ORTENATU

Mittwoch, 6. August 2025

,Apfel sind ein Intensivobst*

. Wirtschaft erkléirt* — die Serie, die Antworten auf Verbraucherfragen liefert. Heute geht es um Apfel und was das heimische Obst
unter Druck bringt. Viele Betriebe in der Ortenau kimpfen mittlerweile um ihr Uberleben.

VON KARINA CASPERS

sist das beliebteste Obst der

Deutschen - siif3, knackig,

immer verfiigbar. Doch was

fiir Verbraucher selbstver-

standlich ist, bedeutet auch
fiir die Apfelerzeuger aus der Orte-
nau taglich harte Arbeit, wachsender
Preisdruck und grofle Zukunftssor-
gen.

Sauber aufgereiht liegen sie in den
Supermarktregalen: Gala, Pink La-
dy, Elstar, Jonagold — in kraftigem
Rot, manchmal griinlich oder gelblich
schimmernd, mit glatter Schale. Ver-
braucher haben die Wahl: siil, sduer-
lich, saftig oder besonders knackig.
Apfel sind das ganze Jahr tber ver-
flighar — eine Selbstverstandlichkeit
fiir die Verbraucher. Fiir die Erzeuger
ist das allerdings harte Arbeit.

Andreas Riehle vom Obsthof Rieh-
le in Ortenberg ist taglich in sei-
ner Plantage. , Apfel sind ein In-
tensivobst®, erklart er. ,Bis zur
Ernte bearbeite ich jeden Baum 60-
bis 70-mal.“ Bald steht die Ernte der
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Von der Bliite zur Ernte

Bis ein Apfel gepfluckt werden
kann, vergehen Monate intensi-
ver Arbeit, Planung und Pflege.
LWir produzieren nicht einfach
irgendeinen Apfel”, sagt Rieh-
le, ,wir produzieren genau das,
was der Handel braucht bezie-
hungsweise verlangt — und was
dem Verbraucher schmeckt.“
Hier die wichtigsten Etappen:

1. Winterschnitt: ,Das be-
ginnt schon im Dezember mit
dem Schneiden der Baume®*, er-
klart Riehle. Durch den prazi-
sen Rickschnitt werden Wuchs
und Belichtung gesteuert.

2. Diingung und Bodenpfle-
ge: Im Frlihjahr geht es wei-
ter mit der Dingung — , aber
gezielt”, betont Riehle. Durch
Bodenproben wird exakt ermit-
telt, was fehlt. Ziel: optimale
Versorgung ohne Uberdungung.
Alles passiert in enger Zusam-
menarbeit mit unter anderem
dem Landwirtschaftsamt in Of-
fenburg.

3. Bliite und Bestau-
bung: Wenn die Baume bli-
hen, kommt es auf die Natur
an — und auf die Bienen. ,0Oh-
ne sie geht gar nichts®, so
Riehle. Manchmal stellen Im-
ker Bienenstocke in die Plan-
tagen. Das ist aber kein Stan-
dard. ,Beim Apfel reichen funf
bis zehn Prozent der Bluten ei-
nes Baumes aus, um einen vol-
len Ertrag zu erzielen.”

4. Pflanzenschutz: ,Wir ar-
beiten nach dem Prinzip: So we-
nig wie moglich, so viel wie n6-
tig“, sagt Markus Litterst von
der Erzeugergemeinschaft. Das
heif3t: gezielter Pflanzenschutz,
angepasst an Wetter und
Schadlingsdruck, mit Rucksicht
auf NUtzlinge. Es wird viel Uber-
wacht und dokumentiert.

5. Ausdiinnung der Friich-
te: ,Wenn ein Baum zu vie-
le Apfel tragt, wird die Qualitat
schlecht”, erklart Riehle. Des-
halb wird im Frihsommer oft
per Hand ausgedunnt — damit
die Ubrigen Apfel grof3 und ge-
schmackvoll werden.

6. Pflege im Som-
mer: Die Baume werden lau-
fend gepflegt, Triebe gebun-
den, Beikraut gemaht. Auch
Hagelschutznetze oder Tropf-
bewasserung sind Teil des Kon-
zepts.

7. Reifekontrolle: Zucker,
Starke, Festigkeit wird gemes-
sen. Nur wenn alles passt, wird
geerntet — manchmal auf den
Tag genau. ,Das ist ganz ent-
scheidend flr Haltbarkeit und
Geschmack®, fasst Litterst zu-
sammen.

Andreas Riehle vom gleichnamigen Obsthof in Ortenberg weif3, worauf es bei der Apfelernte ankommt.

Friithsorte Delbar an. Diese Apfel wer-
den direkt auf dem Frischmarkt ver-
kauft. Alle anderen Sorten kommen
erst einmal ins Lager — und miissen
moglichst schnell vom Baum. Gute
Qualitdt abzuliefern ist flir Andreas
Riehle selbstverstdndlich — aus Uber-
zeugung, aber auch wirtschaftlicher
Notwendigkeit.

Friilhe Sorten wie Sweetango wer-
den direkt verkauft und nicht einge-
lagert.

Die Ortenau zahlt zu den bekann-
testen Obstanbaugebieten Deutsch-
lands. Besonders die Region zwi-
schen Ortenberg, Oberkirch, Achern
und Biihl ist gepragt von weitlaufigen
Obstplantagen. Vor allem im Friihjahr
gleicht das hiigelige Landschaftsbild
einem romantischen Gemalde: Dann
stehen die weillen und rosa Bliiten der
Obstbdume in voller Pracht und heben
sich wie filigrane Spitze vom dunklen
Tannengriin des Schwarzwaldes oder
dem frischen Griin der Weinberge ab.

,Unsere Landschaft ist ein echtes
Paradies - so etwas gibt es in Deutsch-
land kein zweites Mal“, schwarmt
Markus Litterst vom ObstgroBmarkt
Mittelbaden (OGM). Doch dieses Pa-
radies gerat zunehmend unter Druck.
Litterst betreut die Erzeuger in der
Genossenschaft — und von ihnen gibt
es immer weniger. ,,Die Altersstruk-
tur liegt oft bei tiber 60 so Litterst.
Viele Betriebe kdmpfen ums Uberle-
ben. Die Ertrage lohnen sich hiufig
kaum mehr.

Aktuell zahlt die OGM rund 400 ak-
tive Mitglieder. In der gesamten Or-
tenau diirften es etwa 650 sein — reine
Apfelerzeuger noch etwa 100. Die Zah-
len sinken. Auch Andreas Riehle hat
lange tiberlegt, bevor er 2019 den el-
terlichen Hof tibernahm. ,,Manchmal
fragt man sich schon, ob es die richti-
ge Entscheidung war. Das wirtschaft-
liche Risiko ist enorm — und es geht oft

an die Substanz. Aber die Arbeit selbst
macht mir groB3e Freude.“

Besonders die vergangenen Jahre
waren hart. ,,Zwischen 2019 und 2023
waren die Apfelpreise teilweise unter-
halb der Produktionskosten®, sagt Lit-
terst. ,Letztes Jahr war okay, dieses
Jahr sieht auch ganz gut aus.“ Doch
die Konkurrenz ist grof3. Wahrend die
Ortenau jahrlich etwa 10.000 bis 12.000
Tonnen produziert, liefert das Alte
Land rund 250.000 Tonnen — Stidtirol
sogar Uber 1,2 Million Tonnen.

Trotzdem landen auch Apfel aus
der Ortenau bundesweit in den Rega-
len von Edeka, Aldi, Lidl und Co. Die
grof3en Handelsketten betreiben Zen-
trallager und beliefern ihre Filia-
len flichendeckend. Lidl etwa betont:
,Wir unterstiitzen die zukunftsfihige
Entwicklung regionaler Erzeuger und
wollen das Bewusstsein des Verbrau-
chers fiir regional erzeugte Produk-
te stirken. Wahrend der Saison be-
ziehen wir die Sorten Gala, Braeburn,
Elster, Fuji und Jonagold aus der Orte-
nau, die zu den beliebtesten Sorten bei
unseren Kunden zidhlen.“

Regionale Anbieter aus Deutsch-
land stehen beim Preis unter er-
heblichem Wettbewerbsdruck:
Apfel aus Polen, Italien oder Neu-
seeland gelangen zu gilinstige-
ren Konditionen auf den deutschen
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Markt — unter anderem wegen niedri-
gerer Produktionskosten, etwa durch
geringere Lohne oder weniger strenge
Vorgaben bei Pflanzenschutzmitteln.
Viele heimische Apfel landen des-
halb zunichst im Kiihlhaus und wer-
den erst spater verkauft — etwa, wenn
Importware vom Markt verschwun-
den ist und sich bessere Preise erzie-
len lassen.

Andreas Riehle kritisiert die struk-
turelle Benachteiligung: ,,Wir stehen
am Ende der Wertschopfungskette.
Der Preis wird uns vorgegeben. Und
der liegt oft unterhalb unserer Pro-
duktionskosten.“ Ein nachhaltiges
Wirtschaften sei so kaum mdoglich.
Viele Betriebe bauen deshalb mehre-
re Kulturen an - in der Hoffnung, dass
sich wirtschaftlich schwéachere Pro-
dukte durch andere kompensieren
lassen. So gibt es gerade einen Beeren-
Hype.

Ein weiteres Problem sieht Rieh-
le in der mangelnden Wertschitzung
fiir heimische - insbesondere konven-
tionelle - Produkte. ,,Bio hat einen gu-
ten Ruf. Aber auch wir konventionel-
len Erzeuger wirtschaften nachhaltig
und produzieren qualitativ sehr hoch-
wertige Lebensmittel. Wir arbeiten ef-
fizienter, produzieren auf kleineren
Flachen hohere Ertréage und schaffen
Ausgleichsfliachen fiir die Natur.”
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1. Ernte per Hand: Zwischen Ju-
li und Oktober werden die Apfel in
der Ortenau von Hand gepfluckt —
oft von Saisonarbeitskraften. Nur
unversehrte, reife Frichte kom-
men ins Lager.

2. Sortierung und Kontrolle: In
Genossenschaften wie dem Obst-
grofmarkt Mittelbaden (OGM)
kommen die Apfel ins Wasser, in
die Nassentleerung. Dann wer-
den die Frichte nach Grofe, Far-
be und Qualitat sortiert — vollauto-
matisch per Kamera und digitaler
Vermessung. Roboter sortieren
die Apfel in GroRkisten.

3. Kiihlung und Lage-
rung: Sommersorten kommen
meist direkt in den Verkauf, weil
sie nicht so lange lagerbar sind
und die spateren Sorten ins CA-
Lager — eine kontrollierte Atmo-
sphare, in der Sauerstoff- und
CO,-Gehalt reguliert werden. So
wird die Reifung verlangsamt und

Vom Baum ins Supermarktregal

Faulnis verhindert, wodurch die
Frichte bis zu zwoIf Monate halt-
bar bleiben.

4. Verpackung und Trans-
port: Die Frichte werden in Mehr-
wegkisten oder Kartons verpackt
— je nach Kundenanforderung.
Langfristige Bestellungen werden
im Voraus geplant und automa-
tisiert nach Kalenderwochen ab-
gewickelt, wahrend kurzfristige
Nachbestellungen flexibel organi-
siert werden muissen, was zusatz-
lichen Sortier- und Verpackungs-
aufwand bedeutet. Seit zwei
Jahren Ubernimmt Fruitfels, eine
Tochter von Frutania, den Vertrieb
fur den OGM. Der nachste Stopp
fur die Apfel sind die Zentrallager
der Handelsketten.

5. Ab ins Regal: Von den Zen-
trallagern geht es in die Filialen.
Im Idealfall stehen die Ortenauer
Apfel innerhalb von zwei bis drei
Tagen im Supermarktregal.

Wirtschatt
erklart!
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Eine Serie der Mittelbadischen Presse

STICHWORT

Was ist ein Clubapfel?

Clubapfel sind exklusive Ap-
felsorten, die nur unter stren-
gen Auflagen angebaut und ver-
marktet werden durfen. Der
Begriff ,Club“ steht dabei sinn-
bildlich fir einen geschlosse-
nen Kreis von Lizenznehmern
— meist Landwirte und Genos-
senschaften.

Anders als bei klassischen
Sorten wie Elstar oder Jonagold
kann nicht jeder beliebige Be-
trieb Clubapfel pflanzen. Sorten
wie Pink Lady, Kanzi, Fraulein
sind durch Sortenschutz und
Markenrechte geschutzt. Nur
ausgewahlte Betriebe mit ent-
sprechenden Anbaubedingun-
gen und Qualitatsversprechen
dirfen sie kultivieren.

Vorteile fur Erzeuger: ,Die
Preise sind festgelegt, die
Mengen Klar strukturiert®,
sagt Landwirt Andreas Rieh-
le. Das verringert das Markt-
risiko. Zweitens: Der Club or-
ganisiert professionelles
Marketing — auch internatio-
nal. Kleinere Genossenschaf-
ten tun sich damit oft schwer,
so Riehle. Und: Nur Apfel, die
den genauen Vorgaben zu Far-
be, Grofle, Geschmack und Rei-
fezustand entsprechen, dirfen
unter dem Markennamen ver-
kauft werden.

Kritik & Herausforderun-
gen: Allerdings ist der Einstieg
teuer. Clubsorten erfordern
oft LizenzgebUhren, strenge
Anbaurichtlinien und regelma-
Bige Qualitatskontrollen. Da-
zu kommt: Apfel, die nicht den
Club-Standards entsprechen,
mussen als gewohnliche Wa-
re verkauft werden — oft zu
deutlich niedrigeren Preisen.
Und: Kleinere Betriebe ohne
Anbindung an grofie Strukturen
bleiben oft aufen vor.

Gerade im badischen Raum gebe es
durch die jahrhundertealte Realtei-
lung viele kleinstrukturierte, arten-
reiche Flachen. , Biodiversitéat ist hier
keine Utopie, sie ist gelebte Realitéit.
Aber wir miissen uns auch technolo-
gisch weiterentwickeln diirfen.”

Ein Beispiel ist fiir ihn die Gen-
technik. , Wir konnten deutlich weni-
ger Pflanzenschutzmittel einsetzen,
wenn etwa die CRISPR-Cas-Methode
erlaubt ware. Damit konnten gezielt
resistente Sorten geziichtet werden.
Doch die Debatte ist oft von Ideologie
gepragt, nicht von Wissenschaft.”“ Bei
der CRISPR-Cas-Methode kommt es
zur punktgenauen Verdnderung von
Genen.

Fir Riehle ist Kklar: , Moderne
Landwirtschaft ist die Grundlage un-
seres Wohlstands. Sie garantiert, dass
wir tdglich volle Supermarktregale
haben. Ohne sie miissten wir uns je-
den Tag aufs Neue um unsere Ernéah-
rung kiimmern. Aber wir brauchen
faire Rahmenbedingungen —politisch,
wirtschaftlich und gesellschaftlich.”

Friiher hatte fast jede Familie in
der Region einen Bezug zur Landwirt-
schaft. Heute sei das verloren gegan-
gen. ,,Die Leute wissen oft nicht mehr,
wo ihr Essen herkommt. Deshalb ist
Aufklarung so wichtig — aber auch
sehr zeitintensiv.“

Trotz aller Herausforderungen
bleibt Andreas Riehle bei seiner Ent-
scheidung. ,,Der Berufist fiir mich un-
glaublich erfillend.”



