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Obst begleitet Menschen seit Jahrtausenden. Seit hun-
derten von Jahren wird in Sachsen schmackhaftes Obst
angebaut. So unterschiedlich wie Farben und Formen der
Frichte sind ihr Geschmack und ihre Verwendung. Mit
dem Ubergang zu intensiven Anbauverfahren auf Nieder-
stdmmen in den vergangenen Jahrzehnten konzentrierte
man sich auf wenige daflir geziichtete Obstsorten.
Dadurch verloren die traditionellen Sorten des bauerlichen
Hochstammobstbaus ihre wirtschaftliche Bedeutung. Viele
dieser Sorten, darunter besonders die nur regional vorkom-
menden, sind heute akut in ihrem Bestand gefahrdet. Diese
alten Obstsorten sind aber ebenso Kulturgut wie histori-
sche Bauwerke, Lieder und Brauche. Indem wir sie wieder
nutzen, tragen wir zu ihrer Erhaltung bei.

Die Landesgruppe Sachsen des Pomologen-Verein e.V. will
mit der «Sachsischen Obstsorte des Jahres» auf solche
gefdhrdeten alten Obstsorten aufmerksam machen und
in Zusammenarbeit mit sdchsischen Baumschulen Birger
und Verbande zur Neupflanzung und nachfolgenden Pflege
von Baumen dieser Sorten anregen. Sie kdnnen so selbst
aktiv zum Erhalt alter Obstsorten in Sachsen beitragen. Sie
ernten und genieRen Friichte, die der Handel nicht anzu-
bieten hat.

Wo bekommen Sie diese Baume?
Baumschulpartner und Sortenbeschreibung
http://pomologen-verein.de/sachsen.html
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Herkunft und Verbreitung

Die genaue Herkunft der Apfelsorte ,Sachsischer Konigs-
apfel” ist unbekannt. Vermutlich ist die Sorte vor 1900 im
Einzugsbereich der Mulde im Erzgebirgsvorland entstan-
den. Alexander Bode berichtete 1914 tiber die Verbreitung
einer Lokalsorte ,Konigsapfel’ um Burgstadt. Um 1940 war
der ,Konigsapfel’ eine Hauptsorte im Anbau um Chemnitz,
Débeln, Rochlitz und Borna. Auch der Name ,Kdnigsapfel
aus Mittweida‘ deutet auf diese Region. Aber bereits ab
1901 bis zum 2. Weltkrieg findet sich ein ,GroRRer Konigs-
apfel’ in den Katalogen oberlausitzer Baumschulen. Auch
H. Pohl empfahl in dieser Zeit den Anbau der Sorte in
der Oberlausitz. So konnte der Sortenbestimmer Wilfried
Miller aus Aue bei Kartierungen um das Jahr 2000 den
,Mittweidaer Kénigsapfel’ zu seiner Uberraschung nicht
nur im Erzgebirge, sondern auch in der Oberlausitz an ver-
schiedenen Standorten auffinden. Obwohl noch Altbdume
existieren, ist die Apfelsorte in Sachsen gegenwartig eher
selten anzutreffen, da Nachpflanzungen bisher nur in ge-
ringem Umfang stattfanden. Uberregional ist der ,Sich-
sische Konigsapfel’ trotz seiner auffilligen GréRe (Schau-
frucht) kaum verbreitet und als Sorte nahezu unbekannt.
Gelegentlich wurden Einzelexemplare festgestellt, so z.B. in
Schleswig-Holstein und Nordbéhmen. Eine erste Sortenbe-
schreibung wurde 2019 durch M. Schlitt veroffentlicht.

Unterstutzt wird die Kampagne von

Bund deutscher Baumschulen e.V.
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Fruchtbeschreibung

Fruchtform:

Flach kugelférmige, grolRe
bis sehr groRe mittel-
bauchige Frucht.

Kelch:

Meist geschlossen mit
kurzen filzig spitz aus-
laufenden Kelchblattern,
Kelcheinsenkung deutlich
und meist eng ohne ausgepragte Faltung, gelblicher
Strichrost in der Kelchgrube, Kelchhécker mit davon aus-
gehenden Kanten meist deutlich ausgepragt.

Stiel:
Meist stark und kurz, ragt nicht aus der mittelbreiten,
schuppig berosteten Stielgrube heraus.

Schale:
Fein, glatt, geschmeidig, aber nicht fettend, griingelb gefarbt;
an der Sonnenseite rot gestreift.

Kernhaus:
SchlieRt an die Kelchgrube an, halboffen; Kernhauswandung
bohnenférmig, Kammern geraumig, mit zahlreichen, mittel-

grofRen ovalen Kernen.
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Fruchtfleisch:

Gelblich-weil}, fein, fest und saftig,
aber Frucht druckempfindlich, mit
suR-sauerlichem und schwach aroma-
tischem Geschmack.

Reifezeit:
Die Frichte sollten im September geerntet werden und
halten sich dann bis Dezember.

Baumbeschreibung

Standort und Anfilligkeit:

Die Sorte gilt als robust und klimatisch wenig anspruchs-
voll. Sie kann vom Tiefland bis in hohere Lagen ange-
pflanzt werden, bendtigt aber einen nahrstoffhaltigen
Boden mit guter Wasserversorgung.

Wuchs und Pflege:

Der Wuchs ist sehr stark. Nach dem Erziehungsschnitt
ist nur gelegentliches Auslichten notwendig. Die Baume
sind langlebig und bilden breitkugelige Kronen aus. Sie
sind auch fiir Grasland geeignet.

Ertrag und Verwendung:

Der Ertrag setzt mittelspat ein. Er ist dann aber gut, wenn
auch nicht immer regelmaRig. Die groRRen Friichte sind
druckempfindlich und missen deshalb sorgfiltig geern-
tet werden. Sie eignen sich als Tafeldpfel und sind als
Schaufriichte bei Ausstellungen ein Blickfang. Sie sind
aber auch fir Verarbeitungszwecke, insbesondere zur
Saftgewinnung, verwendbar. Bei zu langer Lagerung wer-
den die Friichte mirbe und verlieren an Geschmack.




