Wenn der Apfel in der Kiihlhalle ins Koma fllt

Der Schlater Obstbauer Toblas Hosch verrdt Geheimnisse des Apfelanbaus — Fragestunde in der Obstanlage

Apfel und Verfithrung gehéren
schon seit Adam und Eva zu-
sammen. Auch in Schlat drehte
sich beim ,Sommer der Ver-Fiih-
rungen” alles um den Apfel.
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Schlat. ,Wer téglich einen Apfel isst,
der wird vom Doktor schnell ver-
misst, heiBt ein bekanntes Sprich-
worl. Doch kaum jemand, der tig-
lich ein oder mehrmals in einen
knackigen Apfel beildt, weill um den
Aufwand, den die siifle Frucht dem
Obstbauern macht. Beim ,Sommer
der Ver-Fiihrungen“ liefen sich
mehr als 40 Besucher von Tobias
Hosch in die Geheimnisse des Apfel-
anbaus einweihen. Er fithrte durch
zwei seiner Obstanlagen und beant-
wortete geduldig zahllose Fragen.
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VerFuhrungen

Los ging der Spaziergang am
Hofladen Hésch-Mayer, wo bereits
die ersten Sommeripfel, wie Klardp-
fel, Piros und Gravensteiner, zum
Verkauf bereitstehen. In der Anlage
angekommen, erklirte Hosch, in
dessen Betrieb insgesamt etwa 15

Apfelsorten angebaut werden: ,Hier
wachsen die Sorten Golden Delici-
ous, Pinova und Fuji. Das sind siife,
knackige Sorten, die in den letzten
Jahren besonders gefragt waren."

Die Giste erfuhren, dass in Schlat
wegen seiner Kesseltallage das Obst
besonders gut gedeiht. Die Gemein-
de bleibe von Frost und Gewitter
h#ufig verschont. Zwischen den ma-
ximal zwei Meter hohen Biumen,
die groRtenteils vom Boden aus ab-
geerntet werden konnen, lagen jede
Menge Apfel.

»Stress ist schlecht fiir die Friichte
und die Bliite im kommenden Jahr",
erkliarte Hosch. Deshalb wiirden be-
schédigte, verkriippelte und iiber-
zihlige Friichte entfernt und aus ar-
beitstkonomischen Griinden zum
Verrotten liegen gelassen. Je nach Al-
ter sollte ein Baum nur eine be-
stimmte Anzahl an Friichten tragen.
Baumschnitt, Diingung, Bekdmp-
fung von Ungeziefer und Pilzen, Ern-
te, Lagerung — in der Apfelplantage
gibt es immer etwas zu tun. Durch
den vielen Regen machen den Obst-
bauern in diesem Jahr vor allem Pilze
und Liuse zu schaffen. Apfelwickler
gibt es dagegen kaum. Da die Friich-
te eines Baumes nicht gleichzeitig
reif sind, werden drei bis fiinf Pflii-
ckungen anberaumt.

Hiisch beantwortete unzidhlige
Fragen und hatte an der zweiten An-
lage eigens Schautafeln vorbereitet,
um dem interessierten Publikum
sein Fachwissen zu vermitteln, Auch
die Funktion der Kiihlhallen, denen
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zu verdanken ist, dass man das gan-
ze Jahr tiber Apfel essen kann, wurde
verstindlich erlautert. ,Wir verset-
zen in unseren drei luftdichten Kiihl-
hallen die Apfel sozusagen ins Koma,
aus dem sie im Frithjahr wieder er-
weckt werden, verdeutlichte der
Gastefiihrer. ,Die Temperatur sowie
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die genaue Luftzusammensetzung
lisst sich mittels eines Stickstoffge-
nerators und eines Sauerstofffilters
exakt steuern. Durch Kilte und das
Fehlen von Sauerstoff wird der Reife-
vorgang gestoppt.”

Fiir die Lagerung eignen sich aus-

schlieRlich unbeschadlgteﬁ.pfel. die  ten.
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am besten aus der ersten Pfliicke
stammen. ,Eine lange Lagerung er-
fordert zunzchst eine optimale Ernte
zum richtigen Zeitpunkt“, macht
Hisch deutlich und verriit zum Ab-
schluss: ,Golden Delicious, Jonagold
und Ida Red sind die haltbarsten Sor- j
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