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Verarbeitung und Vermarktung von
Streuobstprodukten

HANS-JOACHIM PETZOLD

Eine wesentliche Vorausset-
zung fur den Erhalt der Streu-
obstwiesen ist die Verwertung
und Vermarktung des Obstes.
Viele Baume und ganze Be-
stande sind gerodet worden,
weil sich der extensive Obstbau
angesichts von intensiver Plan-
tagenerzeugung sowie billigen
Importen nicht mehr ,rechnete*.
Dieser stille Kahlschlag wird
weitergehen, wenn es nicht ge-
lingt, Erzeugung und Absatz
von Streuobstprodukten Uber
den eigenen (hauslichen) Be-
darf hinaus wieder attraktiv und
auch finanziell lohnenswert zu
machen.

Gute Ansatzpunkte hierfir bie-
tet das gestiegene BewuBtsein
vieler Verbraucher, die den
schadstoffbelasteten und ge-
schmacklich oft einténigen Pro-
dukten des intensiven Obst-
baus zunehmend kritischer
gegeniberstehen. Auch an
Heimatverbundenheit und Re-
gionalbewuBtsein kann in die-
sem Zusammenhang appelliert
werden — Produkte ,von hier*
werden heute wieder verstéarkt
nachgefragt. Unabdingbare
Voraussetzung dafiir, daB der
extensive Obstbau wieder zu
einer (Neben-)Erwerbsquelle
werden kann, ist jedoch, daB
verschiedene praktische Fra-
gen (wie z.B. Absatz- bzw. Ver-
triebsorganisation, Qualitats-
kontrolle, Verbraucheraufkla-
rung) entsprechend geregelt
sind. Uber einige der diesbe-
zliglichen Probleme in Thirin-
gen geben die folgenden Ge-
sprache mit einer Mosterei und
mehreren Bio-Laden Auskunft.

Gesprach mit Frau HanB,
Obstkelterei und Weinhandel
Appenrodt, Erfurter Str. 78,
Weimar

P.: Frau HanB, seit wann-gibt
es die Firma Appenrodt?
HanB: Die Firma wurde 1887
gegrindet, hier, an dieser Stel-
le. Das Ganze begann mit
Weinherstellung und Gastrono-
mie, die Mosterei hat sich erst
spater entwickelt.

P.: Was umfaBt ihre Produktpa-
lette?

HanB: Wir haben den Apfel ab-
solut in den Vordergrund ge-
stellt, weil wir hier viele vorwie-
gend mit Apfelbdumen bestan-
dene Streuobstwiesen haben
und erhalten wollen. Ansonsten
verarbeiten wir auch Kirschen,
Quitten, Stachelbeeren und Jo-
hannisbeeren. Bei dem Bee-

renobst hat sich die Lage aller-
dings gravierend verandert.
Der Einzelverbraucher, der 80
oder 100 Flaschen Johannis-
beersaft kauft, ist selten gewor-
den. Die Strauchbestande sind
reduziert worden, und wir mis-
sen Uberlegen, ob es in Zukunft
Uberhaupt noch rentabel ist,
Beeren zu verarbeiten.

P.: Wie liefen Obstannahme
und Verarbeitung in DDR-Zei-
ten ab?

HanB: Das Obst wurde Uber
den GroBhandel, also staatlich,
aufgekauft. Der lieferte es dann
tonnenweise an uns, wir verar-
beiteten es zu Saft und lieferten
an den GroBhandel zuriick.
Diese Sache war vertraglich
geregelt, wir muBten abneh-
men und waren verpflichtet, zu
liefern. Das machte 50% unse-
rer Kapazitaten aus. Die ande-
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ren 50% gehdrten der Lohnver-
arbeitung, bei der das Obst der
Privatkunden verarbeitet wur-
de.

P.: Die Zeiten des weitgehend
zentralisierten Aufkaufes sind
vorbei. Wie geschieht das heu-
te?

HanB: Die alte Methode hatte
den Vorteil, daB das Ganze
recht kostengiinstig gelaufen
ist, da das Obst des Privatkun-
den zentral hier angeliefert wur-
de. Jetzt, und das ist ein groBes
Problem, muB das vor Ort indi-
viduell organisiert werden.
Wenn ich das als Betrieb tber-
nehme, habe ich zu hohe Ko-
sten, die dann der Endverbrau-
cher bezahlen muiBte.

P.: Es gab ja 1991 und 1992
den Versuch mit den Leuten
vom ,Okoherz*. Wie ist das ab-
gelaufen?

HanB: Dieser Versuch war so
angelegt, daB eine mobile
Sammelstelle an die Gemein-
den herangetreten ist und prak-
tisch ein Austausch Apfel ge-
gen Most vorgenommen
wurde. Um dabei Erfolg zu ha-
ben, braucht man allerdings
eine sehr gute Organisation.
Ich muB ungefahr wissen, daB
Herr Meier an dem Tag 300 kg
bringt und Herr Schulze 500 kg
und muB mich darauf einstel-
len. Wenn ich das nicht weiB,
stehe ich schnell einmal vor zu-
viel Obst oder habe nicht genu-
gend Saft da, dann muB ich
noch einmal fahren, die Leute
miissen lange warten und sind
verargert.

P.: Wird diese Art von mobiler
Sammlung fortgefiihrt werden
kénnen?

HanB: Es fehlt im Moment der
richtige Kooperationspartner fiir
uns. Der Aufwand, der im vori-
gen Jahr dafiir betrieben wur-
de, ist einfach nicht vertretbar.
Man kann dabei eben nicht viel
verdienen, es féllt kein erhebli-
cher Gewinn ab. Da muB man
Enthusiast sein, kérperlich und
psychisch gut drauf, und darf
nicht auf die Uhr schauen. Da
muB man mit Lust und Liebe
dabei sein.

P.: Das Naturschutzzentrum
Weimar hatte 1993 mit Berl-
stedter Schiilern die Aktion
,Einsammeln von Streuobst®
durchgefihrt. Was halten Sie
davon, sollte man das fort-
flihren?

HanB: Das ist meiner Ansicht
nach ein sehr guter Weg, qua-
si der Verkauf hierher. 50% der
Menge lasse ich zu Lohnware
verarbeiten, 50% verkaufe ich,
und mit diesem Geld kann ich
die Lohnverarbeitung bezah-
len. Das geht mit den Schilern
gut, die kdnnen dann ihre eige-
ne Versorgung absichern.
AuBerdem koénnen sie sich
gleich den Betrieb ansehen,
kénnen auch mal frei Presse
kosten und bekommen so ei-
nen Bezug zu dem Ganzen.
Wenn man das in den Gemein-
den, mit Erwachsenen, aus-
bauen kénnte, ware es schon.
Man sagt, ihr sammelt das ein
oder pflickt und liefert es an.
Dann bezahlt ihr entweder flir
die Lohnverarbeitung noch was
und habt den Saft, oder ihr ver-
kauft einen Teil und erhaltet
dafir den Saft gratis. Der Auf-
kaufpreis kann allerdings nicht
sehr hoch sein, da die Preise
mehr und mehr durch die Kon-
kurrenz aus den ostlichen Lan-
dern bestimmt werden. Mach-
bar ist das aber trotz allem.

P.: Ich kénnte mir vorstellen,
daB noch mehr Schulen hier
mit einsteigen und damit z.B.
die Pausenversorgung bestrei-
ten.

HanB: Da hétte ich schon An-
knlipfungspunkte. Einige Schu-
len kommen, die wollen nicht
immer nur Coca-Cola ausge-
ben. Rechnerisch sieht das
dann so aus: Bei Apfelsaft ko-
stet der Liter hier im Verkauf
1,60 DM. Bei mir kostet die Ver-
arbeitung nur 95 Pfennig. Da
habe ich eine Spanne drin, die
ich mir durch das Auflesen des
Obstes verdienen kann. In der
Praxis zieht der Apfelsaft ja oft
durch den héheren Preis ge-
genlber Coca-Cola den kurze-
ren.

P.: Kommen wir zurlick zum
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Absatz. Wollen Sie versuchen,
wieder in den Handel hineinzu-
kommen?

HanB: Ich bin heute nicht mehr
bereit, fir den Handel zu arbei-
ten, da ist die Konkurrenz fir
unseren kleinen Betrieb einfach
zu groB. Ich muB mich mit Lie-
fer- und Bereitstellungsmengen
festlegen, und das méchte ich
eigentlich nicht. Dann sind da
noch die hohen Einstiegsprei-
se. Also, wenn sie so wollen,
das entspricht nicht mehr der
Philosophie des Betriebes.

P.: Ein anderer Absatzbereich
ist das Gaststattenwesen, das
Hotelgewerbe, wie sieht es da
aus?

HanB: Da hatten wir schon un-
seren Einstieg aus friiheren
Zeiten. Inzwischen muB ich
aber feststellen, daB wir mit den
Saften immer mehr verdrangt
werden, weil sie vom Bier und
anderen Getranken ersetzt
werden. Noch wesentlicher ist
aber, daB unsere guten Hotels,
HILTON und FLAMBERG bei-
spielsweise, jetzt alle ihre Safte
aus Minchen beziehen, aus
ihrem Zentraleinkauf.

P.: Und die Landgaststatten?
HanB: Interesse ist schon da,
aber fir sie ist es auch beque-
mer, die Ware von GroBliefe-
ranten zu beziehen. Und dann
ist das QualitatsbewuBtsein
hier noch nicht so ausgeprégt,
denn welcher Kunde achtet
schon darauf, ob der Apfelsaft
nun bloB Konzentrat oder Na-
turprodukt ist.

P.: Ist die Qualitat ihrer Safte
schon von Verbraucherverban-
den eingestuft worden?

HanB: Nein, aber es gibt neben
den Kontrollen der Hygiene die
Verkostungen auf SiBmo-
stertagungen, da tauscht man
sich schon Uber die Qualitaten
aus. Aber um ein Giitesiegel zu
erlangen, braucht man viel
Geld, das macht keiner um-
sonst. Dann kdme, falls man so
ein Pradikat erzielte, im Endef-
fekt auch noch ein Aufpreis pro
Flasche hinzu.

P.: Ich habe hier im Biro und
auf den Treppen viel alte Tech-
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nik und Gef4Be gesehen,
womdglich noch aus dem vori-
gen Jahrhundert. Das ist, konn-
- te ich mir vorstellen, ein guter
Grundstock fiir ein technikge-
schichtliches Museum der
Mosterei?

HanB: Ja, da warte ich eigent-
lich nur auf jemanden, der Zeit
und Lust hat, alles zu ordnen,
auf Vordermann zu bringen
und dem ganzen wieder ein
,<aesicht* zu geben. Er miBte
das nicht ganz umsonst ma-
chen, Stundenlohn kénnte ich
aber nicht zahlen. Normaler-
weise sollte das ja der Leiter
selber in die Hand nehmen,
aber ich schaffe das wirklich
nicht. :
P.: Frau HanB, ich danke Ihnen
far die Auskinfte.

Obst und Obstsifte im Biola-
den?

Bio- bzw. Naturkostléaden, die
im allgemeinen einen sehr qua-
litatsbewuBten
haben, kénnten beim Vertrieb
von einheimischen Obstpro-
dukten aus extensivem Anbau
eine wichtige Rolle spielen. Die
Nachfrage in zwei Jenaer und
einem Eisenacher Naturkost-
fachgeschaft lieferte allerdings
noch wenig Hoffnungsvolles:

1. Es sind auBer dem Apfelsaft
der Mosterei Appenrodt/Wei-
mar bisher keine Thiringer
Obstsafte im Angebot.

2. Auf der jahrlich stattfinden-
den BIO-Fach, einer bundes-
weiten Fachmesse, waren bis-
lang keine Thiringer Obstsaft-
hersteller prasent.

3. Die befragten Geschéfte ha-
ben selbstverstandlich Interes-
se an Saften aus einheimischer
Produktion, am liebsten mit
Zertifikat (,Aus kontrolliert bio-
logischem Anbau*). Die Safte
sollen unverdinnt und natur-
triib/naturbelassen sein. Séfte
sind immer besser als Nektar,
da dieser nur ein Extrakt dar-

Kundenkreis

stellt. Ebenso wird Interesse an
einheimischem Obst von Streu-
obstwiesen bekundet.

Es gibt allerdings gewisse Vor-
behalte der Kunden gegentiber
einheimischem Obst, das aus
nicht kontrollierten Anbauge-
bieten kommt. Hier kénnte
durch begleitende Verbraucher-
information Hilfestellung gege-
ben werden, die dem Verkauf
dienlich ware (Faltblatt mit Be-
deutung der Streuobstwiesen,
Lage der Besténde, usw.).

4. Die bislang angebotenen
Safte kommen in aller Regel
aus

—Hessen,

— Niedersachsen,

— Sachsen, ~

— aus der Naumburger Kelte-
rei/Mosterei BIO-Henne, die
auch auf der BIO-Fach vertre-
ten war und verschiedene Nek-
tare (besser waren Séfte) an-
bietet.

Alles in allem |aBt sich damit
feststellen, daB Verarbeitung
und Vertrieb von Streuobstpro-
dukten in Thiringen noch in
den Kinderschuhen stecken

und dringend einer Ausweitung
bedirfen. Notwendig sind so-
wohl Verbesserungen bei Ver-
arbeitung und Vertrieb (Qua-
litdtskontrollen, separate Verar-
beitung und Ausweisung von
Streuobstprodukten, effektive
Organisation von Aufkauf bzw.
Anlieferung) als auch bei der
Aufklarung und Information der
Verbraucher. In diesen Berei-
chen sollten verstarkt offentli-
che Fordermittel eingesetzt
werden.

Nicht zuletzt aber wird viel von
der Motivation der Baumbesit-
zer abhéngen, das Obst zu ern-
ten und einer Verwertung zuzu-
fuhren. Deshalb abschlieBend
noch ein Hinweis: Wer glaubt,
als Lieferant fir eine Mosterei
oder einen Biokostladen die ge-
eignete Ware erzeugen zu kdn-
nen, sollte sich mit den aufge-
fihrten Betrieben in Verbin-
dung setzen und die weiteren
Modalitaten (Qualitatskriterien,
Belieferung, Preise) bespre-
chen. Dort kdnnen bei Bedarf
auch weitere Adressen in an-
deren Regionen erfragt wer-

" den.
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Adressen der im Text
erwdhnten Bio-Léden:

Naturkostfachgeschéft
»Eichhérnchen*
Kiéthe-Kollwitz-Str. 17
07743 Jena

Tel. (036 41) 546 08

Kornmdihle

Miihlenstr. 104

07745 Jena

Tel. (036 41) 60 50 51

Natur-Kost-Laden
Uferstr. 1

99817 Eisenach

Tel. (036 91) 20 38 53
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