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Apfel

L L ]
inen Apfelallergiker er-
kennt Karin Rietman a e r 1 e r e 1
manchmal schon von wei-

tem - an den sehnsuchts-

L ]
vollen Blicken, die er auf
dem Wochenmarkt in Miinster iber den e I l 1 e e I I
Obststand wandern lisst - den rotwan-

gigen ‘Gravensteiner, die ‘Rote Sternren-

ette) ‘Prinz Albrecht von PreuBen’ und ) .
all den anderen Sorten, die dort in den Viele alte Apfelsorten werden von Allergikern

Kirben liegen. ,Die kann ich leider nicht hesser vertragen als moderne.

essen’, hirt Rietman dann oft. Doch
wenig spiter verlisst genau diese Person
den Stand gliicklich lichelnd mit einer
dicken Tiite Apfel im Arm.

Wiele beiffen bei uns zum ersten Mal seit
Jahren wieder in einen Apfel”, sagt Riet-
man. Sie weif}, wovon sie spricht, Die
Projektleiterin Obstwiesenschutz beim
Naturschutzbund (NABLU) Minster ist
selbst Allergikerin. Apfel aus dem Super-
markt oder einer Plantage 6sen bei ihr
den typischen Juckreiz bis hin zu ange-
schwollenen Schleimhduten aus. Zufillig
fand sie heraus, dass all diese Reaktionen
ausblieben, wenn sie Apfel von Streu-
obstwiesen afl.

Apfel auf der Lippe testen

Seit 2002 berit sie die Besucher am
Wochenmarkt-Stand, an dem der NABU
Friichte von heimischen Streuobstwiesen
vermarkiet. Wer probieren will, macht
zuerst den Apleltest: einen Schnitz vor-
sichtig auf die Lippe legen und die Reak-
tion abwarten. Stellen sich schnell Symp-
tome ¢in, ist dies fiir die Betroffenen

das Signal, den Versuch abzubrechen. In
der Praxis ist das aber noch nie passiert:
»Es gab bislang keine einzige allergi-
sche Reaktion auf unsere Apfel”, sagl
Rietman. Im Gegenteil - inzwischen
kommen Allergiegeplagte sogar von
weither, um sich mit Obst einzudecken.
2006 konnte der NABU seine Beobach-
tungen durch eine kleine Studie mit
verschiedenen Apfelsorten an der Uni-
versitit Miinster erhirten. 22 Probanden
machten den Pricktest, bei dem Aller-
gene direkt auf die angeritzte Haut auf-
getragen werden. Von einigen Sorten
wurden sowohl Supermarkt- als auch
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Tipps fiir Allergiker

JKribbein auf der Lippe, Juckrsiz im Mund - das kisanen typische Zeichen fiir
sine Apfelaliergle sein”, sagt Sonia Lammel, Pressesprecherin des Deutschen
mwmmmmwmmwmmm

Racherraum an oder es bilden sich Bidschen auf der Zunge, In Ausnahme-
fAilan kann es 2u dick anschwelisnden Lippen und Atemnct bis hin zum

Asthmaantall kommen,

Die Symptome zeigen sich nur bei Manschen, die auch auf die Pollen von
Birke, Erle, Hasel allergisch reagieren. Fachieute sprechen deshalb von einer
polenassozisrten oder Kreuzalergie. Dhummhgthmm
Ben, die der Apfel enthéit. Besonders eins davon (Mal d 1) shnelt dem in
Birkenpollen enthalftanen Eweil so stark. dass das bereits sensibilisierts
Immunsystem die beiden nicht mehr ausainanderhalten kann. Dia genaus
Zahl der Apfelaergiker in Deutschland ist nicht bekannt. Wi wissen aber,
dass es rund 20 Milionen Pollenaliergiker gibt, und davon entwickeln (ber 60

Prozent eine Kreuzallargle®, sagt Lammed,

Ein anderer Fall llagt vor, wenn gespritzle oder chemisch behandette Aptel
von einer unspezifischen Reizung”, sagt Lammei. Testen kénnen das die
Betroffenen, indem sie Aptel aus dem Garten oder Bioladen probisran,

Strenobstexemplare getestet. Mit eindeu-
tigem Ergebnis: Die Streuobstipfel hat-
ten deutlich weniger allergisches Poten-
zial als die Supermarktware,

Rietman vermutet, dass die Wachstums-
bedingungen auf Streuobstwiesen er-
heblich dazu beitragen. Dort nimlich
diirfen die Biume langsam zu ihrer na-
tiirlichen Héhe von bis zu sechs Metern
heranwachsen ganz ohne Turbodiinger.
Auflerdem bleiben die Apfel bis zur
Piliickreife am Baum. Im Erwerbsobst-
bau sei es dagegen tblich, die Friichte
unreif zu ernten, den Reifeprozess wih-
rend der Lagerung zu unterbinden und
spiter kiinstlich wieder in Gang zu set-
zen. Solche Apfel werden ihrer Erfah-
rung nach jedoch von Allergikern deut-
lich schlechter vertragen.

Am Baum gereift

Auch der Bio-Phenolgehalt spielt eine
Ralle. Bio-Phenaole, insbesondere die
Palyphenole bewirken unter anderem,
dass der Apfel nach dem Anschneiden
braun wird. Aus neueren Sorten wurden
sie deshalb systematisch herausgeziich-
tet. Pech fiir Allergiker, .denn Polyphe-
nole inaktivieren das Apfelallergen’, sagt
Professor Reinhold Carle von der Uni
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Hohenheim, Genauer gesagt: Sie blockie-
ren die Aufnahme von Mal d 1 - so heifit
das Protein, das sensibilisierten Men-
schen das Leben schwer und den Apfel-
genuss unmiglich macht.

Carle hat sich vor fiinf Jahren intensiv
mit dem Polyphenolgehalt verschiedener
Apfelsorten befasst und erstaunliche
Unterschiede festgestellt: Sie reichen von
deutlich unter 100 mg pro Kilo im “Brae-
burn’ bis zu fast 1000 mg pro Kilo im
‘Schiéner aus Boskoop. Immerhin noch
zwischen 450 und 600 mg pro Kilo ha-
ben “Trierer Weinapfel, ‘Bittenfelder’ und
‘Rambour’ Nur noch wenig Bio-Phenole
enthalten gingige Marktsorten wie ‘Ru-
binette, Fuji, ‘Golden Delicious’ und
‘Jonagold:

Der Wissenschaftler nennt diese Zucht-
erfolge schlicht . Unsinn”, und das in
doppelter Hinsicht. Denn Bio-Phenole
nutzen nicht nur dem Allergiker, son-
dern auch dem Baum: Sie stirken dessen
Abwehrkrifte gegen Pilze und Bakterien.
Ein Baum, der wenig Polyphenole hat,
muss hiufig gespritzt werden - bis zu 20
Mal im Jahr, wie Carle erliutert.

An dieser Entwicklung sind die Verbrau-
cher nicht ganz unschuldig. Denn bio-
phenolhaltige Apfel sind hiufig etwas
siuerlich, und die meisten greifen eben

‘Boskoop” enthdlt die 10fache Menge an
allergiedampfenden Stoffen im Vergleich
zur modernen Sorte ‘Brasburn’.

lieber nach siiffer Ware. Zudem trigt ein
ungespritzter Apfel hin und wieder einen
Schorffleck. Carle: Wir miissen uns aber
auch {iberlegen, wie teuer wir den per-
fekten dsthetischen Eindruck erkaufen.”
Ganz sicher mit einem Verlust der Sor-
tenvielfalt: In kaum einem Supermarkt
gibt es heute mehr als die immer glei-
chen fiinf bis sechs Apfelsorten. ,Um
1900 war es noch normal, dass ein Klein-
bauer rund 100 Apfelsorten kannte und
die Friichte auch unterscheiden konnte®,
erinnert Joachim Brauf, Geschifisfiihrer
des Pomologenvereins, an vergangene
Zeiten. Heute dagegen seien die meisten
marktgingigen Sorten genetisch gesehen
reine Inzucht, ,5ollte einmal ein gefihr-
liches Virus auftreten, wiirde in wenigen
Jahren die Weltapfelproduktion zusam-
menbrechen,”

Alte Sorten wieder gefragt

Vielleicht sind es gerade die Allergiker,
die den alten Sorten das Uberleben er-
leichtern werden. Wir registrieren seit
vier, fiinf Jahren eine starke Nachfrage
zum Thema Allergie und alte Apfelsor-
ten’, sagt Braufl. Lingst landen Apfel von
Streuobstwiesen nicht mehr ausschliefi-
lich in der Mostpresse, sondern kommen

Fofos: Halga Buchter
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Geldparmane

Altlinder Pifannkuchen

Roh oder gekocht?

Erhitzen: Das allergisausibsends Ewsil
wird durch Hitze zerstért. Deshalb verira-
gen viele Allergiker Apfelkuchan oder
¥ompott ohne Probilams.

Tipp von Sonja Lammet: Gibt man den
Al filr 1 Min. bei 800 Watt in die
Mikrowedia, ist er noch knackig, aber die
Allerganitat ist deutlich vermngert.
Raspeln: Saverstoff inakthviert das aller-
gieausitsende Protein ebanfalls.
Schilen: Das Allergen sitzt groBlantellz
in acer dirakt unter der Schals, Viela
Allergiker kénnen geschate Apfel pro-
blemlos geniafen,

Lagern: Auch Raifegrad und Lagerung
spislen eine Folle. Offt werden langer
gelageste Apfel besser vertragen.

auch als Tafelobst auf den Markt. Und
auch bei Hobbygirtnern, Obstbauern
und Baumschulen liegen die , Alten”
wieder im Trend. Die Geschmacksvielfalt
ist enorm und viele lassen sich lange
lagern: ‘Schéner aus Boskoop' und 'Glo-
ckenapfel’ zum Beispiel, aber auch der
‘Rote Eiserapfel’ oder der ‘Rheinische
Bohnapfel.

Beim BUND Lemgo diirfen sich Besu-
cher einmal im Jahr durch rund 40 Ap-
felsorten probieren, die so altmodische
Namen tragen wie ‘Altlinder Pfannku
chen), ‘Geflammter Kardinal' oder "Mi-
nister von Hammerstein’ Und auch in
Lemgo sind immer wieder Allergiker
dabel, die nach dem Probeessen gliick-
lich und symptomlos nach Hause gehen.
LIch habe als Birkenpollenallergiker
heute seit Jahren zum ersten Mal wieder
einen rohen Apfel essen kinnen. Das ist
schon ein besonderes Erlebnis!”, lautet
eine von vielen Zuschriften, die bei Willi
Hennebriider von der BUND-Ortsgrup-
pe Lemgo eintrafen.

Spitzenreiter Goldparméne

Vor drei Jahren hat die Gruppe ein bis-
lang wohl einmaliges Projekt gestartet:
Sie sammelt Erfahrungen von Apfelaller-
gikern und stellt sie ins Internet. Ob
Supermarkt- oder Streuobstapfel spielt
fiir diese Erhebung keine Rolle, wichtig
ist lediglich, dass die Apfelsorte sicher
bestimmt werden kann.

Bislang liegen Berichte von rund 50
Teilnehmern vor. ‘Alkmene, Prinz Alb-
recht von Preufien’ und ‘Goldparmine
fiithren die Positiv-Liste an. Die meisten
Unvertriglichkeitsmeldungen gibt es zu
‘Jonagold; ‘Golden Delicious’ und ‘Gran-
ny Smith

Die Liste zeigt aber auch, dass nicht jede
alte Apfelsorte automatisch auch von
jedem Allergiker vertragen wird. Die
Griinde dafiir kinnen vielfiltig sein -
von der individuellen Auspriigung der
Allergie iiber Anbaumethoden bis zu
regionalen Unterschieden von Boden
und Klima,

So hat ein “Schiner aus Boskoop' aus der
Pfalz nicht exakt die selben Inhaltsstoife
wie einer aus Mecklenburg-Vorpom-
mern, der Plantagenapfel wiederum
andere als der von der Streuobstwiese,
Die BUND-Aktion kann Betroffenen
dabei helfen, die filr sie beste Sorte her-
auszufinden.

Nach vielen begeisterten Riickmel-
dungen hatte Hennebriider einige Arzte
und Kurkliniken angeschrieben und
ihnen gut vertriigliche Apfelsorten zum
Probieren angeboten. ,Das miisste fiir
deren Patienten doch interessant sein’,
dachte er. Doch bislang hat niemand
darauf reagiert. Offenbar dauert es cine
Weile, his das Umdenken einsetzt,
Karin Rietman sieht das ganz iihnlich:
JFine Zeitlang hatten wir Angst, dass
wir niemanden mehr finden, der die
Streunbstwiesen bewirtschaftet”, erzahlt
sie. ,,Die meisten Landwirte sind inzwi-
schen zu alt und ihre Kinder haben kein
Interesse. Aber die Enkel - die sind jetzt
wieder mit grofler Begeisterung dabei.”
Regine Ebert

Apfelallergie-Infos

Deutscher Allergie- und Asthmabund
FliathatraBe 114, 41061 Monchangladbach
Tal. 02161-814940

info@daab.de, www.daab.de

Pomologenverein
Bundesgaschiftsstelle:
Deutschhermenstralie 94

53177 Bonn, Tel. 0228-3361193
WANW. DOMCogen-varsin,da

BUND Lamgo

Oberer Stainbrink 8, 32657 Lemgo
Informathee Seite flir Apfelaiiangiker:
www.bund-lemgo.de [Okologischer Obst-
bawStraucbstwiesen: Apfelallargie)

Die Ortsgruppe sammedt Efahrungsbanchte
von Aptelaliergiern und stellt sie ins Netz,
‘Wer bei dern Projekt mitmachen will, kann im
Intermet aine Maldeliste herunterladen.

Aut Anfrage wird auch eine Infoliste (ber alte
Sortan verschickl.

Vigle Infos dbar alte Sorten gibt’s auch
unter www.obstsortendatenbank.de

Naturschutzbund [MNABL) Minster
c/o Umwelthaus, Zumsandestr. 15
48145 Minster
www.nabu-muenster.de

(Projekt Obstwissanschutz)

Am 3. Oktober 2010 I&dt der NABU zum

B. Miinsterlander Apfeltag ein.

Yon 11=17 Ubr werden auf dam Hof Schulze
Buschhoff in Minster-Handorf rund 300
Apfelzorten von Streucbstwiesan vorgestedt,
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