ER BOSKOOP

groB, kugelig, Stiel holzig, braun, Fleisch gronlich bis
unférmig

flaumig gelblich weif3

et

Deckfarbe karmesin- bis
ziegelrot, Berostung
maRig bis stark

wenige Kerne,
Kelch geschlossen schlecht ausgebildet

bis halb offen

Der Rote Boskoop ging aus einer Knospenmutation des Schénen von Boskoop
hervor. Er unterscheidet sich v. a. in der beeindruckenden Farbe.

Geschmack und Verwendung werden sie mUrbe. Danach welken sie, bleiben jedoch noch

Der Boskoop verfugt Uber ein feines Renettenaroma. vorzuglich. Ihr Ende ist jah und eindeutig wahrnehmbar.

Der Geschmack ist sehr ausgewogen. Zugleich ist dieser
abhangig vom richtigen Pfluckzeitpunkt. Die Sorte ist als
Tafelobst geschatzt. In der Kuche freut sich der Hausmann ~ ENtdeckt wurde die auch als ,Schmitz-Hubsch™ bekannte
beim Schalen ob der groBen Frichte. Auch fur Saft und Sorte in der gleichnamigen Baumschule.

Most geeignet. Seltenheit @)
Reife & Lagerung

Besonderheit

Die Sorte soll eher spat, im Oktober, geerntet werden. Am
Naturlager bleiben die Fruchte lange hart, ab Weihnachten
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