
Seit Urzeiten sind Beeren, Strauch- und Baumfrüchte wichtiger Bestandteil der Nahrung, doch

wohl erst vor ca. 10.000 Jahren begann der Mensch mit der Kultivierung einzelner Obstarten.

Das Anlegen von Obstgärten ersparte nicht nur das mühselige Suchen und Ernten in freier

Natur, sondern schuf auch die Möglichkeit, einzelne Obstsorten durch Kreuzung oder Verschnitt

zu veredeln.

Seit Jahrtausenden genossen

Zu diesen ältesten kultivierten Obstarten zählt der Apfel. Er stammt aus China und verbreitete

sich über Zentralasien und die Seidenstraße in den Vorderen Orient und von dort durch die

Griechen und Römer bis nach Europa. Als Urahn aller heutigen Apfelsorten gilt der Wildapfel

Malus sieversii, aus dem sich in den vergangenen Jahrtausenden durch Selektion und Kreuzung

mehr als 4000 Sorten entwickelten.

Ebenfalls aus dem asiatischen Raum stammt die Zitrone, die dort seit etwa 2000 v. Chr. ange-

baut wurde. Durch die Araber gelangte sie im 10. Jh. in den Mittelmeerraum, wo sie zunächst in

Sizilien und Spanien kultiviert wurde. Seit dem späten 16. Jh. erfreuten sich die gelben Zitrus-

früchte als Zier- und Nutzpflanze auch in deutschen Gärten großer Beliebtheit.

Zwei junge Beerensorten

Die Erdbeere ist hingegen ein vergleichsweise junges Obst: Erst ab dem 14. Jh. wurden in Europa

wild wachsende Beeren kultiviert, die aber geschmacklich enttäuschten. Erst durch zufällige

Kreuzungen mit aus Amerika importieren Erdbeersorten entwickelte sich im 18. Jh. die aroma-

tische Gartenerdbeere Fragaria ananassa.

Noch jünger ist die Hochbusch-Blaubeere, die um 1900 in Amerika gezüchtet wurde. Bei dieser

Verwandten der im nördlichen Eurasien beheimateten, wild wachsenden Heidelbeere (Vaccini-

um myrtillus) sitzen die blauen Farbstoffe nicht im Fruchtfleisch, sondern nur in der Schale.

„Am 2. Januar 2010 erscheinen erstmals in der Philateliegeschichte Briefmarken, die duften. Apfel,

Erdbeere, Zitrone und Heidelbeere sind naturgetreu dargestellt – es wird also Einiges für das Auge

geboten. Doch diese Marken können noch mehr: Sie duften nach der jeweils dargestellten Frucht.

Mit dem Druck wurden spezielle Klarlacke aufgetragen dies es in sich haben. Sie umschließen

Duftstoffe, der Fachmann spricht von Duftkapseln. Wenn man mit dem Finger leicht über die

Oberfläche einer der neuen Marken reibt, löst man Duftstoffe aus dem Lack und es steigt ein ange-

nehm-fruchtiger Duft auf. Bleibt der Lack unberührt, bleiben die Duftstoffe darin gebunden –

auch für längere Zeit. So zählen die Duftmarken sicherlich du den ungewöhnlichsten Ausgaben,

die Deutschland zu bieten hat.

Nicht allein der berühmt-berüchtigte Apfel aus dem Paradies, sondern nahezu alle Obstarten ver-

locken seit jeher zum neugierig-lustvollen Probieren. Das liegt nicht nur am verführerischen Aus-

sehen der Früchte, die meist in leuchtenden Farben weithin sichtbar an Bäumen oder Sträuchern

hängen. Oft ebenso verlockend ist ihr überaus aromatischer, Appetit anregender Duft, der Mensch

und Tier zum Kosten verleitet.

Der je nach Frucht herbe bis süßliche, fruchtige bis milde Geruch verrät viel über die Sorte und

ihren jeweiligen Geschmack. So riecht beispielsweise ein säuerlich schmeckender Boskoop-Apfel

ganz anders als der süß-aromatische Golden Delicious. Zudem gibt der Duft in vielen Fällen einen

wichtigen Hinweis zum Reifegrad der Frucht: Heimische Obstsorten wie Erdbeeren, Himbeeren

oder Kirschen, aber auch Südfrüchte wie Bananen oder Ananas duften umso köstlicher, desto rei-

fer sie sind – als wollten sie ankündigen, dass sie nun am aromatischsten schmecken.

Der so verlockende Duft erweist sich allerdings bei einigen Obstsorten als sehr vergänglich. Schon

bald nach der Ernte verlieren etwa Erdbeeren und Heidelbeeren, aber auch Zitronen einiges von

ihrem Geruch; zu lange Lagerung oder auch Erhitzen vermindert das Aroma zusätzlich. So verra-

ten Beeren und andere Obstsorten auch hier ihre Qualität: desto besser der Geruch, desto frischer

und damit auch gesünder die Frucht.

Zwei Besonderheiten in puncto Duft bietet die Zitrone: Ihre dicke gelbe Schale besitzt einen ganz

eigenen, vom Fruchtfleisch unabhängigen Geruch. Gourmets wissen das etwas herbe, aber erfri-

schende Aroma der Zitronenschale zu schätzen, fein geraspelt und sparsam verwendet verleiht sie

Süßspeisen und Gebäck eine besondere Note. Geradezu betörend ist der süßliche Duft der weißen

Zitronenblüten. Ihm ist es zu verdanken, dass Zitronen- und andere Zitrusbäumchen seit dem

Barock nicht nur als Nutzpflanze kultiviert wurden, sondern auch als ästhetisch ansprechender,

exotisch duftender Zierart, der in eigens errichteten Orangerien liebevoll gepflegt wurde.
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Duftende
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An den Marken reiben 
und riechen!

Apfel Erdbeere

Zitrone Heidelbeere

Ob Boskoop, Cox’Orange, Granny Smith oder

Golden Delicious – der Apfel gilt als beliebteste

Obstsorte, ist er doch in gleich mehrfacher Hin-

sicht eine überaus vielseitige Frucht. Allein in

Deutschland werden einige Dutzend Sorten ange-

boten, die eine geschmackliche Vielfalt von saftig-

säuerlich bis mild-süß bieten. Ebenso mannigfal-

tig ist die Verwendung der gelben, roten oder grü-

nen Früchte. Köstlich schmecken nicht nur Apfel-

mus, -kuchen oder -strudel, sondern auch Brat-

äpfel oder mit Äpfeln gefülltes Geflügel. Doch

auch die flüssigen Erzeugnisse – Apfelsaft, Apfel-

wein oder der hochprozentige Calvados – erfreu-

en sich großer Beliebtheit. Und damit nicht

genug: Äpfel sind sehr gesund und beugen vielen

Krankheiten vor. Am besten isst man sie unge-

schält, da die vielen Vitamine und Mineralien

direkt unter der Schale sitzen.

„Kennst Du das Land, wo die Zitronen blühn …“

– nicht erst seit Goethes schwärmerischen Zeilen

verbinden viele mit der satt-gelben, intensiv duf-

tenden Zitrusfrucht Sonne, Wärme und mediter-

ranes Lebensgefühl. Die verführerisch aussehen-

den Südfrüchte bieten allerdings beim ersten Pro-

bieren eine Enttäuschung: Anders als ihre Ver-

wandten Orange oder Mandarine schmecken

Zitronen derart sauer, dass ihr Fruchtfleisch nicht

wirklich genießbar ist. Doch gerade dieser hohen

Fruchtsäure verdanken sie ihre Beliebtheit: Der

Saft der Zitrone enthält nicht nur sehr viel Vit-

amin C, sondern bildet auch ein aromatisches

Säuerungsmittel, das Speisen und Getränke ver-

feinert. Ob Tee oder Bowle, Marinaden oder

Salatsaucen, Fisch oder Eintöpfe – ein Spritzer

Zitronensaft verleiht vielen Gerichten den letzten

Schliff.

Die rot leuchtenden, verführerisch riechenden

Erdbeerfrüchte gelten als Inbegriff des Sommers

und gehören zu den beliebtesten Beerenarten.

Großen wie kleinen Genießern dürfte dabei voll-

kommen egal sein, dass Erdbeeren strenggenom-

men weder „Beeren“ noch „Früchte“ sind – bota-

nisch betrachtet bilden nämlich ausschließlich die

winzigen gelbgoldenen „Nüsschen“ auf der Ober-

fläche der Erdbeere die Früchte, während das rote

saftige Fruchtfleisch eigentlich der Blütenboden

der Pflanze ist. Es gibt mittlerweile unzählige Erd-

beerzüchtungen, am aromatischsten sind die klei-

nen, festen Sorten. Frisch geerntet und pur ser-

viert, nur mit etwas Puderzucker bestäubt oder als

erfrischender Tortenbelag, schmecken die emp-

findlichen Früchte am besten. Außerdem sind sie

so auch am gesündesten – frische Erdbeeren erhal-

ten noch mehr Vitamin C als Zitronen!

Blaue Finger, blaue Zähne und eine blaurote Zunge

– kaum eine andere Obstsorte hinterlässt nach

ihrem Genuss so ›verräterische‹ Spuren wie die

Früchte des wild wachsenden Heidelbeerstrauchs.

Die kleinen, eher unscheinbaren Beeren besitzen

einen unvergleichlichen Geschmack, der für die

zuweilen mühsame Ernte in lichten Wäldern und

Heidelandschaften reichlich entschädigt. Weniger

aromatisch, aber dafür größer, saftiger und nahezu

ohne färbende Nebenwirkungen sind die gezüchte-

ten Kulturheidelbeeren, die man ganz bequem in

den Lebensmittelgeschäften kaufen kann. Ebenso

wie ihre wild wachsenden Verwandten schmecken

die vitaminreichen Früchte nicht nur frisch – am

besten mit etwas Zucker, Milch oder Sahnequark

vermischt. Wahre Köstlichkeiten sind auch Blau-

beerpfannkuchen, Muffins mit Blaubeeren, Mar-

melade oder der süßlich-schwere Blaubeerwein.


