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(Goldparmäne, „Goldrenette“) 

 

vielseitig als Tafel-, Haushalts- und 
Wirtschaftsapfel (Küche, Saft, Most) 
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Viele alte Obstsorten sind insofern Raritäten, 
als sie in einem mehr oder weniger eng 
begrenzten Gebiet vorkommen. Dies liegt vor 
allem darin begründet, dass sie an dieses 
Gebiet angepasst sind und sich 
dementsprechend nur dort optimal entwickeln. 
Dadurch identifiziert sich die Bevölkerung mit 
diesen viel stärker als mit überregional oder 
global verbreiteten Sorten. Die Früchte und 
ihre Produkte können darüber hinaus als 
Raritäten mit besonderen Eigenschaften und 
Regionalbezug (Geschmack, 
Herstellungsweise, …) auch besser vermarktet 
werden – z.B. unter einer geschützten 
Ursprungsbezeichnung (g.U.) wie die Pöllauer 
Hirschbirne. 

Alte Obstsorten stellen ein wertvolles 
Genreservoir für die Züchtung dar, da sie 
neben individuellen Geschmacks- und 
Wuchseigenschaften auch Resistenzgene (vgl. 
Krankeitstoleranz/-resistenz) tragen. Dies ist 
für den modernen Obstbau von besonderer 
Bedeutung, da der Krankheits- 
Schädlingsdruck ständig steigt und den 
Einsatz immer größerer Mengen an Pestiziden 
erfordert.  

 

 

 

Gleichzeitig fordern Konsumenten Obst, das 
frei von solchen Rückständen ist. So ist etwa 
die alte Apfelsorte  „Champagnerrenette“ (Abb. 
15) resistent und gegen Schorf und daher 
wichtige Grundlage der Resistenzzüchtung. 

Alte Obstsorten sind, sofern sie auf geeignete 
Unterlagen veredelt werden, gute 
Stammbildner und insgesamt von kräftigem 
Wuchs. Sie sind daher zur Erziehung als 
Hochstamm besonders gut geeignet. Damit 
können sie zur Anlage von 
landschaftsprägenden und gleichzeitig 
ökologisch wertvollen Streuobstbeständen 
verwendet werden (Abb. 16). Von Streuobst 
geprägte halboffene Landschaften sind nicht 
nur von hohem touristischem Wert 
(abwechslungsreiche, gut gegliederte 
Landschaft mit Schattenspendern, …), sie 
bieten aufgrund der geringen Nutzungs-
intensität auch Lebensraum für eine Vielzahl 
an Organismen: Blütenpflanzen im Unterwuchs 
und insbesondere auf den Bäumen selbst 
Flechten, Moosen, Pilzen, Vögeln, Insekten, 
Käfern, Ameisen, Spinnen usw. 
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  Verkoster 
  

    

 

Probe Nr.    

            
 

   

  

    

  

 

   

  

    

  

   

  

  

    

  

   

  

  
Geschlecht 

  M 

 

  

 Ausgewogenheit des 
Geschmacks (Zucker-

Säure-Verhältnis) 

  sehr sauer 

    W 

 

  

 

  sauer 

  
 

   
  

 
  ausgeglichen 

  

    

  

 

  süß 

  

    

  

 

  sehr süß 

  

    

  

   

  

  

Alter 

  bis 10 

 

  

 
Würze 

  ohne Würze 

    11 bis 18 

 

  

 

  schwach gewürzt 

    18 bis 60 
 

  
 

  mittelstark gewürzt 

    über 60 

 

  

 

  stark gewürzt 

  

    

  

   

  

  

    

  

 
Der Apfel schmeckt 

mir… 

  überhaupt nicht 

  

    

  

 

  nicht gut 

  

    

  

 

  mittelmäßig 

  
    

  
 

  gut 

  

    

  

 

  sehr gut 
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Herstellung von 
Fruchtsaft 

 

ESTO 



Inhalt 

•Direktsaft oder Konzentrat? 
 
•Verarbeitung von naturtrübem Fruchtsaft 
 
•Verarbeitung vom blanken Fruchtsaft 
 
•Haltbarmachung 



D
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Direktsaft oder Konzentrat? 

Direktsaft 
• Kleinere Mengen 
• Bäuerlich/Kleinbetriebliche Herstellung 

 
Konzentrat 
•Große Mengen 
• Industrielle Herstellung 



Naturtrüber Fruchtsaft 

Auswahl der Verarbeitungsfrüchte 
 
• Vollreife Äpfel – optimal 

 
•Unreife Äpfel - nicht optimal! 
•Überreife Äpfel - nicht optimal! 
• Faule Äpfel – nicht verwendbar! 

 
•Die Sortenwahl ist ausschlaggebend 
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Naturtrüber Fruchtsaft 
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Naturtrüber Fruchtsaft 

Herstellungsschritte 
 
• Pressen 

 
•Oxydationsschutz 
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Naturtrüber Fruchtsaft 

Ausgangsmaterial 
 
• Frisch 
•Reif 
•Gesund 
• Sauber 
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Naturtrüber Fruchtsaft 

Herstellungsverfahren 
 
•Direkt von der Presse weg 
   Weiterverarbeitung direkt nach der Pressung 
 
•Nach einer Standzeit 
   Weiterverarbeitung nach Ruhezeit in Tank 



Naturtrüber Fruchtsaft 

Oxydationsschutz 
 
• Einflussfaktoren auf die Bräunung 

 
• Verwendete Mittel – L-Ascorbinsäure 

 
•Dosierungen 150-200mg/l 
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Naturtrüber Fruchtsaft 

Trubdepot 
 
• Trub = Naturprodukt 

 
• Keine Qualitätsminderung 
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Blanker Fruchtsaft 
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Blanker Fruchtsaft 

Herstellungsschritte 
 
• Pressen 
•Oxydationsschutz 
• Enzymierung 
• Eiweißstabilisierung 
• Klärung 
• Filtration 
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Blanker Fruchtsaft 

Enzymierung -  Ausfällung des Trubes 
 

Durchführung: 
• Zugabe pektolytisches Enzym 
• Pektintest zur Kontrolle 
• Zugabe stärkespaltende Enzyme 



Blanker Fruchtsaft 

Eiweißstabilisierung – keine Schlierenbildung 
 

Durchführung: 
• Zugabe einer Bentonitschönung 

 
• Verarbeitung mittels Hochtemperatur Kurzzeit-Verfahren 



Blanker Fruchtsaft 

Klärschönung 
 
•Gelatineschönung 

 
• Kieselsol-Gelatine-Schönung 
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Blanker Fruchtsaft 

Faustzahlen für die Klärschönung 
 
• 150 g Bentonit 

 
• 15 g Gelatine (75 ml Lösung) 

 
• 75 ml Kieselsol (30 %-ig) 

 
• Für 100l Apfelsaft aus reifen Früchten 



Blanker Fruchtsaft 

Filtration – Entfernung des restlichen Trubes 
 

Durchführung 
•Mittels Kieselgurfiltration 

 
•Danach direkt Abfüllung  



Haltbarmachung 

Pasteurisation 
 
• Temperatur ~80°C 

 
•Heißhaltezeit ~5-10min 
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Haltbarmachung 

Heißfüllung 
 
• tötet Mikroorganismen aus dem Getränk ab, 

 
• tötet Mikroorganismen in der Flasche ab, 

 
• inaktiviert Enzyme aus dem Obst.  

 



Vielen Dank! 



                 Beispiel - Praxisfotos 

 

1 

 

 

 

 



 

ESTO – Europäischer Spezialist für Streuobstwiesen 

 

POMOLOGIE Einheit 1 

Erlangen der pomologischen Grundlagen  L 3 

WISSEN 
 
Er/sie kennt 

1. die grundsätzlichen Eigenschaften der wichtigsten 

Obstarten (Apfel, Birne , Pflaume, Kirsche und 

Sauerkirsche) durch die folgenden Punkte: 

a) Phänologie 

b) Morphologie des Obstes 

c) grundsätzliche innere Qualitätsparameter des 

Obstes (Zucker/Säuregehalt/Nährstoffgehalt) 
 

2. die Merkmale von 10 Obstsorten für 

Streuobstwiesen durch die folgenden Punkte: 

a) Obstmorphologie 

b) vegetative Merkmale 

c) Phänologie 

d) Baumvitalität und natürlicher Habitus 

e) spezielle Eigenschaften 

(Schädlinge/Krankheitsresistenzen/Anfälligkeit, 

Verarbeitungswert, usw. ) 
 

3. die Vorteile und die Nachteile von alten Sorten 

(besonderes Äußeres, Geschmack, Seltenheit, 

nennenswerte Produkte, gesunde 

Wachstumsbedingungen, usw.) 

4. die Grundgeschmacksrichtungen und Aromen des 

Obstes und die Methoden der Obstverkostung 

FÄHIGKEITEN 
 
Er/sie ist fähig 
1. die wichtigsten Obstarten zu identifizieren und um 

sie voneinander zu unterscheiden 

2. 10 Obstsorten zu identifizieren anhand von 

Obstproben, voneinander zu unterscheiden und 

ihre Eigenschaften zu beschreiben (einschließlich 

Geschmack und Aroma) 

3. zu helfen beim Sammeln von Obst für eine 

Ausstellung  

KOMPETENZEN 
 
1. Er/sie zeigt die Auswahl der Sorten einer Streuobstwiese nachdem diese eingeführt wurden. 

2. Er/sie hilft bei der Ausstellung von alten Obstsorten. 
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VERARBEITUNG & VERMARKTUNG Einheit 7 

Herstellung von Fruchtsaft L 3 

WISSEN 
 
Er/sie kennt 

1. die Auswirkungen von Sorte und Erntetermin auf 

die Quantität und Qualität des Saftes 

2. die wichtigsten Anforderungen an Raum, 

Ausrüstung und Verfahren, die notwendig für die 

Saftproduktion (Maischen, Quetschen, Klärung, 

Pasteurisierung) sind 

3. die Methoden und die Rezepte der Saftproduktion 

4. die allgemeinen Techniken der Saftkonservierung 

5. die Heißabfülltechnik 

6. die Anforderungen der Fruchtsaftkennzeichnung 

FÄHIGKEITEN 
 
Er/sie ist fähig 
1. grundlegende Informationen über die 

Zusammensetzung des Saftes zu geben 

2. geeignete Obstarten und -sorten für die 

Saftproduktion zu wählen 

3. den perfekten Erntetermin zu definieren 

4. unbrauchbare Früchte zu verwerfen 

5. Maschinen korrekt zu verwenden 

6. vorgegebene Rezepte anzuwenden und ggf. , wenn 

notwendig, anzupassen 

KOMPETENZEN 
 

1. Er/sie produziert Fruchtsaft autonom nach einer bestimmten Rezeptur und Verfahren. 

2. Er/sie wendet vorhandene Technologie für die Fruchtsaftherstellung an. 

3. Er/sie erkennt selbstständig die Hauptgefahren in der Saftproduktion und informiert die verantwortlichen 

Personen. 
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PFLEGE & MANAGEMENT Einheit 4 

Vermehrung von Obstbäumen für Streuobstwiesen L 3 

WISSEN 
 

Er/sie kennt 
1. die Definition und die Methoden der Vermehrung 

2. die Techniken der Vermehrung von Sämlingen, 

Veredelungen, Stecklingen, Wildlingen / 

Wurzelbrut 

3. die Merkmale des Pflanzmaterials 

4. das Werkzeug für die Vermehrung 

5. die Pflege der Jungbäume in den Baumschulen 

6. das korrekte etikettieren 

 

FÄHIGKEITEN 
 

Er/sie ist fähig 
1. die richtige Vermehrungsmethode anzuwenden  

2. das richtige Werkzeug und Material für die 

Vermehrung anzuwenden 

3. sich um die Jungbäume in der Baumschule zu 

kümmern 

4. die Etikettierung der Produkte durchzuführen 

KOMPETENZ 

 

1. Er/sie vermehrt Obstbäume selbstständig. 
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