall
vermieden werden.

Um kinftig den Edelebereschenanbau wirtschaftlicher gestalten zu kénnen ist das Auffinden von
geeigneten, schwachwiichsigen Unterlagen (z.B. Sorbustypen) von groRer Notwendigkeit.

Standortsansprtiche der Ebereschen

Die Gemeine Eberesche als Stammart der Edeleberesche ist in Europa von Nordspanien bis
Skandinavien beheimatet. Gehauft tritt sie in den Mittelgebirgen und in den Alpen bis zu 2.400 m
Seehohe auf. Als Jahresmitteltemperatur werden 5°C bis 7°C als optimal angenommen, die
Niederschlagsmenge sollte mindestens 700 bis 900 mm betragen. Winterfroste bis zu -30°C werden
problemlosvertragen,auch Spéat-undFrihfrostekdnnenkaum Schadenanrichten. Hingegenkdnnenin
warmen und trockenen Gebieten Trockenschaden und Probleme mit einer zweiten Blite im
Spatsommer auftreten. In solchen Féllen empfielt sich die Anpflanzung in Nordlagen.

HinsichtlichderBodeneigenschaftenwerdenleichte,sandigeundsteinigeBddenmitguterDurchliftung
und Wasserversorgung bevorzugt. Schlecht geeignet sind trockene, heil3e sowie bindige, schwere
Bdden mit stauender Nasse.

Beobachtungenausdem Erzgebirge undanderenstark durch Umweltgifte geschadigten Gebirgslagen
haben gezeigt, dal} die Ebereschen gegen Luftverschmutzungen sehr resistent sind.

Kulturanleitung fiir den erwerbsmagigen Edelebereschen - Anbau

Reihenentfernung (m) | Abstand in der Reihe (m) | Baumzahl/ha | Prognostizierte Erntemenge (kg)

5} 4 500 7500 - 15000

4,5 3,5 635 10000 - 20000

Als Pflanzware werden einjéhrige Veredlungen mit einem Preis von ca. 15 DM/Stk. verwendet. Es
erfolgteinnormalerWurzel-undKronenschnitt. PflanzgutwelchesélteralszweiJahrealtist,eignetsich
aufgrund von Anwachsproblemen schlecht. In Gegenden, wo keine Ebereschen vorkommen, ist aus
Grinden der Mykorrhizaerhaltung vereinzelt eine Pflanzung mit Erdballen ratsam. Folgender
Pflanzabstande sind empfehlenswert (Tab. 15):

Restflachen und Béschungen kdnnen enger bepflanzt werden. Ab dem 10. bis 15. Standjahr ist mit
einem Vollertrag von 10 bis 20 kg pro Baum zu rechnen.

Bei einer Stammhohe von etwa 60 cm wird eine naturnahe Krone mit Formierhilfen gezogen. Durch
Flachbinden der Hauptéste auf 30 bis 45 Grad und der Nebenéste auf 10 Grad wird in den ersten



Standjahren (2.-4. Stdj.) eine breite Kronenbasis aufgebaut. Die Formierungsarbeit beginnt erst ab
einerTrieblangevonca.1m.EswerdenkeinebisnurgeringfugigeSchnittmalnahmendurchgefiihrt,ein
gelegentliches Auslichtengentigt. Starker Riickschnittflihrtzu Stockaustriebenam Wurzelhals, groRe
Schnittwunden werden schlecht vertragen.

Pflanzenschutzmanahmen sind in der Regel nicht erforderlich. Geringfligige Ertragsminderungen
konnen aber durch folgende Tiere verursacht werden: Ebereschenfruchtmotte,
Ebereschensamenwespe, Ebereschenpockenmilbe, Rotwild, Hasen und VogelfraR (Star,
Seidenschwanz, Drossel, Amsel u.v.a).

Ernte
Zunahme: Gesamtzucker 40-70 %
Trockensubstanz 0-40 %
D-Sorbit 5-25%
Asche 2-10 %
Stickstoff 30-90 %
Abnahme: Titrierbare Saure 25-35%
L-Ascorbinséure 20-30 %
Gesamtphenole 5-25 %

DieErnteder EbereschenfriichteerfolgtausMangelan Alternativenmanuell, wobeidie Beiblatter, vor
allemaberdie Achselknospen("DirndIn™)geschontwerdenmdissen. Die Ernteleistungistvonder Sorte
abhangig und betragt zwischen 10 und 25 kg pro Stunde. Bei einem angenommenen Hektarertrag von
10.000 Kilogramm ergibt sich eine Ernteaufwand von 400 bis 1000 Stunden pro Hektar. Falls starker
Vogelfratzubefurchtenist,erfolgtdie ErntebereitsEnde August,dieVVollreife ("SuRreife™) trittetwa4
Wochen spéter ein (Tab. 16).

KonkretdDaterhinsichtlichkdurchschnittlicheErtragshohaind ErtragsbestandigkeivorEdeleberschen
imerwerbsmaéligenObstanbauwurdeninKlosterneuburgwéhrendeinesBeobachtungszeitraumesvon
17 Jahren (1980 - 1997) gesammelt. Die in Abbildung 16 zusammengefaten durchschnittlichen
Baumertrage bei der Sorte Klosterneuburg Selektion 4 zeigen, dal} ab dem 8. Standjahr mit einem
Vollertrag (ca. 10 kg pro Baum) zu rechnen ist. Weiters ist ersichtlich, daf3 die Ertrége einer starken
jahrgangsbedingtenSchwankungunterliegen,insbesondereinJahrenmitheiBenSommern(1993,1994
und 1997) sind geringe Ernten zu erwarten. Uber die Jahre hinweg sollte ein durchschnittlicher
Baumertrag von 10 bis 15 kg erreichbar sein.

Im Rahmen der Versuche in dieser erwerbsmafigen Anlage wurde als eine der Hauptursachen fr
geringe Ertrage auch die schlechte Bestaubung der Blliten angenommen. Aufgrund ihrer sehr friihen
Blutezeitstehen nurwenige Bienenfiir die Bestaubung der Ebereschenblitenzur Verfligung. Daauch
Kéfer (z.B. Glanz-, Mistkafer) zur Bestaubung von Ebereschenbliiten beitragen, wurde nun mit dem
Ziel die Kéaferpopulation zu erhéhen, versuchsweise Stallmist in die Obstanlage eingebracht.
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Verarbeitungsmaoglichkeiten von Ebereschenfriichten

EinejahrhundertelangeTraditionistdieHerstellungvonVogelbeerschnaps,wobeibeiderVVerwendung
von Frichten der Edeleberesche gegeniiber der Gemeinen Eberesche als Vorteile hdhere
Alkoholausbeuten und verringerte Garschwierigkeiten zu nennen sind.

Weiters konnen inshesondere Friichte der Edeleberesche zu Marmelade, Gelee, Konfitlire, Likor,
Wermut, alkoholischen Ausziigen, Saft, Sirup, Nektar, Essig, Kompott, Trockenfriichten und Tee
weiterverarbeitet werden.

Eine mdglicherweise zusatzliche Verwertungsmaglichkeit kdnnte sich als Ausgangsmaterial fur die
Gewinnung von carotinoidhaltigen Lebensmittelfarbstoffen ergeben. Ebereschenfriichte enthalten
zwischen60und2000MilligrammproKilogrammPFrischfruchtCarotinoide, welchefettldsliche, gelb-
orange gefarbte Farbstoffe mit Provitamin -A-Wirkung sind.

TrotzbestehenderSchwierigkeiten(groReBaumform,geringeErtrage,hoherErnteaufwand)nimmtdie
erwerbsmaRige Anbauflache von Edelebereschen in Osterreich stetig zu und betragt derzeit ca. 20
Hektar.Esistzuhoffen,dallinfolgeeinerintensiveren,wissenschaftlichenBearbeitungdieserseltenen
ObstarteinigederanstehendenProblemegeldstwerdenkdnnenundkinftigeinwirtschaftlichrentabler
Ebereschenanbau eine wirkliche Alternative flr landwirtschaftliche Betriebe darstellen wird.



