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1. Einleitung 

Im letzten Jahrzehnt hat das Obst einen sehr großen Stellenwert bzgl. unserer Ernährung 

und der gesundheitlichen Bedeutung eingenommen. Kein anderes Lebensmittel kann 

diese Entwicklung bis jetzt übertrumpfen. Der Apfel aus dieser Warengruppe zählt 

heute zu den wichtigsten Nutz- und Kulturpflanzen, da er aufgrund seines Reichtums an 

Nährstoffen und der positiven chemischen Zusammensetzung eine vielfältige 

Bedeutung nicht nur in der küchentechnischen sondern auch in der industriellen 

Verarbeitung einnimmt.  

Zahlreiche Nachschlagewerke existieren schon, die sich mit diversen Themen zum 

Apfel beschäftigen. So gibt es viele Bücher zur Materie Apfel, die sich beispielsweise 

mit der Geschichte, der Biologie, der Züchtung, dem Anbau, dem Handel, der 

chemischen Zusammensetzung oder den gesundheitlichen Aspekten des Apfels be-

schäftigen. Aufgrund dessen wäre es vorteilhaft, ein Nachschlagewerk zu schaffen, das 

alle Themen zu einem Band vereinigt. Aus dieser Grundidee ist das Ziel dieser Studie 

entstanden, einen Leitfaden zur Warenkunde Apfel zu entwickeln. In diesem Sinne soll 

das Handbuch eine wertvolle fachliche Hilfe und ein warenkundliches Nachschlage-

werk über alle wesentlichen Themen zum Apfel für jedermann sein. 

Aufgrund der Fülle an Themen, die den Apfel näher beschreiben, war es notwendig, die 

Gesamtheit der Themen einzugrenzen und sich nur auf das Wesentliche zu beschränken, 

um ein Handbuch zu erarbeiten und kein mehrbändiges Werk. Somit werden in dieser 

Studie zuerst die geschichtlichen und botanischen Aspekte wie die Systematik, die 

Morphologie und die Histologie des Apfels dargestellt. Im Anschluss darauf beschäftigt 

sich die Studie mit der Züchtung von den Urformen über die klassische bis hin zur 

genetischen Form des Apfels. Im nächsten Kapitel werden die weltweite, die 

europäische und die deutsche Produktion sowie der deutsche Import und Export 

dargestellt. Die für den deutschen Obstmarkt wichtigen Apfelsorten und deren 

Kultivierung werden im Kapitel „Anbau“ gezeigt. Dabei werden die Anbauformen, die 

Standortbedingungen, der Nährstoff- und Düngebedarf sowie die Anbauverfahren und 

die Kulturarbeiten, die zum artgerechten Anbau des Apfels gehören, beachtet. Für den 

bestmöglichen Wachstumsverlauf und eine ertragreiche Ernte müssen diese 

Bedingungen beachtet werden und der letzte Unterpunkt des Kapitels „Pflanzenschutz“ 

geht auf wesentliche Krankheiten und Schädlinge sowie deren Bekämpfung im 
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Apfelanbau ein.  

Des Weiteren beschäftigt sich die Studie mit der Vermarktung des Apfels im Handel, 

welche durch festgelegte Vorschriften und Normen geregelt ist und hier näher erläutert 

wird, wie beispielsweise die Qualitätskriterien oder die Lagerhaltung. Im 

anschließenden Kapitel wird die industrielle Apfelverarbeitung dargestellt und 

beispielhaft anhand der Apfelsaftherstellung werden die Verfahren und die eingesetzten 

Maschinen erklärt. Aber auch die Bedeutung als Lebensmittelrohstoff zur 

Pektingewinnung und -verwendung erläutert dieses Kapitel. Die Studie enthält 

außerdem ein Ergebnis über einen selbst durchgeführten Store-Check in acht 

verschiedenen Lebensmittelgeschäften zum Apfelangebot, dem Ursprungsland und den 

Preisen.  

Zudem wird kurz auf die Verwendung des Apfels im Privat- und Großhaushalt 

eingegangen und anschließend auf den Nähr- und Gesundheitswert des Apfels. Dabei 

wird besonders auf die wichtigsten primären und sekundären Pflanzenstoffe sowie die 

Aromen des Apfels eingegangen. Ebenfalls befasst sich dieses Kapitel mit den 

unerwünschten Stoffen und der positiven wie auch der negativen gesundheitlichen 

Wirkungen des Apfels. Ein weiteres kurzes Kapitel behandelt die sensorischen Aspekte 

des Apfels. Ebenso werden sonstige Verwendungen des Apfels berücksichtigt, wie der 

energetische Nutzen oder der Einsatz als Futtermittel und Gründünger. Das letzte 

Kapitel dieser Studie soll anhand einiger selbst durchgeführter Demonstrationsversuche 

zur Morphologie, Histologie, Lebensmittelchemie aber auch zur küchentechnischen 

Anwendung des Apfels die praktische Verwendung aufzeigen.                 

Um das Buch anschaulich zu gestalten, wurden zahlreiche Grafiken, Abbildungen 

sowie Tabellen in die Studie eingearbeitet, sowohl im Textteil als auch im Anhang.  
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2.1 Herkunft und Geschichte des Apfels  

Der Apfel (Malus domestica Borkhausen) hat schon eine sehr lange Geschichte hinter 

sich gebracht und mit der Zeit aufgrund vieler Untersuchungen für den Menschen an 

Bedeutung und Wertschätzung gewonnen. Die ursprünglichen Apfelsorten wuchsen 

schon Ende der Kreidezeit (vor 65 bis 70 Mio. Jahren) in den tropischen und sub-

tropischen Bergtälern Südostasiens (Südchina und Indochina). Viele dieser Sorten 

breiteten sich mit der Zeit in Richtung Osten (Ostasien, Nordamerika), Norden (China, 

Zentral- und Nordasien) und auch in den Westen Richtung Himalaja aus (OBSTBAU, 

Der Kulturapfel – Eine 12.000-jährige Geschichte, 2009). Im Tertiär (vor 25 bis 65 Mio. 

Jahren) ging die größte Differenzierung und Verbreitung des Urapfels hervor. Aus 

dieser Zeit stammen auch die Wildarten wie der Russische Apfel (Malus sylvestris var. 

Praecox) oder der Kaukasus-Apfel (Malus orientalis) (BECKER, JOHN, 2000, S. 20).  

Nach älteren Beurteilungen hat man angenommen, dass der heutige Kulturapfel dem 

Holz-Apfel (Malus sylvestris) entstammt, aber alle gentechnischen Untersuchungen von 

Barrie Juniper an der Universität Oxford weisen darauf hin, dass der heutige Kulturapfel 

seinen Ursprung im asiatischen Wildapfel (Malus sieversii) hat (BARTHA-PICHLER, 

BRUNNER, GERSBACH, ZUBER, 2005, S. 14). Diese Untersuchungen sind ein Beleg 

für die geschichtlichen Zuchtversuche der Germanen und der Kelten mit dem Holz-

Apfel, weil die Sorten nicht den heutigen Apfelsorten entsprechen. Aufgrund dessen 

wird davon ausgegangen, dass der Holz-Apfel eher mit den kleinen sauren Mostäpfeln 

eine engere Verbindung hat, da diese auch kleinwüchsig sind und viele Gerbstoffe 

enthalten (BECKER, JOHN, 2000, S. 20). Durch den Orient (Persien) gelangten die 

Äpfel über lange indogermanische Völkerwanderungen (3000 v. Chr.) in den Westen.  

Im antiken Griechenland wurde 1000 v. Chr. die erste Apfelkultivierung vorgenommen 

und die Veredlungsmethode durch Pfropfen ergründet. Im 6. Jh. hat sich die 

Apfelkultivierung in Mitteleuropa durch Anordnung der höheren Schicht vermehrt und 

wurde zielgerechter betrieben. Die ersten Steine für die heutigen Streuobstwiesen 

wurden gegen Ende des 30-jährigen Krieges (1648) und dem 19. Jh. in einer etwas 

vereinfachten Form gelegt. Der Apfel hat im 16. Jh. zum ersten Mal eine wirtschaftliche 

Bedeutung bekommen, da er auch für den Verkauf angepflanzt wurde. Die gezielte 

Apfelzüchtung begann im 19. Jh. (BECKER, JOHN, 2000, S. 20).  
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2.2 Botanik 

Der Apfel (Malus) ist eine Gattung der Unterfamilie der Maloideae (Kernobstgewächse) 

und gehört zur Familie der Rosaceae (Rosengewächse). Diese Gattung schließt 40 bis 

55 laubwerfende Bäume und Sträucher ein, welche in den Wäldern der nördlich 

gemäßigten Zone (zw. den Subtropen: über 20 °C und der kalten Zone: unter 10 °C 

beider Erdhalbkugeln) [s. Abbildung 1] von Europa, Asien und Nordamerika wachsen 

(WIKIMEDIA, Laub- und Nadelbäume in Mitteleuropa, 2009).  

Abbildung 1: Gemäßigte Breiten (dunkel gekennzeichnet) 

  
Quelle: CAFFERTY, 2008, S.188 
 
Der Apfel ist selbststeril (selbstinkompatibel), das heißt, dass nur solche Sorten  

zusammengebracht werden sollen, die gegenseitig als Pollenspender geeignet sind  

(LIEBEREI, REISDORFF, 2007, S. 197). Durch Bienen oder Fliegen werden die 

Apfelbäume bestäubt (CAFFERTY, 2008, S. 188). Im Kulturbau vermehrt sich der 

Apfelbaum vegetativ (ungeschlechtliche Vermehrung) durch Veredelungsmethoden. 

Hierzu werden Unterlagen eingesetzt, welche die spätere Qualität und den Ertrag des 

Baumes bestimmen (APFELPATENHOF, Geschichte, 2009). Die Blütezeit des Apfels 

fällt auf die Frühlingsmonate April und Mai (LIEBEREI, REISDORFF, 2007, S. 197). 

In kurzen Wurzelstöcken erfolgt die Fruchtbildung nach zwei Jahren, bei den normalen 

Arten nach drei bis fünf Jahren (NETAFIM, Äpfel-Fakten und Infos zum Apfelanbau, 

2009). 

2.2.1 Systematik 

Der Apfel gehört zur Familie der Rosenblütengewächse (Rosaceae) und diese Familie 

gehört in die Abteilung der Bedecktsamer (Magnoliophytina; Blütenpflanzen) an. Die 

Klasse, in die der Apfel eingestuft wird, ist die Rosopsida (Dreifurchenpollen-

Zweikeimblättrige) und die zugehörige Unterklasse ist die Rosidae (Rosenähnliche) 

sowie die Ordnung der Rosales (Rosenartige).  
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Die ausführliche Systematik des Apfels [s. Tabelle 1]. Sie bilden die größte Abteilung 

der Samenpflanzen. Die Familie der Rosengewächse ist weltweit verbreitet, besonders 

häufig auf der nördlichen Halbkugel. Diese Gruppe verfügt 90 Gattungen mit über 

3.000 Arten. Um die natürlichen Verwandtschaftsbeziehungen zwischen den Unter-

familien zu systematisieren, wurden die Gattungen von Wilhelm Olbers Focke (1888) in 

vier Unterfamilien (Rosoideae, Prunoideae, Maloideae und Spiraeoideae) gegliedert [s. 

Tabelle 2 im Anhang]. Demnach ist der Apfel mit der Birne genauso wie mit der Erd-

beere, Kirsche oder der Rose verwandt (FROHNE, JENSEN, 1973, S. 45 ff. und HESS, 

2005, S. 156 ff.).  

Tabelle 1: Systematik des Apfels 

Rangstufe Wissenschaftl. Name Deutscher Name 

Klassifikation Organisma Lebewesen 

Domäne  Eucaryota Eukaryoten 

Überreich Plantae Pflanze 

Reich  Embryophyta Landpflanzen 

Unterreich  Tracheobionta Sprosspflanzen 

Überabteilung  Spermatophyta Samenpflanzen 

Abteilung bzw. 
Stamm  

Magnoliophytina Blütenpflanzen 

Unterabteilung  Angiospermae Decksamer 

Überklasse  Dycotyledoneae Zweikeimblättrige 

Klasse  Rosopsida Dreifurchenpollen-Zweikeimblättrige 

Unterklasse  Rosidae Rosenähnliche 

Überordnung  Rosanae  

Ordnung  Rosales Rosenartige 

Familie  Rosaceae Rosengewächse 

Unterfamilie  Maloideae Kernobstgewächse 

Tribus  Maleae Apfelartig 

Gattung  Malus Apfel 

Art  z. B. Malus domestica Kulturapfel 

Unterart  z. B. Malus x domestica  

Varietät  z. B. Boskoop   

Quelle: selbst erstellt in Anlehnung an FROHNE, JENSEN, 1973, S. 45 ff. und BRESINSKY, 
KÖRNER, KADEREIT, NEUHAUS, SONNEWALD, 2008, S. 619 
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Zur Gattung des Apfels gehören Arten wie der Kulturapfel (M. domestica), der 

Holzapfel (M. sylvestris) und viele andere [s. Tabelle 3 im Anhang]. Diese Apfelarten 

gliedern sich weiter in ca. 20000 verschiedene Sorten. Die wichtigsten Wirtschafts-

sorten im deutschen Obsthandel werden später näher erläutert. 

2.2.2 Morphologie 

Der Baum, an dem die Kulturform des Apfels wächst, ist ein aufrechter bis 

niederliegender Baum „mit dunkler graubrauner, unregelmäßig rissiger bis geschuppter 

Borke und graurötlich-braunen Ästen“ (CAFFERTY, 2008, S. 188) und Zweigen. Der 

Laubbaum wird zwischen 2 und 15 Metern hoch, die Baumkronen sind unterschiedlich 

beschaffen und die Zweige sind ohne Dornen (BECKER, JOHN, 2000, S. 20).  

Die Blätter des Laubbaumes haben einen glatten Rand und ihre Form variiert zwischen 

oval und eierförmig. Am Grund ist das Blatt breit oder abgerundet und uneben bis 

gestielt am Rand (CAFFERTY, 2008, S. 188). Das Blatt trägt eine dunkelgrüne Farbe, 

ist kurzstielig und auf der Unterseite mehr behaart als auf der Oberseite (BECKER, 

JOHN, 2000, S. 20).  

Die Blüten bilden sich in den meisten Fällen an den Spitzen von kurzen Zweigen, 

welche einfach oder verzweigt an einem mindestens zweijährigem Holz stehen. Aber es 

gibt auch Blüten, die sich in achselständigen Knospen von einjährigem Holz bilden oder 

in den Endknospen älterer Zweige (CAFFERTY, 2008, S. 188). Die Blüten sind kurz-

gestielt und „stehen in wenigblütigen Doldentrauben an Kurztrieben“ (RAUH, 1950,  

S. 268). Die Doldentrauben sind vier bis sieben büschelige Triebe. Die Kron- und 

Kelchblätter sind fünfzählig. Die Kronblätter haben eine weiße oder eine rosa Farbe, die 

Kelchblätter sind grün und die Staubblätter verfügen über eine gelbe Verfärbung und 

sind meistens in Kreisen angeordnet. Die Gesamtheit der Fruchtblüten (Gynoeceum) 

bildet sich aus fünf untereinander freien (chorikarpen) Fruchtblättern (Karpellen). Die 

Griffel dieser Blätter sind miteinander verwachsen (unterständiger Fruchtknoten). Auf 

der Rückseite (Dorsalseite) sind die Fruchtblätter (Fruchtknoten) mit der Blütenachse 

verbunden. Der Blütenboden (Blütenachse) umwächst die Fruchtblätter so, dass am 

Ende nur noch ein kurzes Stück des Griffels mit der Narbe aus dem Becher zu sehen ist 

[s. Abbildung 2 im Anhang] (RAUH, 1950, S. 269).  

Jedes Fruchtblatt enthält zwei Samenanlagen, von diesen entwickelt sich meist nur eine 
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