o Edelbréinde aus alten
Obstsorten

In der Schweiz existieren iiber
2000 alte, vom Aussterben be-
drohte Obstsorten. Sie bieten
oft im Gegensatz zu Neuziich-
tungen eine enorme Vielfalt an
Formen, Farben und Aromen.
In dieser Schatztruhe suchen
Fachleute der Forschungsan-

menden Jahren weiterfiihren,
um das Potenzial von alten
Obstsorten fiir die Edelbrand-
Herstellung und weitere Ver-
wendungszwecke besser nut-
zen zu konnen. Neben qualita-
tiven Aspekten werden dann
auch die Brennausbeute, die
Ertragsleistung und die Krank-
heitstoleranz der Biume im Fo-
kus stehen. Spezialititenbren-

Legende

stalt Agroscope Changins-Wi-
denswil ACW im Auftrag der
Vereinigung Fructus nach ge-
eigneten Sorten fiir die Her-
stellung von Edelbrand-Spezia-
lititen. Vierzig sortenreine
Schnipse wurden 2007 aus
meist unbekannten alten Pflau-
mensorten hergestellt. Es fan-
den aber auch einige klassische
Steinobst-Vertreterinnen  wie
die «Lohrpflaume» oder die
«Mirabelle von Nancy» den
Weg in den Brennhafen. Fast
die Hiilfte der 40 Brinde wurde
als qualitativ gut bis sehr gut
bewertet.

Vanille, Zimt und Minze

Eine kleine Pflaume aus Auver-
nier (NE), treffend «Vieille pru-
ne» genannt, brachte einen
sehr intensiven und aroma-
tisch vielfiltigen Obstbrand
mit Vanille- und Dorrpflaumen-
noten hervor. Andere Edel-
brinde aus alten Sorten Uiberra-
schen den Geruchs- und Ge-
schmacksinn mit Minze-, Vanil-
le-, Zimt-, Nuss- oder Bitter-
mandelaromen oder mit fruch-
tigen Geruchskomponenten
wie Pflaume, Birne oder Zi-
trus. ACW und Fructus wollen
diese Versuche in den kom-

nereien, Direktvermarkter und
Konsumenten haben Interesse
an dieser Forschungsrichtung.
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