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Apfelalarm

Frither dienten sie als lebendige Obstkammer bei-
nahe jedes Dorfes: Streuobstwiesen. Heute sind die
wertvollen Kultur- und Lebensraume bedroht. Neue

¢ Umwelt

Initiativen wollen sie retten.

m Herbst liegt ein markanter Duft Gber dem Volks-

festplatz von Ebersberg dstlich von Minchen. Es
riecht nicht, wie man vermuten wiirde, nach bayeri-
schem Bier, sondern dezent nach Apfeln. Die Nase
fiihrt uns zu dem Hiuschen, in dem an der Obst-
presse des Srtlichen Gartenbauvereins Hochbetrieb
herrscht. Jetzt kemmen die Gartenbesitzer der Umge-
bung mit Kisten und Kartons voller Apfel und Bimen
und warten geduldig, bis die Friichte in der kleinen
Anlage zunfichst gewaschen, dann in einer Ritmiih-
le grob zerkleinest und schlicflich gepresst werden.
(Ubrig bleibt als Pressriickstand ein Haufen Trester -
und frischer, wunderbar fruchtiger und naturtriber
Saft, der kurz bei gut 8¢ Grad Celsius pasteurisiert
und dann in Bag-in-Box-Behilter abgefillt wird. Das
Beste daran ist: Jeder, der scin Obst hier anlicfert,
nimmt auch den Saft seiner eigenen Friichte mit nach
Hause. Herbert Wagner ist eitier von denen, die ihre
Ernte hier vorbeibringen. ,Ich habe acht Apfelbau-
me", sagt er. , Die meisten gehdren zu den frithen Sor-
ten, Klaripfel etwa. Aber es ist auch ein japanischer
Zierapfel dabei. Den habe ich mal geschenkt bekom-
men, wegen seiner schénen rosa Bliten, Essen kann
man die winzigen Friichte nicht, aber im Saft machen
die sich prima." Das Projekt des Ebersberger Garten-
bauversins ist zum Glilck kein Einzelfall. Denn die
Verwertung der Apfel stellt die Erhaltung der dko-
logisch  wertvollen  Streucbstwiesen  sicher.
Einst siumte fast jedes Dorf ein Giirtel aus Obst-
biumen, hatte jede Siedlung ihren Obstanger. Da
standen Apfel und Birne, Zwetschge und Kirsche,
Agrikose und Walnuss bunt gemischt nebeneinander
auf Wiesen, die von Schafen , gemiaht” wurden. Flir
die Dorfbewohner eine verlissliche Speisckammer:
Frische Friichte, die man pleich essen, aber auch als
Saft oder Most, Kompott oder Marmelade, Trocken-
friichte oder Fruchtwein fiir den Winter einlagern
konnte. Doch dann wuchsen die Dérfer, die alten,
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knorrigen Baume ficlen SSge oder Axt zum Opfer und
- f2lls itherhanpt — wurden durch Sorten ersetzt, die
schnell wachsen und leicht abeoemten sind. Schlim-
mer noch: In den 70er und 80er Jahren des letzten
Jahrhunderts belohnten die EU-Biirokraten Bavern
mit stattlichen Pramien, wenn sie ihre Streuobstwic-
sen in monotone, aber pHepeleichte Spalierbaum-
pflanmungen umwandelten.  Ein Glick, dass we-
nigstens dieser Unfug abgestellt wurde®, betont
Josef Riegg. der sich als Geschaftsfihrer des
Landschaftspflegeverbands Ebersberg um die
Erhaltung der Sirenobstwicsen kimmert und
auch Meupflanzungen anstoft Letztlich aber
konnen die alten Bestinde nur Gberleben, wenn
die Vermarktung des Obstes gesichert ist.

In seiner Region geschicht das tiber das bayerische
MNetzwerk Unser [and®, das sich der regionalen Ver-
wertung von umweltschonend erzeugten Lebensmit-
teln verschrieben hat Fiir das Obst werden di= Bauern
mit 17 Euro pro Doppelzentner entichnt - ein Preis,
der einigermafen fair erscheint, wenn man weif,
dass in erntestarken Jahren wie 2014 vielerorts der
Mostobstpreis auf drei bis vier Euro fallt. ,Die ers-
ten Bewirtschafter und sogar Keltereien melden
uns, dass man bei solchen Preisen die B3ume ja
gleich abhacken kdnne®, sagt Markus Rosler vom
MNABU Bundesfachausschuss Streuobst. Auch
sein Kollege Stefan Kilian, der bei der Bayerischen
Landesanstalt fiir Landwirtschaft den Bereich
Streucbst betreut, macht sich Sorgen: ,Bel einem
Preis von unter zehn Eure pro Doppelzentner Chst
lohnt sich die Pflege der Wiesen definitiv nicht mehr.”
Deshalb wird die Erhaltung der Bestinde und die Neu-
anlage von Streuchstwiesen vielerorts gefdrdert - so-
wohl mit Mitteln der Naturschutzverbande wie auch
der Landwirtschaftstérderung, | Zwischen finf und
sechs Furo pro Baum kann man bekommen®, sagt Ki-
lian, Bei Meupflanzungen werden meist die Anschaf-
fungskosten fiir die Bdume Gbernommen. >

i

Schon und wertvoll
(links): vielfaltige Streu-
obstwiesen, Alte Apfal-
sorten mit eigenem Ge-
schmack: Ananasrenette
{oben) und Zuccalmaglio
{unten), '
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Landschaftspfleger Rilegz steht auf einer Wiese un-
weit des oberbayerischen Weilers Lorenzenberg, wo
sich etwa 50 Biume locker um einen kleinen Weiher
gruppieren. Viele von ihnen sind alt und knorrig. Im
struppigen, kniehohen Gras blithen unzihlige Wie-
senkriuter. Hier leben Insekten wie Schmetterlinge
oder Heuschrecken, zahlreiche Spinnenarten und vie-
le Vagzel wie der Steinkauz, der Wendehals und der
Wiedehopf. In Asthdhlen oder unter abstehender Rin-
de haben Flederm3use ihren Unterschlupf und oft fin-
det man auch Bilche, Sicbenschlafer und Igel®,
schwirmt Rilege. Doch beim Schutz der Streucbstwie-
sen geht es nicht nur um dic Bewahrung von Flora

Wie so oft lautet leider auch die Losung fiir
die Probleme der Streuobstwiesen: Geld

und Fauna ringsum, sondemn auch um die Erhaltung
der alten Obstsorten wie Bitterfelder SSmiing, die Ge-
wilrzlulke oder die Ananasrenette, den Grofen Kat-
zenkopf, den Ohringer Blutstreifling oder den Zuccal-
maglio. Obwohl sich viele dieser alten Sorten als be-
sonders resistent gegen Krankheiten erwiesen haben
und auch mit Klimaschwankungen besser murecht-
kommen als die gingigen Sorten, sind sie schwes ver-
marktbar: Sie haben viel mehr S3ure und oft =inen ho-
hen Pektingehalt, der sie als Tafelobst tatsSchiich dis-
qualifiziert. Als Mostapfel oder als Basic fitr Frucht-
weine aber sind sie bestens nutzhar

Lingst haben die Grofien der Branche die Zeichen der
Zeit erkannt: Der zur Valensina-Gruppe geharende Saf-
triese Wolfra hat 2000 Strencbsthanern fest moter Ver-
trag, 250 von jhnen arbeiten anf Bio-Bacis, wobsl das
Unternehmen die Zertifidienmedcten trier  Fir one
ist der Erhalt der Strencbstwicsen cine bangfricties Eves-
tition", sagt Siegfricd Baner, ciner der dosl Geschafindih-

Tipps fiir guten Apfelsaft

Die Farbe solite goldgelb bis bernsteinfarben cein.

Mur naturtriiber Saft verfiigt Gber die fr die Gesungheit
relevanten sekundaren Pflanzenstoffe (Polyphenolel
Handelt es sich um Direktsaft?

Stehen Zucker und Sdure in einer harmonischen Balance,
eder handelt es sich wombglich um nachtragiich gesie-

ertes Kenzentrat?

Lésst sich im Mund ein intensives Apfelaroma nach-

empfinden?

Schmeckt der 5aft modrig und vergoren? Dann wurden
vermutlich faule Apfel mitgepresst.
Wie weit ist der Saft gereist? Produkte aus des Region

schonen die Umwelt!
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rer des Unternehmens, das 2012 rund 28 Millionen Jah-
resumsatz erzielte, | Beim Apfelsaft geht der Trend klar
zur naturtriiben Variante, mittlerweile licgen wir bei owei
Dritteln der Produktionsmenge. Und der Anteil des Bio-
Saftes ist inzwischen auf 15 bis 20 Prozent des Umsatzes
gestiegen.” Uber 100 verschiedene Apfelsorten wandern
bei Wolfra in die grofle Presse. ,Regional” bedeutet hier
allerdings etwas anderes als etwa bei ,,Unser Land™: Ein
Grofiteil der Apfel stamrnt aus dem nicderbayerischen
Rotttal, wo es noch besonders vicle Streuobstwiesen gibt,
und wird mit grofien Lkws zur Presse in Erding bei Miin-
chen gefahren.

Das Beispiel Wolfra zeigt, dass sich mit gutem Ap-
felsaft auch gutes Geld verdienen lisst. Denn der
Deutsche liebt das goldgelbe Fruchtgetrdnk. Mit ei-
nem jahrlichen Pro-Kopf-Verbrauch von rund acht-
einhalb Litern ist Apfelsaft noch deutlich populirer
als Orangensaft. Und zum pur gekauften Saft kom-
men noch einmal gut neun Liter, die als fertig gemix-
te Saftschorle dber den Ladentisch der Discounter
und Getrankemirkte gehen. Logisch, dass solche
Mengen nicht wie eingangs beschriehen im kleinsten
Rahmen produziert werden kénnen. Und natiirlich ist
es beim Apfelsaft wie bei jedem anderen Lebensmittel:
Es gibt gute und sehr viel weniger gute Ware zu ganz
werschiedenen Preisen - beim Discounter findet man
den Zwei-Liter-Tetrapack-Saft oder drei Liter Schorle
bereits fiir gut einen Euro. Daneben unterscheidet
man zwischen Direktsaft, bei dem in die Flasche bezie-
hungsweise den Lagertank flieft, was aus der Presse
kommt, und Saft, der aus Konzentrat hergestellt wird.
Dieses Konzentrat wird, um Transportkosten zu spa-
ren, im Anbauland kriftip eingekocht und bei uns
wieder mit Wasser verdiinnt. Dabei gehen natiirliche
Aromen verloren. Egal, wic idyllisch die Wiese auf
dem Etikett auch aussehen mag - meist kommt dieses
Fonzentrat aus Niedriglohnlindern wie Rumianien
oder Polen. Oder aus China,
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Geschaftsfiihrer Siegfried Bauer (links) hat den Trend zu heimischem Obst und Saft erkannt. Am Rand der Schwabischen Alb
komponiert Jérg Geiger (rechts) Weine und Brinde aus regionalen Frichten.

Das Reich der Mitte ist der grofite Apfelproduzent der
Welt, obwohl die Chinesen selbst kaum Apfelsaft trin-
ken. Dafiir boomt das Geschift mit dem Konzentrat:
Auf dem Etikett muss nicht ausgewiesen werden, wo-
her das Rohmaterial fiir den Billigsaft stammt. Ent-
scheidend ist der Ort der Fertigstellung - also wird aus
dem chinesischen Konzentrat ruckzuck beste Schorle
aus deutschen Landen. Wer daver sicher sein will,
achtet ganz genau darauf, unbedingt Direktsaft még-
lichst aus der Region zu kaufen. Oder er nihert sich
dem Apfel in seiner vergerenen Form an - filr dessen
Herstellung ist das chinesische Gebrau so ungesignet
wie die meisten gingigen Tafelapfelsorten. Zu wenig
S3ure, zu wenig Gerbstoffe, zu wenig Aromendichte,
die es ans Tageslicht zu kitzeln gilt.

Ortstermin in Schlat bei Goppingen. Am Traufder
Schwibischen Alb, inmitten des mit 300 Quadratiilo-
metern wohl groBten Streuobstgebietes der Welt Hier
komponiert der gelernte Koch Jorg Geiger unter ande-
rem Apfelweine und -brinde won herausragender
Qualitit. Dafiir zahlt er den Apfelbauern unabhangig
von der Erntesituation alliihrlich auch stabile Preise,
_Fiir den Doppelzentner sortenreine Apfel oder Bir-
nen zahle ich je nach Sorte zwischen zwolf und 70 Eu-
ro", sagt er. Die Zahl der Obstbauern aus der Umge-
bung, die ihre Friichte in seiner kleinen, nach
Slowfood-Richtlinien betriebenen Hightech-Kellerei
abliefern, steigt kontinuierlich, so dass Geiger 2014
seine Manufaktur sogar erweitern konnte. ,Langfris-
tig kénnen wir die Streuobstwiesen nur erhalten,
wenn die Preissituation fiir die Erzeuger stimmt®, sagt
er. Wie so oft lautet auch die Losung fiir die Probleme
mit dert Streucbstwiesen: Geld. ]
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