Am Jolimonthang
wachsen nicht nur Reben,
sondern auch
Aprikosenbdume. Sie
stehen in diesen Tagen

in voller Bliitenpracht.

LOTTI STUDER

Ein stisser, verfiihrerischer Duft
liegt in der Luft. In voller Bliite
stehen 140 Aprikosenbdume am
westlichen Rand von Erlach, un-
terhalb der Rebberge. Ihre Bliiten
verstromen den Duft.

Die Bienen fliegen von Bliite
zu Bliite und sammeln den Nek-
tar ein. Wie ein Tiillvorhang bede-
cken die feinen, weissen Bliiten
die Aste.

Kurze Lebensdauer

Biobauer Beat Garo und der
Winzer Adreas Stampfli sind die
Besitzer der Aprikosenplantage.
Sie haben mit Dispersion die

Aprikosenbaume in voller Bliite

Baumstdmme gestrichen, damit
sie vor Schédlingen geschiitzt
sind. Durch die abdeckende Far-
be kann das Ungeziefer nicht in
die Baumrinde dringen.

Trotzdem miissen jédhrlich
rund zehn Prozent der Bdume er-
setzt werden. Die hiesigen Boden
sind, im Gegensatz zum Wallis,
wo der Grund sandig und kiesig
ist, eher schwer und neigen zu
Staundsse. Ein beachtlicher Teil
der Aprikosenbédume stirbt zwi-
schen dem dritten und sechsten
Lebensjahr.

Die Aprikose ist an das konti-
nentale Klima angepasst. Die frii-
he Bliitezeit erschwert den Anbau
in spétfrostgefdhrdeten Lagen.
Das Holz ertragt im Winter Tem-
peraturen von minus 20 Grad.

Siisse Verfiihrung

Von der Bliite bis zur Erntezeit
dauert es rund vier Monate. Die
Aprikose ist eine siisse Frucht, die
frisch vom Baum am besten
schmeckt. Sobald sie vom Baum

o ;-

LT

Kleine weiss-rosé Bliiten bedecken die feinen Aste und verbreiten

einen herrlich siissen Duft.
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Die Sorten der
Erlacher Plantage

¢ Orangered, Erntezeit

ab Anfang Juli

e Goldrich, ab Mitte Juli

¢ Bergarouge, Erntezeit

ab Ende Juli

e Spdte Sorten Bergeron un
Tardif de Tain, Erntezeit

ab 5. August

¢ Der Garohof in Tschugg
verkauft die Friichte direkt
ab Hof zum Preis von 5 bis
6 Franken pro Kilo. Andreas
Stampfli brennt Abricotine
und verkauft Halbliterfla-
schen zu 35 Franken (Is)

abgetrennt wird, ist die Zucker-
und Sédureverbindung beendet
und es finden nur noch gering-
fiigige Verdnderungen statt.
Aprikosen haben einen hohen
Néhrwert und gehoren zu den ka-

liumreichsten Friichten. Pro Per-
son werden in der Schweiz rund
1,5 Kilogramm Aprikosen konsu-
miert. Laut Schweizerischem
Obstverband betrigt die Fldache
der Aprikosenkulturen rund 700
Hektaren. Sie liegt flichenmassig
an dritter Stelle hinter den Apfeln
und Birnen. Aprikosen kommen
in der Schweiz zu 98 Prozent aus
dem Wallis. In den letzten Jahren
wurden jedoch insbesondere in
den Kantonen Waadt, Thurgau,
Bern und Ziirich vermehrt ein-
zelne, kleinere Aprikosenanlagen
gesetzt, dhnlich wie in Erlach.

AOC-Bezeichnung

Aprikose wird zur Hauptsache
als Tafelfrucht, in Form von Kon-
fitiren, Gelée und Backwaren
genossen. Im Wallis wird die
Sorte Luizet destilliert. Die Des-
tillation ergibt einen Edelbrand,
den Walliser Abricotine. Dieser
hat eine AOC-Bezeichnung er-
halten (Appellation d’Origine
Controlée).



