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Regionale Obstsorten
im Rheinland

Dank des obstfreundlichen Klimas im Rheinland 
werden unsere Landschaft und unsere Gärten 
schon seit Jahrhunderten durch Blütenzauber im 
Frühjahr und reiche Fruchternten in Sommer und 
Herbst bereichert. Viele Obstsorten sind selten 
geworden, insbesondere, wenn sie nur regional 
gepflanzt wurden. Diese Sorten sind vielfach aus 
dem Handel verschwunden und manche stehen 
kurz vor dem Aussterben. Liebhaber wissen die 
besondere Qualität dieser Sorten hingegen zu 
schätzen.

Im Rahmen eines vom Land-
schaftsverband Rheinland 
ge  för derten und von den 
Bio lo gi schen Stationen im 
Rhein land durchgeführten 
Pro jektes konnten bereits 
viele verschollene Sorten 
auf gespürt werden. Diese 
werden im Handbuch „Lo-
kale und regionale Obstsor-
ten im Rheinland – vom Aus-
sterben bedroht!“ ausführ-

lich beschrieben. Handbuch und Flyer zu den 
verschiedenen Sorten wurden in Zusammenar-
beit mit dem Pomologen Hans-Joachim Bannier 
erstellt. Sie sind beim LVR und den Biologischen 
Stationen erhältlich.

Sie wollen Obstbäume pflanzen?
Warum nicht mal die Münsterbirne, den Tulpen-
apfel oder die Kirschsorte Geisepitter? Oder eine 
andere der mittlerweile über 70 bekannten loka-
len und regionalen Obstsorten. 

Nur durch Ihre Nachfrage in den Baumschulen 
werden diese Sorten eine Zukunft haben! 

Kulturgut  
auf der Obstwiese

Der beste Zeitpunkt einen Obstbaum zu  
pfl an  zen war vor 20 Jahren, der zweitbeste 
Zeitpunkt ist JETZT.

Ihre Mithilfe ist gefragt

Die Biologischen Stationen im Rheinland freuen 
sich über Hinweise zu den regionalen Sorten, z.B. 
Historie, Literatur, Standorte von Altbäumen, Ver-
wendung. Bitte richten Sie Ihre Hinweise zu der 
Sorte Martinsbirne an:

Biologische Station Oberberg e.V.
Rotes Haus, Schloss Homburg 2, 51588 Nümbrecht
Tel.: 02293-90150
E-Mail: Oberberg@BS-BL.de
Internet: www.biostationoberberg.de

Wo erhalte ich einen Baum  
der Sorte Martinsbirne?
Ein Kernziel dieses Projektes ist es, dass alle be-
schriebenen Sorten in den örtlichen Baumschu-
len (insbesondere im historischen Verbreitungs-
gebiet) wieder erhältlich sind. Bitte fragen Sie 
dort oder bei der oben genannten Biologischen 
Station nach!
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Herkunft, Verbreitung  
und Verwendung Der Baum Die Früchte

Ihren Ursprung hat die Martinsbirne in Frankreich, 
wo sie bereits im 16. Jahrhundert angebaut wurde. 
In Deutschland war die Sorte anscheinend vor 
allem im Westen im Saar-Mosel-Gebiet und im 
Rheinland verbreitet, hier vor allem im Bergischen 
Land, im Oberbergischen Kreis sowie am Mittel-
rhein.

Die Sorte wurde bereits vor über 200 Jahren pomo-
logisch beschrieben, damals unter dem Namen 
„Trockener Martin“. Der Name kommt von ihrem 
recht trockenen Fruchtfleisch, die Früchte wurden 
erst im November um den Martinstag geerntet.

Vor allem im Oberbergischen und im Rheinisch-
Bergischen Kreis haben sich noch einige der mäch-
tigen Altbäume der Martinsbirne gehalten, ver-
mutlich auch darüber hinaus. Aktuell ist die Sorte 
wohl nicht mehr in regionalen Baumschulen er-
hältlich. 

Bei der Martinsbirne handelt es sich um eine reine 
Verarbeitungsbirne. Sie lässt sich u.a. zu einem 
köstlichen Kompott verarbeiten oder aber einko-
chen. Aufgrund des geringen Wassergehalts eignen 

sich die Früchte auch zum Braten in der Pfanne. 
Roh hingegen scheint sie nahezu unge-

nießbar zu sein.

Standort und Anfälligkeit – Geringe Ansprüche 
an den Boden. Auch in rauhen Lagen anbaubar. Die 
Bäume sind robust und langlebig. Resistent gegen 
Schorf. 

Wuchs – Hoher und kräftiger Wuchs, landschafts-
prägend. 

Blüte – Relativ unempfindlich gegenüber Frösten.

Ertrag und Reife – Hohe Erträge. Pflück- bzw. 
Schüttelreife: Oktober bis Anfang November. Bei 
sorgfältiger Lagerung bis zum März haltbar.

Gesamteindruck – Frucht klein bis mittelgroß, 
meist birnenförmig, zum Stiel hin verjüngt und 
meist deutlich eingezogen, im Querschnitt kan-
tig, teils oval.

Färbung – Grundfarbe bei Pflückreife trüb oliv-
grün oder graugrün, später aufhellend. Große 
Teile der Frucht von einer feinen Berostung über-
zogen.

Schale und Druckfestigkeit – Frucht sehr fest, 
gut transportfähig. Schale glatt bis feinrau sam-
ten, trocken.

Kelch- und Stielbereich – Kelchgrube mittel-
tief, eher eng, teils etwas faltig. Umgebung wuls-
tig-kantig. Kelch mittelgroß oder klein, halbof-
fen. Stielgrube meist fehlend, Stiel mittellang, 
oft lang, mitteldick, zur Frucht hin etwas ver-
dickt, sonst holzig, meist gebogen.

Fruchtfleisch und Geschmack – Grünlich-
gelblich-weiß, sehr fest, hart, etwas griesig, süß-
lich, geringes Aroma.

Verwechsler – Juffernbirne (Syn. Rotbirne), 
Dycker Schmalzbirne, Prinzessin Marianne,  
Madame Verte.

Dargestellt ist die uns bekannte  
Verbreitung der Martinsbirne 

im Rheinland.
(Stand 2013; zur Orientierung 
sind die Autokennzeichen  
einiger Städte und Kreise 
eingetragen)

In Frankreich genießt die Martinsbirne eine 
hohe Wertschätzung in der Spezialitä-
tenküche. Die stattlichen, gesunden 

Bäume und die schorfresistenten 
Früchte sprechen darüber hin-
aus für eine vermehrte Wieder-
anpflanzung.


