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BIO-OBST

Der Apfel fallt weit

Renée Wagener

Apfel aus Neuseeland, Orangen aus
Siidafrika. Auch im Biobereich hat
die Globalisierung langst Einzug
gehalten. Mit positiven Okobilanzen
des weit gereisten Obstes wird auf
das Credo der regionalen Produktion
gekontert.

Ein Samstag Morgen im August:
Markttag in der Stadt Luxemburg.
Am Demeter-Stand von Hugo Krijnse
Locker herrscht Andrang. Biogemiise,
-obst und -setzpflanzen werden hier
angeboten, grofitenteils aus eigenem
Anbau. Doch der Gartner kauft eben-
falls beim Grof!handler Biogros ein:
zum Beispiel Orangen. Die sind jetzt
auch im Sommer zu haben, obwohl
in Europa die Orangen-Saison vorbei
ist. Die Orangen, bestétigt Hugo Krijn-
se Locker, kommen derzeit aus Siid-
afrika, wie iiberall in den luxemburgi-
schen Bioldden.

Immer systematischer wird nicht
nur konventionelles, sondern auch
Bioobst und -gemiise von weit her
transportiert. Macht das Sinn? Durch-
aus, stellen mittlerweile mehrere Stu-
dien fest. Denn, obwohl die Ware den
weiten Weg per Schiff hinter sich legt,

vom Stamm

sieht die Oko-Bilanz im Vergleich zu
Produkten aus Europa keineswegs
schlecht aus. Die Untersuchungen ge-
ben Hugo Krijnse Locker recht, wenn
er meint: ,Wenn Sie mit dem Auto
zum Markt fahren, ist das schadli-
cher." Schlechter sieht die Okobilanz
allerdings aus, wenn die Ware per
Flugzeug eingeflogen wird, wie es
etwa bei Erdbeeren aus Agypten der
Fall ist.

Wie geht der Marktverkdufer mit
dem globalisierten Warenfiacher um?
.Der Groflhadndler prasentiert mir
ein Angebot, und ich treffe eine Aus-
wahl." Die wird von den Wiinschen
der Kundschaft gesteuert, aber auch
vom Druck der Konkurrenz: ,Frither
war es einfacher, da hatten alle nur
die Waren aus der Region, heute hat
jeder alles zu jeder Saison.” Hugo
Krynse Locker pladiert jedoch auch
fur Realismus. ,Wir konnten nicht le-
ben, wenn wir nur noch die Produkte
von hier anbieten wiirden: Kohl, Kar-
toffeln, Mohren und rote Beete." Im
Sommer ist das meiste Obst und Ge-
miise an seinem Stand aus eigenem
Anbau, da braucht er nur wenig hin-
zu zu kaufen. Dann geht der Eigenan-

teil zuriick bis zum Januar-Februar,
wo fast alles beim Grof3handler einge-
kauft werden muss.

Anspruchsvolle Kundschaft

Interessiert es die Marktkund-
schaft, wo Obst und Gemiise herkom-
men? Hugo Krynse Locker: ,Es gibt
immer kritische Leute, die von vorne-
herein bestimmte Produkte ablehnen.
Zum Beispiel, wenn sie aus Israel
stammen.” Doch wahrend ein politi-
scher Boykott von Produkten fiir man-
che weiterhin ein Thema ist, scheinen
okologische Bedenken die Verbrau-
cherinnen und Verbraucher beim Ein-
kauf weniger zu plagen. Ander Schan-
ck, Verantwortlicher des Groffhandels
Biogros, sieht aber einen Unterschied
zwischen der Kundschaft in den Bio-
laden und jener in den von Biogros
belieferten Supermarkten: ,Der kon-
ventionelle Kunde reagiert anders als
der in unseren Geschéaften. Als jetzt
die Milchpreise gestiegen sind, hat-
ten wir in unseren Geschaften keine
Umsatzriickgénge, aber in den Super-
markten schon. In diesen Laden rea-
gieren die Klienten ganz anders, das

sind zum groflen Teil Mitnahmeklien-
ten, die nach dem Preis schauen. Der
Ansatz, der hinter der Bioproduktion
steckt, ist ihnen nicht so wichtig."
Groffhéndler Biogros und ,Bio-
Bauere-Genossenschaft” beschaftigt
die Frage dagegen schon. Sie haben
sich in einer Charta eigene Richtlini-
en gegeben: Um den Markennamen
»Biog" zu bekommen, miissen hier
angebaute oder verpackte Produkte
demnach eine Reihe von Kriterien
erfilllen. Ander Schanck: ,Erstens
miissen es Bio-Erzeugnisse sein, und
zweitens bemithen wir uns um Kkor-
rekte Preise fiir die Bauern, wir stre-
ben also so eine Art fairen Handel
an. Drittens ziehen wir regionale Pro-
dukte vor, und erst wenn die nicht zu
haben sind, importieren wir." Aber,
so Schanck, die zentrale Frage laute
eigentlich: Gibt es eine Grenze, ab der
man Bioprodukte nicht mehr ins Sor-
timent nimmt? Eingeflogene Erdbee-
ren und Trauben haben intern im Bio-
betrieb fiir Diskussionsstoff gesorgt.
Fazit: Die Entscheidung, welche Pro-
dukte akzeptabel sind, liegt bei der
Kundschaft. Und so fundi, auflerhalb
der Saison keine Apfel anzubieten, ist
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auch Biogros nicht. Als Arbeitgeber
steht Schanck zum breiten Angebot in
den Biog-nahen Naturata-Laden, ,weil
ich da eine Verantwortung fiir einen
Gesamtbetrieb habe, der in der Wirt-
schaft bestehen muss”. Seine person-
liche Haltung teilt er jedoch auch frei-
miitig mit: ,,Als Konsument kaufe ich
diese Produkte nicht."

In Biovertriebs- und Verkaufs-
strukturen sieht man sich vor allem
mit den asthetischen Anspriichen
der Kundschaft konfrontiert. So findet
etwa der Luxemburger Apfelexperte
Raymond Aendekerk, die Konsumen-
tinnen seien ,fixiert auf die neuen
modernen Sorten: fiinf oder sechs
Namen, die richtig von den groflen
Zichtern und Genossenschaften, und
dann auch im Supermarkt gepuscht
werden”. Und auch im Biobereich
seien die Verbraucherlnnen schon
so verwohnt, dass sie schorfige oder
wurmstichige Apfel kaum tolerieren.
Aendekerk raumt aber ein, dass alte
Hochstammsorten auf dem Markt gar
nicht mehr angeboten werden.

Wer auf die Herkunft von Obst
und Gemiise achten will, ist auch in
Bioladen héufig mit fehlenden oder

unleserlichen Angaben konfrontiert.
So informativ wie beim Marktstand
von Co-Labor, wo nicht nur die Her-
kunft angeschrieben, sondern auch
eigenproduzierte Ware farblich ge-
kennzeichnet ist, geht es langst nicht
iiberall zu. Und wer weif schon noch
so genau, wann welches Obst Saison
hat?

Deshalb setzt Ander Schanck auf
mehr Aufklarung: ,Wir versuchen in
unseren Naturata-News, die Proble-
matik zu erldutern, damit die Leute
aus einem Verstandnis heraus sagen:
Ich will das nicht mehr. Wir wollen
die Kunden nicht bevormunden, aber
wir miissen sie informieren, das ist
unsere Pflicht.”

Wihrend im Biofachhandel noch
Strategien zum Umgang mit Impor-
tobst diskutiert werden, ist China
langst zum grofiten Apfelproduzen-
ten aufgestiegen. Im Unterschied zu
Siidafrika und Neuseeland reifen
hier die Apfel zur gleichen Zeit wie
in Europa. Kann das Konzept ,zuerst
regionale Ware, dann importierte”
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Als Luxemburg noch Apfelproduzent war. Foto aus dem Buch ,Vun Appel a Biren“,
das anschaulich die Geschichte der Luxemburger Apfel und Birnen sowie die alten
Hochstammsorten beschreibt.

dieser Konkurrenz standhalten? Im
Biobereich ja, meint Aender Schanck:
+Es gibt Biomohren aus Holland en
masse zum halben Preis. Wir lehnen
sie systematisch ab, solange wir ein-
heimische Produkte auf Lager haben.
Der Kunde akzeptiert das, wenn es
ihm adequat mitgeteilt wird." Zurzeit
funktionieren solche Strategien noch,
weil im Biobereich die Nachfrage das
Angebot bei weitem iibersteigt. Bio
kennt auch beim Obst Steigerungen
der Verkaufsmengen im zweistelligen
Prozentbereich, von denen konventio-
nelle Anbieter nur trdumen konnen.

Aber angesichts der Tatsache, dass
es im europdischen Biobetrieb recht
wenig Neueinsteiger gibt, wird der
Anteil von importierter Ware auch im
hiesigen Biobereich sicher wachsen.
Siidafrikanische oder argentinische
Bioproduzenten sind zurzeit fast vol-
lig auf den Export ausgerichtet, ein
eigener Markt existiert nicht.

Doch der Biotrend konnte auch in
Landern des Siidens positive Auswir-
kungen haben: Nicht nur, dass er hier
der Landwirtschaft zu einem neuen,
okologischen Standbein verhilft, Bio
wird auch auf allen Kontinenten zu

einer anerkannten Produktionsweise.

Dass die Produkte aus Ubersee im
Vergleich der Okobilanzen so gut mit-
halten, liegt allerdings zum Teil dar-
an, dass sozusagen Apfel mit Birnen
verglichen werden. Bei Apfeln aus eu-
ropdischer Produktion wird namlich
davon ausgegangen, dass sie in Kiihl-
hausern oder sogenannten CA-Lagern
(Controlled Athmosphere) gelagert
werden. In diesen Hallen wird nicht
einfach gekiihlt, sondern auch durch
hohe Luftfeuchtigkeit, geringen Sauer-
stoffgehalt und Zufuhr von Kohlendi-
oxid der Reifungsprozess extrem ver-
langsamt. Apfel kénnen so bis iiber
ein Jahr lang aufbewahrt werden. Ein
CA-Lager gibt es zwar in Luxemburg
noch nicht, doch, bestitigt Ander
Schanck, es seien Bestrebungen in
diese Richtung im Gange. Produzen-
tinnen der deutsch-luxemburgischen
Initiative ,Eist Uebst-Us Uebscht"” las-
sen jedoch zum Teil im Ausland kiihl-
lagern. Im Biobereich ist CA jedoch
bislang kein Thema, obwohl Deme-
ter-Richtlinien diese Art der Lagerung
zulassen.

Eine CA-Lagerung bedeutet natiir-
lich zusatzlichen Energieeinsatz. Den-
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Studien, die Importobst eine
gute Okobilanz bescheinigen,
beschranken sich meist

auf eine Bilanzierung des
Energieaufwands. Aspekte wie
Erhalt der Artenvielfalt oder
Arbeitsplatzbeschaffung werden
nicht eingerechnet.

noch ist die Behauptung, energiespa-
rende Seetransporte wiirden fiir eine
gute Okobilanz neuseelandischer
oder siidafrikanischer Apfel sorgen,
mit Vorsicht zu genieflen. So stellt
die Agrarwissenschaftlerin Suzanne
Schroeder in einer Dissertation von
2007 fest, ,dass der Energieumsatz
des Lagers nie die Werte des Trans-
portes erreichen kann. Zudem lasst
die Marktbeobachtung darauf schlie-
Ren, dass Apfel der siidlichen Hemi-
sphéare eine entsprechende Lagerzeit
bis zum Export haben kénnen."

Die meisten der vorliegenden Stu-
dien beschrénken sich auf eine Bilan-
zierung des Energieaufwands. Dass
gekiihltes Obst oft unreif verkauft
wird, und dann nicht mehr reif, son-
dern nur noch faul wird, scheint da-
bei kein Thema zu sein. Positive As-
pekte von regionaler, und vor allem

von Bioproduktion werden hingegen
haufig ignoriert: Erhalt der Arten-
vielfalt durch Pflege von Bongerten
etwa, oder Arbeitsplatzbeschaffung
in den Bereichen Landwirtschaft und
Vertrieb.

Raymond Aendekerk sieht die
Moglichkeiten bei der Lagerung etwas
differenzierter: ,Frither wurden die
Apfel bis zu einem halben Jahr ohne
Energieaufwand gelagert. Es gibt viele
alte Apfelsorten, die sich zur Lagerung
sehr gut eignen, dennoch kommt man
um eine CA-Lagerung von Bio-Tafel-
apfeln nicht herum." Die Kundschaft
wird ungern in Kauf nehmen, dass
der Apfel einige Wochen nach der
Ernte eben nicht mehr knackig frisch
schmeckt, sondern mehliger und wei-
cher wird. ,Wenn man Apfel zuhause
einfach im Keller lagert, gehort dann
auch dazu"“, wie Raymond Aendekerk

es ausdriickt, , Apfel als Kompott zu
konsumieren, bis er dir zu den Ohren
rauskommt”.

Was heif3t hier einheimisch?

Es scheint tatsachlich absurd,
wenn in einem guten Apfeljahr wie
2008 die Apfel tonnenweise von hie-
sigen Baumen fallen, einfach weil nie-
mand sie pfliickt. Doch Apfelproduk-
tion und -vertrieb haben in Luxem-
burg seit den Fiinfzigerjahren in dem
Mafle abgenommen, dass es heute fast
keine kommerziell bewirtschafteten
Bongerten mehr gibt und das lokale
Angebot gegen Null tendiert. Anders
beim privaten Anbau: Dort scheinen
Kampagnen fiir den Wiederanbau
alter Sorten zu fruchten. Raymond
Aendekerk: ,,Im Haus vun der Natur
melden sich viele Leute, die auch in

wwwipaysagelux.lu
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LUXEMBOURGEOIS

21, rue de la Fonderie
L-1531 Luxembourg

groflerem Mafdstab wieder alte Sorten
anpflanzen mochten. Viele stellen
zum Beispiel ihren eigenen Viez her."
In seiner Freizeit hat der Apfelexper-
te auch das , Appelhaus” mit auf die
Beine gestellt, das Apfel aus privaten
Bongerten zu Saft verarbeitet.

Das Beispiel Obst zeigt jedoch,
wie begrenzt die Bedeutung des Be-
griffs ,einheimisch” ist. Sowohl Apfel
als Apfelsine stammen urspriinglich
aus China und wurden als Kultur-
pflanzen in Europa eingefithrt. Wah-
rend Orangen erst ab den Zwanziger-
jahren aus Spanien nach Luxemburg
importiert wurden, sind die ,guten,
alten" Apfelsorten das Produkt einer
hochentwickelten Veredelungsindu-
strie, die ihren Hohepunkt im 19. und

s B @8 CaBeTT wmm FIT WAPT

69, rue Bourgrund
L-403g9 Esch-sur-Alzette
Tél. 621 23 91 64
Fax 26 5515 04

bamschne@pt.lu
www.spellini.lu
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Aufstieg und Fall der Luxembruger Hochstammbaume. In: www.bongert.lu.

beginnenden 20. Jahrhundert fand.
Skepsis ist deshalb gegeniiber der ak-
tuellen Obstnostalgie angebracht: Das
regionale Konzept stofit sich sowohl
an natiirlichen Entwicklungen als an
der Tatsache, dass es Globalisierungs-
erscheinungen nicht erst seit gestern
gibt. Fiir Ander Schanck ist eine Pro-
duktion eh nur regional, wenn sie
auch bio ist: Der Stickstoff, mit dem
konventioneller Luxemburger Weizen
gediingt wird, werde schliefilich aus
Erdol gewonnen.

Die Okobilanz der Importapfel
wurde in den letzten paar Jahren in
Presse und Internetforen eifrig dis-
kutiert. Im Vergleich dazu ist die
Herkunft von Konsumartikeln wie
Computer oder Kleider weit weniger
Thema - ein japanisches Auto zu kau-
fen, ist heute im Gegensatz zu den
Achtzigerjahren kaum noch anstofig.
Zum Teil erklart sich dies durch die
Tatsache, dass gerade die Landwirt-
schaft ein grofler Verursacher von
Treibhausgasemissionen ist. Doch
bei Lebensmitteln scheint der lokale
Bezug immer noch emotional stark
behaftet.

Auch im Lebensmittelbereich je-
doch unterstehen Produktion und
Handel Rationalisierungsprozessen
- und Bio macht da keine Ausnahme,
wie in einem Internetforum angemerkt
wird: ,Hybrid-Saatgut, monokulturar-
tiger Anbau und leistungsoptimierte
Rassen sind auch in der ckologischen
Landwirtschaft zu finden." Ignoriert
wird dabei, dass Bio jedoch nicht nur
mit lokaler Produktion und lokalem
Vertrieb zu tun hat, sondern auch
mit Produktionsweisen, die nicht rein
marktorientiert sind. Faire Arbeitsbe-
dingungen und nachhaltige Wirtschaft
gehoren zu Bio dazu - in Europa und
Ubersee.

Wer Bio so definiert, wird aller-
dings haufig auf regionale Produkte
zuriickgreifen. Raymond Aendekerk
bleibt dabei: ,Man sollte versuchen,
lokal zu produzieren, und zwar Sor-
ten, die ohne viel Energie lagerfahig
sind und ohne viel Kunstdiinger und
Pflanzenschutz auskommen, idealer-
weise im Biobetrieb.” Und wer einen
Garten hat, kann Apfel pfliicken, die
nicht weit vom Stamm fallen.

FORET ET NATURE s

Travaux forestiers et
commerce de bois

12, rue du Brill = L-9155 Grosbous
Tél./Fax: 88 80 88
GSM technicien: 621 194 725
foretetnature@vox.iu

Nettoyage, Plantation, Abattage,
Debardage mécanique
et chevaux...
Aménagement de parcelle,
Arbres dangereux etc..,

4 Entreprise
(e “ Lucien BINSFELD

g;x Abattage d'arbres
\» dangereux

Exploitation forestiére
Jardinier paysagiste
25 ans d'expérience

4, Millwee «» L-8552 Oberpallen
Tel: 23621375« Fax: 26 62 1475
M. Lucien Binsfeld 621 18 76 58

REGARDS 11

Saftige Alternative

Wer im Sommer keine Importorangen kaufen
will, kann auf fair gehandelten Orangen- oder
Multifruchtsaft zuriickgreifen. ,Batida del Mundo"
heifdt ein sehr leckeres Fruchtsaftkonzentrat

aus Orangen, Grapefruit, Apfel, Bananen und
Rote Beete. Das legt zwar auch einen weiten

Weg zuriick, aber die Okobilanz ist besser und
ein grofler Teil der Produktion verbleibt im
Herkunftsland. Im Kleingedruckten steht allerdings
zu lesen, dass der Fair-Handelsanteil ,,mindestens
51 Prozent" betrdgt. Was dies genau bedeutet, erfahren wir auch im
Internet nicht. Ein Bio-Label fehlt dem Saft ebenfalls. Gepa-Produkte
sind nicht nur in Dritt-Weltldden, sondern auch in Supermarkten und
- wenn sie bio sind - in Bioldden zu finden.

www. gepa.de

Apfelinvasion

2008 ist ein Rekordapfeljahr.
Leider werden viele Baume
nicht abgepfliickt und die Apfel
verfaulen. Das , Appelhaus” in
Munsbach lanciert deshalb den
Appell: ,Laden sie ihre Familie,
Nachbarn, Arbeitskollegen oder alle anderen Freunde zur Apfelernte
ein und lassen Sie Apfelsaft herstellen. So kommen sie sehr giinstig
zu einem hochwertigen, gesunden Apfelsaft.” Und wie geht das? Bis
zum 31. Oktober kénnen dort Apfel in Sacken oder Kérben abgeliefert
werden. Fiir 100 Kilo Apfel erhalten Sie 60 Liter Saft, allerdings

muss pro Liter 65 Cent Lohmosttarif sowie Pfand fiir Flaschen und
Transportkisten gezahlt werden. Ab 150 Liter gibt's Rabatt. Auch wenn
Sie keine Apfel abliefern: Das Appelhaus bietet auch Apfel- und
Birnensaft sowie Apfelviez zum Verkauf.

www.aeppelhaus.lu

Rambur und Herbstrenette

Um den Erhalt der Luxemburger Bongerten
setzen sich die Stiftung , Héllef fir d'Natur"
und die LEADER-Projekte Méllerdall und
Létzebuerger Musel ein. Auf der Homepage
der Initiative wird das Label ,Initiativ Bongert"”
vorgestellt: Es gilt fiir Obst aus Luxemburger
Bongerten, die ohne Kunstdiinger und
chemische Pflanzenschutzmittel genutzt
werden, und in denen regelméfiig und
nachgepflanzt wird. Auf der Internetseite finden sich aber auch andere
interessante Informationen fiir Obstinteressierte: zum Beispiel eine
Empfehlungsliste mit alten Obstsorten, in der vermerkt ist, ob es sich
um Friih-, Lager- oder robuste Sorten handelt.

http://wwwbongert.lu

Le bois dans tous ses états
Du 17 au 19 octobre, l'heure est au bois : le
temps d'un weekend, on peut suivre « Les
) routes du bois » en Wallonie et au grand-
duché. Le bois, c'est la nature, mais aussi

f —
la culture, les métiers et l'architecture. Ainsi
LES ROULES vous pourrez suivre un séminaire sur les

DU B. OI S constructions en bois, observer le démontage

d'un peuplier ou fabriquer des jouets en

bois a Beckerich. Blaschette propose la
présentation de sa maison néolitique et au Kirchberg, vous visiterez
I'Arboretum. Sur le site internet, on peut agencer sa propre route du
bois en choisissant parmi 180 activités.
www.leweekenddubois.com



