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SUSSE GRUSSE IN ROT:
BIO-APFEL AUS NEUSEELAND

Begehrte Frucht

Trotz der Vielfalt am angebotenen Obst aus aller
Welt, bleibt der Apfel weiterhin die in Deutschland
beliebteste Frucht. Er schmeckt wunderbar, er-
frischt und ist zudem noch das ganze Jahr iiber
erhiltlich. Doch Apfelist nicht gleich Apfel: Tau-
sende verschiedene Sorten gibt es weltweit - sie
unterscheiden sich in GroBe und Farbe; da gibt
es siike, sauer-herbe und sogar bananenartige
Geschmacksrichtungen.

Einen Apfel jeden Tag

Der Apfel schmeckt nicht nur gut und sieht
hiibsch aus, seine Inhaltsstoffe sprechen eben-
falls fiir ihn. Das Fruchtfleisch enthilt viel Frucht-
sdure, mehrere Zuckerarten, Cellulose, Gerbstoffe,
aulerdem mehr als 30 Mineralstoffe und Spuren-
elemente. Die Fruchtschale ist reich an Pektin
und Zellulose; sie quellen im Darm und nehmen
dabei unliebsame Stoffe und Bakterien auf, die
aus dem Kérper heraus transportiert werden.
AuRerdem ist der Apfel ein iiberragender Vitamin-
tréger, wobei die Schale einen bis zu siebenmal
hoheren Gehalt aufweisen kann als das Frucht-
fleisch. Im Gehalt an Vitamin C weisen die Apfel-
sorten recht unterschiedliche Werte auf. Erist
nicht nur von Sorte zu Sorte verschieden, er
schwankt in gewissen Grenzen auch in Abhéngig-
keit von der Jahreswitterung, der Sonnenein-
strahlung auf die Frucht, der Diingung und der
Lagerung.

Beim Apfel wird zwischen Pfliickreife und Ge-

nussreife unterschieden. Die Pfliickreife erkennt
man, wenn sich der Stiel beim Anheben der Frucht
leicht von seiner Ansatzstelle lost. Genussreif ist
ein Apfel, wenn sich die Stérke im Fruchtfleisch

nahezu vollstandig abgebaut hat, er vollsaftig ist
und ein optimales Zucker-Sdure-Aromastoff-Ver-
haltnis erlangt hat. Dieser Zustand wird je nach
Sorte erst nach Tagen, Wochen oder gar Monaten
nach der Pfliickreife erreicht.

Kurze Apfelgeschichte

Die Urheimat des Apfelbaums liegt nach heuti-
gen Erkenntnissen in den Gebirgsregionen Asiens;
in China wachsen noch etwa 20 wildvorkommende
Arten. Diese Apfel haben jedoch kaum etwas mit
unseren gegenwartigen Tafeldpfeln gemein. Erst
mit der Entwicklung der Baum-Veredelung traten
groRe, aromatische und haltbare Friichte in Er-
scheinung. Nach den Griechen waren besonders
die Romer wahre Obstliebhaber. Sie waren es
auch, die den Apfel nach Mitteleuropa ins alte
Germanien und Britannien brachten. Im Mittelal-
ter bemiihten sich die Kldster um eine Fortfiihrung
und Weiterentwicklung der Obstkultur. Der Apfel-
vielfalt wurde es immer mehr - um die 10.000
Sortenim 19. Jahrhundert sollen es gewesen sein.
Esist auch das goldene Zeitalter der Obstbaukun-
de, der sogenannten Pomologie. Vor allem in
Deutschland und Frankreich wurden die Apfel und
anderes Obst detailliert beschrieben, benannt

und reich illustriert. Manche Garten und Streu-
obstwiesen pflegen heute noch viele alte und
regionale Sorten.

Auf dem Markt

Im Erwerbsobstanbau werden heutzutage etwa
25 Apfelsorten kultiviert, von denen vielleicht
noch sieben vorzugsweise im Handel anzutreffen
sind. Einige der fiihrenden Sorten sind Cox Oran-
ge, Elstar, Gala, Golden Delicious, Granny Smith
und Jonagold. Fiir den Biobauer stellt der aktuelle
Markt eine Herausforderung dar, denn zum einen
willer Apfel liefern, die auch nachgefragt werden,
zum anderen miissen sie moglichst resistent
gegen Krankheiten und Schédlingsbefall sein.

Weltweit werden gegenwartig ca. 56 Mio. Tonnen
Apfel produziert - groRtes Erzeugerland im zwei-
stelligen Bereich ist China, gefolgt von den USA,
Polen und Frankreich. Deutschland liegt mit einer
Gesamternte von rund 1,6 Mio. Tonnen an etwa
neunter Stelle.

Saisonales und Klima

Bei uns werden die Apfelim Herbst geerntet und
danach durchschnittlich sechs Monate bei ein bis
zwei Grad im Kiihlhaus gelagert. In diesen Lager-
hallen wird der Sauerstoff entzogen und ein spe-
zielles Stickstoff-C0,-Gemisch zugefiihrt - das

TASMANISCHE
SEE

Greymouth ,

siD-
INSEL

.
Dunedin
 Invercargill

STEWART-INSEL

verzogert die Alterung des Apfels. Ein deutscher
Apfel siehtim Frithjahr somit immer noch knackig
aus, durch die lange Lagerung verschiebt sich
jedoch das Zucker-Saure-Verhiltnis - sein Aroma
leidet. Ein weiterer Nachteil: War er lange im
Kiihllager, altert er schneller als ein frischer Apfel.
Dazu kommt der hohe Energieverbrauch wahrend
der Lagerung.

Jetzt kommt der Auftritt der Apfel aus Neusee-
land: Wahrend bei uns von Februar bis April noch
kiihle Temperaturen auftreten, wird auf der
siidlichen Halbkugel die Ernte eingefahren. Im
Frithling und Friithsommer kommen verschiedene
Sorten Apfel in Bioqualitat reif und frisch in den
Handel. Der neuseeldndische Apfel hat dabei rund
23.000 km hinter sich und manch einer fragt sich
wie das mit dem Klimaschutz zusammenpasst.

Entgegen der Wahrnehmung fillt der lange
Reiseweg kaum ins Gewicht, wie letztes Jahr eine
Studie der Uni GieBen belegte. Nach der Ernte
werden die Apfelin groRen Mengen auf ein Con-
tainerschiff verladen und danach mit durchdach-
ter Logistik an die Markte verteilt - so wirkt sich
der CO,-Aufschlag pro Apfel kaum aus. Ab drei
oder vier Monaten Lagerzeit hat ein heimischer
Apfel dhnlich viel Energie verbraucht wie der
frisch geerntete aus Ubersee. Auch spielt die
BetriebsgréRe eine wichtigere Rolle als die Markt-
nahe: Ein kleiner Hof verbraucht oft mehr Energie,
denn selten besitzt er eigene Kiihlhduser und
muss die Apfel erst dorthin transportieren. Die
dafiir zustandigen Fahrzeuge sind meist kleiner
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- ein weiterer Aufwand. Wenn dann noch der Kun-
de seine Apfel mit dem Auto beim Kleinbauern
abholt, ist die Energiebilanz wieder gesunken.
Fazit: Okobilanzen sind ganz schén kompliziert
und manches Vorurteil kann widerlegt werden.

Unsere Lieferanten

Zu wissen wo die Apfel herkommen, wie sie ange-
baut werden, wer die Lieferanten sind - das ist
wichtig. Darum besucht unser Einkdufer die Apfel-
plantagen in Neuseeland zweimalim Jahr. Durch
die direkte Zusammenarbeit mit den Farmern wird
eine durchschaubare und erzeugernahe Beschaf-
fung gewdhrleistet. Weiterhin kann tiber eine
Codierung auf den Kartons die exakte Herkunft der
Apfel bis zur Parzelle der Plantage nachgewiesen
werden. Alle unsere Lieferanten werden von der
groRten neuseeldndischen Kontrollstelle BioGro
zertifiziert - als besondere MaRnahme nimmt und
analysiert sie von jedem neu zertifizierten Betrieb
umfangreiche Boden- und Warenproben.

Einer der Anbauer ist Bruce Ellingham aus der
Hawke’s Bay. Zusammen mit seiner Frau betreibt
erseit 12 Jahren 6kologischen Obstanbau - mittler-
weile besitzen sie etwa 39 Hektar Anbauflache.
Die Plantagen sind iiber die ganze Hawke’s Bay
verstreut - bei moglichen Krankheiten oder Hagel-
stiirmen sind so nicht alle Felder betroffen. Wir
haben Bruce Ellingham einige Fragen zu seinem
beruflichen Umfeld gestellt:

Neuseeland:

Neuseeland ist etwa ein Viertel kleiner als
Deutschland und hat etwa 3,4 Mio. Einwohner.
Die siidlichste Siedlung Neuseelands (auf Stewart
Island) liegt nur rund 60 km vom Festland der
Antarktis entfernt.

Auf der Nordinsel herrscht vorwiegend gema-
Rigtes bis teilweise subtropisches Klima.

Die Landschaft ist geprdgt von weiten Stranden,
urwiichsigen Waldern und vulkanischen Gebirgs-
massiven. Die kleinere Nordinsel weist noch einen
lebhaften Vulkanismus auf.

Die Siidinsel wird von den Southern Alps geprégt,
einer hochalpinen Landschaft mit zahlreichen
Gletschern (Héchste Erhebung: Mount Cook mit
3.764 m). Im Osten liegen die weiten Ebenen der
Canterbury Plains. Der Siiden ist geprdgt durch
die Landwirtschaft.

Das Meeresklima sorgt fiir viel Wind. Die Westkiiste
ist eine der regenreichsten Regionen weltweit, die
Ostkiiste hingegen ist wesentlich trockener.

Die wiarmsten Monate sind der Dezember, Januar
und Februar, die kdltesten der Juni, Juli und Au-
gust. Die durchschnittliche Hochsttemperaturim
Sommer betrdgt zwischen 20 und 30°C und im
Winter zwischen 10 und 15°C.
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Da lacht er: Ein Pfliicker bei der Arbeit

Warum haben Sie sich fiir eine Umstellung auf
den Bio-Landbau entschieden?

Ich denke, biologischer Anbau kann nur der bes-
sere Weg sein. Dann habe ich auch eine junge
Familie; da benutzt man um seinen Arbeits- und
Wohnort besser keine schadlichen Chemikalien.

Bauen Sie auRer Apfeln noch andere Friichte an?
Wir fiihren eine Mischproduktion: Den gréRten
Teil nehmen Apfel ein - hauptsichlich die Sorten
Royal Gala, Braeburn und Fuji. Daneben gibt es
Birnen und Steinfriichte wie Pfirsiche und Pflau-
men. Eine kleine Flache mit Weintrauben haben
wir auch. Vor kurzem haben wir uns einige
Gewdchshduser angeschafft; dort wollen wir ver-
schiedene Gemiise anbauen.

Die Ellinghams:
Diana und Bruce vor ihren Apfelbdumen

Wieviele Arbeitskrafte beschaftigen Sie durch-
schnitlich?

Wir haben fiinf dauerhafte Mitarbeiter. Wahrend
der Saison, wenn es hoch hergeht, gibt es bis zu
20 Krédfte zum pfliicken und ausdiinnen®.

Was machen Sie gegen Krankheiten und
Insektenschadlinge?

Der Apfelschorf ist unser Hauptproblem. Bei den
Insekten ist es ein kleiner Kafer, der in Neuseeland
vorkommende ,Bronze Beetle” - er befillt die
Bldtter und Friichte der Baume. Mit einem ausge-
wogenen Anpflanzsystem und mit Nutzinsekten
kommen wir aber gut dagegen an.

Wie ist das Wetter in dieser Region?

Die Hawke's Bay hat ein warmes Klima mit eigent-
lich zuverlassigem Regenfall. Trotzdem missen
wir die meisten Felder bewdssern, um sogenann-
ten Trockenstress? zu vermeiden. Bei uns gibt es
zwar ein gutes Grundwasservorkommen, doch bei
gleichzeitig steigendem Verbrauch wird das Was-
ser natiirlich sehr kostbar und wertvoll. Die Wet-
terprobleme, denen sich der heutige Apfelanbauer
ernsthaft stellen muss, sind der Spatfrost und
auftretende Hagelstiirme. Sie kénnen die Ernte
tatsdchlich gefdhrden.

Frische Apfel in demeter-Qualitit in einem
Apfelkarton aus der Hawke’s Bay

Wie liegen die durchschnittlichen Temperaturen
im Sommer und Winter?

Im Winter haben wir zwar viele Nachtfroste, je-
doch steigt die Temperatur wahrend des Tages
immer tiber Null. Fiinf bis fiinfzehn Grad sind
Durchschnittin der kalten Jahreszeit. Wahrend
des Sommers kommen Temperaturen bis zu 40
Grad zustande, das passiert aber eher selten -
normal sind 25 bis 30 Grad. Die Abende kiihlen
dabei wieder schon ab. Und ja, unsere Region
nennt sich auch ,sunny Hawke’s Bay”!

Welche Apfelsorte ist in Neuseeland die belieb-
teste?

Das ist schwierig zu beantworten - jeder hat einen
anderen Geschmack. Fiir den Anbauer ist es wohl
der Apfel, der am meisten abwirft (lacht). Zur Zeit
lduft der Royal Gala in Neuseeland am besten.

Ist Bio in Neuseeland ein Thema?

Ich glaube, die Verbraucher in Neuseeland hinken
den Europdern noch ein wenig hinterher.
Allerdings wird die Offentlichkeit sich immer mehr
{iber die Vorteile von biologischen Lebensmitteln
bewusst - gerade auch die Menschen, die Kinder
groRziehen.

Apfelanbau istin Neuseeland schon lange populér,
biologischer Anbau ist auf dem besten Weg dahin.

Haben Sie einen Lieblingsapfel, gibt es gar ein
Apfel-Leibgericht?

Mein Lieblingsapfelist der Braeburn, obwohl der
schwer anzubauen ist. Als Dessert liebe ich einen
Apfel-Streuselkuchen mit leckerer Neuseeland-
Eiskreme und VanillesoRe! m

Einige in Neuseeland angebaute Apfelsorten:

Gala

Herkunft: Neuseeland. Kreuzung zwischen Kidd’s
Orange und Golden Delicious. Bei dieser Sorte
gibt es mehrere Farbrichtungen - rotlich bis kraf-
tig rot marmoriert oder geflammt. Probleme gibt
es manchmal mit der gleichmdRigen Ausfarbung
zur Erntezeit, auRerdem anfallig fiir Schaderreger.
Die Friichte sind mittelgroR. Knackig-saftiges
Fruchtfleisch, siiRfruchtiger, spater leicht parfii-
mierter Geschmack, fest und von hevorragender
Qualitdt. Wenig Sdure. Passabel zum Backen. Sehr
gut lagerfahig. Vitamin C-Gehalt in mg/100g
Frischegewicht: ~5 mg.
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Carl Knapp: Ein weiterer Bioapfel-Lieferant aus
der Hawke’s Bay

Royal Gala

Eine Abwandlung der Gala-Sorte. Der Royal Gala
farbt die Farbe Rot gleichmdRiger aus, dafiir ist
er etwas kleinwiichsiger.

Braeburn

Herkunftsland: Neuseeland. Angenommen wird
eine Kreuzung der Sorten Lady Hamilton und
Granny Smith. Mehr oder weniger fldchig ziegel-
rot, dariiber kurz rot gestreift. Fleisch fest,
knackig, sehr saftig mit einem ausgewogenen
Zucker-Saure-Verhdltnis. Ausgezeichneter Tafel-
und Backapfel. Aufgrund der Fruchtfleischharte,
des guten Geschmacks und der sehr guten Lager-
fahigkeit, ist der Apfel bei den Bauern auf dem
Vormarsch. Allerdings ist er anfallig fiir Schad-
erreger. Vitamin C-Gehalt in mg/100 g Frische-
gewicht: 20-30 mg.

Fuji

Herkunftsland: Japan. Eine Kreuzung der Red
Delicious und Ralls Genet. Eine anspruchsvolle
und spétreifende Sorte. AuRerordentlich gut
lagerfahig. Die Friichte sind mittelgroR bis groR3,
verwaschen rot bis braunrot gestreift. Das Frucht-
fleisch ist sehr fest, saftig, vorwiegend mild-siif}
schmeckend mit wenig Sdure. Gut zum Kochen.
Vitamin C-Gehaltin mg/100g Frischegewicht:
~9 mg.

Craig Dowling (rechts) mit seinem Betriebs-
leiter. Auch er liefert Biodpfel aus der Hawke's
Bay-Region

Cox Orange

Herkunftsland: England. Einer der wenigen ,al-
ten” noch kommerziell angebauten Apfelsorten.
MittelgroR bis flachkugelig. Oftist die gelbgriine
Grundfarbe der Schale kaum noch zu sehen, weil
die von orangefarben bis rot schimmernde Mar-
morierung sie fast vollstdndig bedeckt. Das
Fleisch hat ein wiirziges Aroma, saftig, mittelfest
mit hellgelber Farbe. Wegen seines hohen Zucker-
gehaltes sehr gut fiir Saft, Wein und zum Dérren
geeignet, ansonsten vielseitig einsetzbar. Der
Apfel stellt hohe Anspriiche an den Boden und
das Klima. Vitamin C-Gehalt in mg/100g Frische-
gewicht: ~10 mg.

1 = Ausdiinnung: Um eine qulitative Aushildung
der Apfel zu erreichen, wird per Hand die Anzahl
der Bliiten pro Baum reduziert.

2 =Trockenstress tritt bei Pflanzen auf, wenn
ldngere Zeit kein ausgewogener Wasserhaushalt
besteht. Beeinflusst neben der Entwicklung und
Ertragsleistung auch die Qualitit der Apfel.
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BEGUTACHTEN, PRUFEN UND ZERTIFIZIEREN:
DIE OKO-KONTROLLE

Wie sicher ist Bio?

Die einen glauben fest daran, andere haben sich
noch nicht viele Gedanken dariiber gemacht und
manche halten sie gar fiir eine Kundentduschung:
biologische Lebensmittel.

Nun, wer garantiert eigentlich das Bio im Bio-
produkt? Wie verldsslich sind die Biosiegel?

Hallo Kontrollstelle

(Okologisch hergestellte Waren sollen nicht als
Gesundheitswunder oder momentane Trendpro-
dukte aufgefasst werden - in ihnen steckt ein
einfacher Grundgedanke: In einem Gleichgewicht
zwischen Umwelt und landwirtschaftlicher Pro-
duktion sollen schmackhafte und hochwertige
Waren hergestellt werden.

Um diesen biologischen Gedanken in allen Stati-
onen des Warenwegs zu gewahrleisten, werden
Kontrollen durchgefiihrt. Jedes Land, sofern ein
Biomarkt vorhanden ist, hat dabei seine eigenen
MaRstdbe und Kontrollmechanismen.

Die EU-Staaten sind dabei ein besonderer Fall; fiir
alle 27 Mitglieder sowie fiir deren Importware gilt
als Mindeststandard die EG-Oko-Verordnung. Die
definiert neben den Standards des Bio-Anbaus und
der Kennzeichnung der Erzeugnisse ebenfalls die
Art der Kontrollen. Jeder Mitgliedsstaat ist daher
verpflichtet, ein Kontrollsystem einzufiihren und
zustandige Behdrden zu bestimmen. Ob die Aufsicht
durch rein staatliche Stellen oder durch ein staatlich
iberwachtes privates System gedeckt wird, bleibt
dem EU-Land iiberlassen. Die meisten haben sich
fiir die letztgenannte Form entschieden - so auch
Deutschland. Dort sind derzeit 23 private Kontroll-
stellen am Markt tétig; sie sind gewinnorientierte
Unternehmen und voneinander unabhangig.

Eine von 23 Oko-Kontrollstellen in Deutsch-
land: die weltweit tatige BCS mit der Kontroll-
stellennummer , DE-001-Oko-Kontrollstelle”

Nicht alle Kontrollstellen sind gleich: es gibt
Abweichungen in der Beratung, im Preis, zusatz-
liche Zertifizierungsleistungen und mehr - weit-
reichende Dienstleistungen und Angebote sind
fiir die Kontrollstellen schlieBlich ebenfalls mit
Kosten verbunden.

Nicht jedes Unternehmen darf jedoch Oko-
Kontrolldienstleistungen durchfiihren: Es muss
erst von der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung (BLE)* zugelassen werden.

Beaufsichtigt werden die Kontrollstellen hingegen
von einer in jedem Bundesland vorhandenen
Uberwachungsbeh@rde (Ausnahme ist Berlin und
Brandenburg, diese Lander teilen sich eine In-
stanz). Bei ihnen erfahrt man welche Kontroll-
stellen erfasst sind und welche Betriebe sich der
Kontrolle unterstellt haben.

Wie lduft es?

Alle Betriebe in Deutschland, welche nach dkolo-
gischen Kriterien anbauen, verarbeiten oder Bio-
ware auf dem Markt anbieten wollen, miissen
einen Kontrollvertrag mit einer zugelassenen
Kontrollstelle abschlieRen. Sie konnen sich
verschiedene Angebote einholen und ihre Oko-
Kontrollstelle frei aussuchen; sie muss nur fiir
das jeweilige Bundesland zugelassen sein und
die entsprechenden Dienstleistungen anbieten.

Hat man sich entschieden, kommt von der Kon-
trollstelle bald Post ins Haus: Der offizielle Melde-
antrag als Okobetrieb, eine Kostenaufstellung und
natiirlich der privatrechtliche Kontrollvertrag
selbst. Nun muss geschaut, gemessen und beschrie-
ben werden - eine umfangreiche Betriebsbeschrei-
bung steht an. Dazu gehort z. B. ein Hof- und
Gebéudeplan, bei der Tierhaltung eine Auflistung
der vorgesehenen Futterrationen, die jahrliche
Anbauplanung und Fruchtfolge beim Pflanzen-
anbau, Rezepturen und Verarbeitungstechniken bei
verarbeitenden Betrieben und vieles mehr muss
aufgelistet und der Kontrollstelle vorgelegt werden.

Einige Wochen spater wird ein Termin fiir die
Erstinspektion festgelegt. Verlduft sie erfolgreich,
wird von der Kontrollstelle ein Zertifikat ausge-
stellt, welches den Betrieb berechtigt die Ware
als Okoware auszuloben. Gegebenenfalls muss
erst eine festgesetzte Umstellungszeit? durchlau-
fen werden, bevor eine Vermarktung unter Bio-
qualitat starten kann. Stellen sich im Zeitraum
des Vertrages Anderungen im Betrieb ein, z. B.
eine VergroRerung der Anbauflache, muss die
Kontrollstelle dariiber informiert werden.

Von nun an werden die Betriebe und Unter-
nehmen mindestens einmal im Jahr von Inspek-
teuren besucht und auf die Einhaltung der Oko-
Richtlinien tberpriift - bei Bedarf auch 6fter.

In der Regel sind die Besuche angekiindigt, damit
die entsprechenden Unterlagen direkt zur Hand
sind bzw. tatséchlich auch jemand angetroffen
wird. Gepriift wird vorrangig auf Schlissigkeit -
die innerbetriebliche Dokumentation wird penibel
mit der Realitdt abgeglichen. Stimmen z. B. die
zugekauften oder im Betrieb hergestellten Fut-
termittel mit der Menge der gemédsteten Tiere
liberein? Bei einem Landwirt gibt es dabei natur-
gemaR andere Kontrollschwerpunkte als bei ei-
nem Lebensmittelhersteller.

Unsere Qualitdtssicherheitbeauftragte Simone
Seher beschreibt eine Inspektion wie sie bei Bio-
Tropic stattgefunden hat: ,Bei uns im Handel
findet hauptsachlich eine Dokumentenpriifung
statt. Der Kontrolleur priift, ob das Obst und

Ein scharfes Auge auf die Qualitatssicherheit:
BioTropic-Mitarbeiterin Simone Seher

Gemiise, welches wir importieren auch Bioware
darstellt. Uberpriift werden kann das durch die
Lieferscheine, die Warenbegleitpapiere und mit
Hilfe der Bio-Zertifikate unserer Lieferanten.
Eine Mengenpriifung wird ebenfalls durchgenom-
men - d. h. es wird das Verhiltnis zwischen ein-
gekaufter und verkaufter Ware kontrolliert. Wurde
mehr verduRert als bestellt, miisste man sich
fragen wo plotzlich die zusatzlichen Mengen her-
kommen. Die Kontrolle nimmt etwa einen Tag in
Anspruch. Der Kontrolleur wiihlt sich richtig durch
und rechnet nach. Ist etwas unschliissig, kommt
ein Vermerk auf eine Liste. Sofern es keine schwer-
wiegenden Madngel sind, miissen und diirfen sie
bis zu einem bestimmten Datum beseitigt werden.
Es kommt z. B. vor, dass ein noch nicht ausgestell-
tes Produktzertifikat nachgereicht werden muss.
Das istin der Regel keine groRe Sache.”

Laut EU-Vorgaben soll ein bestimmter Prozent-
satz der Kontrollen auf jeden Fall unangemeldet
erfolgen. Solche Besuche gibt es nicht nur auf
dem Papier: ,Eines Morgens kam ein Kontrolleur
herein und sagte, dass er jetzt eine Priifung
durchfiihren mochte. Dann geht ,Schema F’ los.”
lacht Simone Seher. Diese unangekiindigten Kon-
trollen finden nichtim vollen Umfang statt, sie
kénnen jedoch aufzeigen, ob der Betrieb grund-
sitzlich nach der EG-Oko-Verordnung arbeitet
oder nicht doch erst kurz vor einem Audit die
nétigen Vorkehrungen trifft. Bei dringenden Ver-
dachtsmomenten werden ebenfalls Proben ent-
nommen und untersucht.

GeldbuBen und bis zu einem Jahr Freiheitsstrafe
drohen bei groben VerstoRen gegen die EG-Oko-
Verordnung. Den Biostatus sind betriigerische
Betriebe natiirlich auch los.

Die Betriebe und Unternehmen, welche einem
Verband des 6kologischen Landbaus angeschlos-
sen sind, werden neben der Einhaltung der EG-
Oko-Verordnung zusatzlich zu den Richtlinien der
Verbdnde tiberpriift. Hier arbeiten die Bio-Ver-
bande hdufig mit den Kontrollstellen zusammen.
Sachverstandige Inspektoren priifen in diesem
Fall auf verschiedene Richtlinien ,in einem Zug”.

Die Preise fiir die Kontrollen zahlen die Betriebe
tibrigens selbst. Je nach Art der Inspektion kom-
men jahrlich zwischen 300 und 1000 Euro an Kon-
trollkosten zusammen. Dabei gibt es verschiedene
Arten der Abrechnung: Pauschal, nach dem Um-
satz des kontrollierten Betriebs oder nach Umfang
des Aufwands.

Der Kontrollvertrag kann vom Betrieb ohne
Angaben von Griinden fristgerecht gekiindigt wer-
den. ,Die Wahl der Kontrollstelle ist aber auch
eine Vertrauenssache”, sagt Simone Seher.
»Normalerweise wechselt man nicht einfach so.
Wenn doch, ist das eine Nachfrage seitens der
neuen Kontrollstelle wert.”

Fiir die Riickverfolgung besitzt jede Kontrollstelle
eine eigene unverdanderliche Codenummer, die
aufjedem Bio-Lebensmittel aufgedruckt sein
muss. So konnen Verbraucher neben den Biosie-
geln immer klar feststellen, ob sie biologische
Ware in der Hand halten und welche Einrichtung
kontrolliert hat. Als zusdtzliches Qualitats-
kriterium ist manchmal das Logo der Kontroll-
stelle auf der Verpackung mit aufgedruckt.

DE-OXY-0ko-Kontrollstelle

DE = Landerkiirzel (DE = Deutschland; weitere
Landerkiirzel fiir EU-Mitgliedsstaaten, z.B.
NL fiir Niederlande)

0XY = Nummern- oder Buchstabenkombina-
tion (deutsche Kontrollstellen verwenden
Ziffern, z.B. 001; in anderen EU-Ldndern sind
auch Buchstaben iiblich, z. B. ABC fiir eine
italienische Kontrollstelle)

Bei loser Ware ohne Aufdruck und Etikett ist die
kontrollierende Stelle auf dem dazugehorigen Lie-
ferschein zu finden - hierzu darf man gerne das

Verkaufspersonal fragen.

Doppelt gesichert

Nicht nur den Betrieben, auch Kontrollstellen
wird {iber die Schulter geschaut: Hin und wieder
begleitet ein Inspektor der zustédndigen Uber-
wachungsbehdrde den Oko-Kontrolleur bei seiner
reguldren Kontrolle. Dabei priift er, ob die Kon-
trollen in die Tiefe gehen und ob richtige Ent-
scheidungen getroffen werden. Arbeitet eine Kon-
trollstelle nicht zufriedenstellend, kann ihrim
Ernstfall die Zulassung abgenommen werden.

In Deutschland stehen die Kontrollstellen oft
zwischen den Stiihlen - zum einen wollen sie mit
einem strengen Auftreten keine Kunden vergrau-
len, zum anderen gibt es einen klar vorgegebenen
Kontrollauftrag. In Holland ist das anders: Die
dortige Kontrollstelle Skalist die einzige offizielle
Zertifizierungsstelle im Land. Dadurch hat sie
eine stédrkere Position gegeniiber den Betrieben.



Kontrollen im Ausland

Fiir ausldndische Produkte, welche in die EU
importiert werden, gelten ebenfalls die gesetzli-
chen Vorgaben: mindestens zur EG-Oko-Verord-
nung gleichwertige Standards und Kontroll-
malnahmen miissen gegeben sein. Sofern diese
Lénder nichtin der sogenannten ,Drittlandsliste”*
aufgefiihrt sind, muss der Importeur erst eine
Vermarktungsgenehmigung beim BLE beantragen.
Er muss nachweisen, dass die Erzeugungsvor-
schriften gleichwertig zu denen der EU-Oko-
Verordnung sind. Diese Vermarktungsgenehmi-
gung ist ein Jahr giiltig und muss gegebenenfalls
immer wieder neu beantragt werden.

Die Kleinbauer-Kooperative , Biolvoire” in der
Elfenbeinkiiste wurde dieses Jahr zum ersten Mal
von einer anerkannten Kontrollstelle inspiziert:
Am Anfang des Jahres stand der lang erwartete
Besuch vor den Toren: die Kontrolleure der BCS.
Sie kamen den langen Weg aus Tunesien und
Deutschland angereist, denn vor Ort gibt es noch
keine den EU-Vorgaben vergleichbare Kontrollin-
stanzen. Die BCS zertifiziert neben den EG-Oko-
Richtlinien auch im Auftrag namhafter Bio-Anbau-
verbande und Organisationen - im Fall von ,Bio
Ivoire” zusdtzlich nach Fairtrade und GLOBALGAP*.

Fiir die , Biolvoire” war das ein besonderer Mo-
ment - es war die Chance zum ersten Mal ihre
Ananas, Papayas und Zitrusfriichte unter dem Bio-
Siegel zu vermarkten. Das bedeutet fiir die Klein-
bauern ein gesichertes Einkommen und fiir die
dortige Umwelt eine nachhaltige Anbauweise.

Vier Tage der Inspektion sollten entscheiden,
ob sich die ganze Arbeit und Vorbereitung der
Kooperative gelohnt hat. Sorgen mussten sich
die Bauern eigentlich nicht: Unser Mitarbeiter
und Agrar-Ingenieur Kuemkwong Siemefo unter-
stiitzt mit seinem Wissen die Kooperative seit
geraumer Zeit. Er weil, worauf es beim Bio-Anbau
ankommt, welche MaRnahmen man treffen muss,
damit die Friichte erfolgreich gedeihen. Und mit
den Friichten hort es nicht auf: Er besorgte das
richtige Saatqut, die notigen Landwirtschafts-
gerdte, natiirliche Diinge- und Pflanzenstarkungs-
mittel. Er hat den Anbau geplant sowie die Ernte
und die Fruchtbehandlung. Er organisierte Ver-
packungen, Kurse fiir Mitarbeiter und die Schiffs-
transporte nach Europa. Hinzu kamen und kom-
men immer wieder Kontakte mit Handelskammern
und offiziellen Stellen im Land.

Dabei braucht man in der Elfenbeinkiiste zuweilen
etwas Geduld - die Miihlen der Biirokratie mahlen
oftmals langsam und schwerfallig.

Zur Seite stehen ihm der Projektleiter vor Ort
Luc Kouamé sowie natiirlich die Mitarbeiter der
Kooperative selbst.

Die zwei Manner der Kontrollstelle priiften in
den vier Tagen alles genau. Beispiel Tag 1: Das
groRBe Ananasfeld wird am Vormittag besichtigt,
nachmittags ist es die Packstation. Am nédchsten
Tag begutachtet man das kleinere Ananasfeld,
spater fahren die Kontrolleure zu den 200 km
entfernten Limetten. Ausgelassen wird nichts:

—

Agrar-Ingenieur und BioTropic-Mitarbeiter fiir
Afrika: Kuemkwong Siemefo

Ganz Ohr: Der Kontrolleur ldsst sich erklaren

Querfeldein iiber den Acker: Kontrolle auf einem
Ananasfeld in der Elfenbeinkiiste

Verpackungen werden gepriift, Rechnungen und
Produktblatter, die Mitarbeiter werden nach Ar-
beitszeit, Lohn und Arbeitsbedingungen befragt.
Am Mittag gibt es endlich eine kurze Pause - auch
Kontrolleure werden hungrig und wiinschen sich
ein wenig Ruhe.
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Bio-Ananas in der Elfenbeinkiiste
(Bild oben links).

Ein priifender Blick auf die landwirtschaftlichen
Gerdte (Bild oben rechts)

Einer der Kontrolleure macht spéter auf einen
Acker aufmerksam, welcher ein wenig uneben
liegt. Durch die Schrége konnte mit der Zeit durch
Regen die Bodenerosion begiinstigt werden. Einer
nachhaltigen Anbauweise entspricht das nicht.
Unserem Mitarbeiter Kuemkwong Siemefo hat dem
vorgesorgt und kleine Graben und Baumstamme
anlegen lassen. Die Graben leiten das Wasser um,
die Stdmme halten eventuelle Bodenbewegungen
auf. Die vier Tage verliefen gut.

Nach der Priifung schickten die Kontrolleure ihre
ausgefiillten Unterlagen an die BCS-Geschafts-
stelle in Niirnberg. Dort wurde der Bericht ausge-
wertet und entschieden, dass die Kooperative
allen Anforderungen entspricht und ihre Produkte
mit Bio- und Fairtrade-Siegel vermarkten darf.
Im Marz dieses Jahres kamen die Zertifikate an -
ein groRer Erfolg!

Eigene Qualitats-
sicherung

Gut, dass der gesetzliche Oko-Mindeststandard
auch fiir ausldndische Produkte gilt - praktisch
gibt es aber noch immer Nachholbedarf. AuRerhalb
der EU gibt es vor allem in @rmeren Léndern, wo
ein Markt sich erst entwickeln muss, oft nur
lickenhafte Kontrollen. Da werden vorgeschriebe-
ne unangemeldete Besuche manchmal weggelas-
sen oder es wird hier und dort ein Auge zugedriickt.

Der Bio-Fachhandel hat sich aus diesem Grund
eine eigene Qualitdtssicherheit aufgebaut, die
vor allem auch die Priifung von Importware auf
Pestizidriickstande umfasst. ,Wir versuchen jedes
Produkt und jede Sorte einmal im Jahr auf Herz
und Nieren zu priifen. Unser Augenmerk liegt vor
allem auf Produkten, die schon im Anbau Schwie-
rigkeiten machen. Das ist z. B. bei Tafeltrauben
der Fall. “, sagt Simone Seher. Ein Teil der Analy-
sen wird iiber das BNN-Monitoring® abgewickelt,
einen Teil zieht BioTropic selbst und speist die
Ergebnisse in den gemeinsamen Datenpool ein.

Je besser sich ein Produkt zuriickverfolgen
ldsst, desto sicherer kann man sich auf einen
6kologischen Inhalt verlassen. Ein persdnliches
Verhiltnis zu den Akteuren vor Ort fordert die
Transparenz. BioTropic unterhdlt darum eigene
Biiros in verschiedenen Landern und beschaftigt
vier ausgebildete Agrar-Ingenieure, die weltweit
im Einsatz sind. Sie besuchen die Lieferanten,
kontrollieren die Betriebe, besprechen Anbaupro-
bleme und nehmen Boden-, Blatt- und Produkt-
proben.

Selten ist kriminelle Energie im Spiel, wenn
Pestizid-Riickstdnde auftauchen: Vor allem bei
kleinen oder neu hinzugekommenen Bio-Erzeu-
gern fehlt es manchmal einfach am nétigen
Detailwissen. Ganz schnell lassen sich Verunrei-
nigungen abstellen, wenn z. B. nur eine Hecke
zum konventionell anbauenden Nachbarn fehlte.
Riickstandsfreie Ware allein macht allerdings noch
lange kein Bioprodukt aus — zum Bioanbau gehort

mehr als nur der Verzicht auf synthetische Spritz-
mittel. Der 6kologische Arbeitsweise mit all ihren
Facetten soll im Gesamten gefordert werden, da
verdienen die Betriebe jede Unterstiitzung. “Wir
haben die Erfahrung gemacht, dass véllige Riick-
standsfreiheit nicht leicht umzusetzen ist. Da
miissen wir stark mit den Bauern zusammenarbei-
ten, dass alle Faktoren, die zu einer unbeabsich-
tigten Belastung fiihren kénnen, vermieden wer-
den.” weilk Simone Seher. Was sie sich wiinscht?
»Schnellere Riickmeldungen von ausldandischen
Kontrollstellen bei Verdachtsmeldungen. Da ist
der Austausch noch nicht hundertprozentig.” m

Info: Unter der Webadresse
www.oekolandbau.de/service/
adressen/oeko-kontrollstellen/

finden Sie eine Ubersicht der in Deutschland
zugelassenen Oko-Kontrollstellen samt ihrer
Nummernkiirzel und Kontaktadressen.

1 = BLE: Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und

Erndhrung mit Sitzin Bonn. Anstalt des 6ffent-
lichen Rechts mit vielfdltigen Aufgaben auf den
Gebieten Landwirtschaft, Erndhrung und Verbrau-
cherschutz.

2 = Umstellung: Beschreibt den Wechsel von kon-
ventioneller auf 6kologischer Landwirtschaft.
Nach der EG-Oko-Verordnung muss in der Regel
24 Monate vor der Aussaat der entsprechenden
Kulturen Gkologisch gewirtschaftet worden sein,
ehe Erzeugnisse aus dem dkologischen Landbau
als solche vermarktet werden diirfen. Davon ab-
weichend gibt es Ausnahmen fiir bestimmte Um-
stellungswaren und sie miissen ausdriicklich als
solche gekennzeichnet sein.

3 = Drittlandsliste: Oko-Produkte aus Nicht-EU-
Léndern diirfen nach einem vereinfachten Verfah-
renimportiert werden, wenn sie den Bedingungen
der EG-Oko-Verordnung gleichwertig sind.
Aufgefiihrt in der Liste sind z. B. Neuseeland,
Indien, Israel und die Schweiz.

4 = GLOBALGAP ist eine privatwirtschaftliche
Organisation des Einzelhandels, die weltweit frei-
willige Standards von landwirtschaftlichen Pro-
dukten setzt. Die Kernpunkte beziehen sich auf
die Lebensmittelsicherheit, den Arbeitsschutz
und den Umweltschutz. Das GLOBALGAP-Zertifikat
wird standardmdRig vom Lebensmitteleinzel-
handel gefordert.

5 = BNN-Monitoring: Systematische Untersu-
chung auf Verunreinigungen von biologischem
Obst und Gemiise unter Beteiligung von verschie-
denen Unternehmen der Naturkostbranche.

Die Ergebnisse werden ausgetauscht; jeder Riick-
standsfund hat auRRerdem eine griindliche Ursachen-
forschung zur Folge.
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KOMPOST-EXPERIMENTE IN MAO

Gartnern a la Bob Baars

Guter Kompost ist eine Wohltat fiir den Erdboden.
Die Wasserhyazinthenpflanze wéchst im Uberfluss
in der Dominikanischen Republik.

Sie fragen sich was diese beiden Satze miteinander
verbindet?

Bob Baars und BioTropic-Mitarbeiter
Aquilino Cruz (Bild oben)

Wasserhyazinthen-Teppich in einem Kanal bei
Mao, Dominikanische Republik (Bild unten)

BANANENGESCHICHTEN
TEIL IIT: BANANEN AUF REISEN

Versandfertig

Nachdem sich aus den Bliiten die Bananen ent-
wickelt haben, die Friichte von Hand geerntet,
gereinigt und fiir die Reise in Kartons gepackt
wurden, stehen sie nun fiir den Abtransport be-
reit. Auf den ersten Blick scheint die Anzahl der
Bananenkisten wahllos und vom natiirlichen Ernte-
ergebnis abhdngig. Dahinter steckt aber mehr
Planung als man vermutet.

Vorbestellt

Organisiert wird bereits bei der eigentlichen
Anlage der Bananenfelder. Bananen wachsen
gliicklicherweise ganzjéhrig, allerdings braucht
eine Bananenstaude etwa neun Monate bis sie
erntefdhige Friichte aufweisen kann. Die Stauden
werden daher in Etappen gepflanzt - ist eine
Parzelle abgeerntet und miissen die Friichte dort
erst wieder nachwachsen, stehen auf einer ande-
ren die Bananen kurz vor der Pfliickung. Damit

sind erntefahige Bananen immer in ausreichender
Menge verfiigbar; die Finca bleibt lieferfahig und
die Mitarbeiter das ganze Jahr liber beschaftigt.

Ahnlich einer Warenbestellung im Internet, wer-
den die Bananen von Einkdufern in aller Welt
vorbestellt. Im Beispiel von BioTropic setzen sich
unsere Obst-und Gemisespezialisten Sascha Suler
und Thorsten Reno zusammen und schauen sich
die Bananen-Verkaufsstatistik der letzten Monate
an. Im Februar und Médrz zum Beispiel werden in
Deutschland mehr Bananen gegessen als in den
warmen Sommermonaten. Mit diesem Wissen im
Hinterkopf rufen sie beim Bananenproduzenten
in Ecuador an und ordern eine bestimmte Menge
Friichte.

Welche Zahlen kommen da eigentlich zusammen?
In einen Bananenkarton passen durchschnittlich
100 Bio-Bananen - die letztliche Anzahl richtet
sich nach GroRe der ,Finger” (Fachbegriff fir eine
einzelne Banane). 48 bis 54 Kartons finden
wiederum gestapelt auf einer Palette Platz.
Zusammengerechnet macht das etwa 5200 Bio-

Sie stellen die Grundlage fiir ein Pilotprojekt bei
der Bananenkooperative Milagros in der Dominika-
nischen Republik: Die Herstellung von Kompost
aus Wasserhyazinthen.

Das Basismaterial, die urspriinglich im tropischen
Siidamerika beheimatete Wasserhyazinthe

(lat. Eichhornia crassipes), eine freischwimmende
schnell wachsende Wasserpflanze, ist massenweise
in den Be- und Entwdsserungskanalen der Fincas
zu finden. Es sind so viele, dass der eigentliche
Kanal manchmal gar nicht mehr als solcher erkenn-
barist. Das eigentliche Ergebnis ist aber ein ver-
mindertes Fassungsvermdgen desselben und der
erschwerte Abfluss des Wassers in die Fliisse.
Ahnliche Probleme gibt es weltweit: Bei dichter
Pflanzendecke und dem daraus resultierenden
Lichtmangel sterben die darunter liegenden Was-
serpflanzen ab, die Schifffahrt sowie die Landwirt-
schaft wird behindert - das sind nur einige Nach-
teile des unkontrollierten Wachstums. Ursprung
des Ganzen: Die Wasserhyazinthe wurde aufgrund
ihrer attraktiven lilafarbenen Bliiten im 19. Jahr-
hundertin andere Lander eingeschleppt; dort brei-
tete sie sich aus Mangel an natirlichen Feinden
und Konkurrenten schnell aus.

Die Vorteile der Verbindung Hyazinthe und
Kompostorierung klingen vielversprechend:

Die Kandle werden vom verstopfenden Pflanzen-
teppich befreit, wahrend in einem finanziell relativ
glinstigen Rahmen eine immer wieder nachwach-
sende Humusquelle erschlossen wird. Und diese
hat viele gute Eigenschaften: Die hinzukommenden
Néhrstoffe sorgen als organischer Diinger zur Er-
haltung der Bodenfruchtbarkeit, gleichzeitig zu
kréftigen Bananenstauden und einer ertragreiche-
ren Ernte. Durch den gesunden Boden kommen
viele potenzielle Pflanzenkrankheiten gar nicht
erst auf. Auch hat der Kompost eine hohe Wasser-
speicherkapazitét, weniger Wasser muss also ge-
pumpt und verbraucht werden. Ein nicht zu verach-
tender Aspekt ist ebenfalls die Wertsteigerung des
Bodens.

Im Sommer 2008 wurde der Anfang gemacht:

Bob Baars, ein Kompostspezialist aus den Nieder-
landen, reiste in die Dominikanische Republik, um
zusammen mit unseren BioTropic-Mitarbeitern vor
Ort Volker Schmidt und Aquilino Cruz ein Konzept
zur Kompostierung der Wasserhyazinthe zu erstel-
len. Die rtlichen Begebenheiten mussten beriick-

Thorsten Reno: BioTropic-Bananenexperte

Bananen je Palette. Und: Selten werden weniger
als 20 Paletten bestellt - der Aufwand wiirde sich
kaum lohnen. Da kommen also jede Menge Bana-
nen zusammen.

sichtigt, eine geeignete Testfldche musste gefun-
den werden. Auch die Kosten und die anfallende
Arbeit wurden mit dem Ertrag und Nutzen vergli-
chen. Die Wasserhyazinthen miissen schlieBlich
aus den Kandlen geholt und an einen geeigneten
Ort transportiert werden. Weitere organische
Zusdtze wie Dung, Stroh und Lehm miissen beschaf-
fen und hinzugefiigt werden. Arbeit und Kosten
fallen ebenfalls bei der regelmédRigen Umwalzung
des Haufens an. Dieist n6tig, denn die im Kompost
lebenden Mikroorganismen und Kleintiere brau-
chen fiir ihre gewiinschte Zersetzungsarbeit aus-
reichend Sauerstoff. Man sieht: Die Herstellung
von Kompost ist eine Wissenschaft fiir sich.

Das fiir den Kompost benétigte Material ist pro-
blemlos vor Ort zu besorgen; die einzige Hiirde war
die Beschaffung einer speziellen Kompostplane.
Sie hélt die Temperatur im Inneren des Komposts
auf einer gleichméRigen Héhe, ldsst schéddliches
Gas entweichen, hélt aber gleichzeitig das Regen-
wasser zuriick. Die Plane musste aus Holland ange-
liefert werden und verblieb dann erst mal beim
dominikanischen Zoll, bis sie nach einigen Tagen
und ein wenig Her und Hin wieder freibekommen
wurde.

Im ersten Halbjahr dieses Jahres soll das Pilot-
projekt im kleinen Rahmen starten. Bei Erfolg ist
auch eine groRere wirtschaftliche Gewinnung und
Nutzung maglich - weitere Betriebe in der Nach-
barschaft konnten beliefert werden. Ein Gewinn
fiir den Boden ist es auf jeden Fall. m

Viel Papierkram

Hunderte Kisten voller Bananen sollen also von
Ecuador nach Deutschland gebracht werden. Da
fiihrt kein Weg am Meer vorbei, ein Schiff muss
einen Teil des Transports iibernehmen. Um die
Organisation der Schiffe kiimmert sich eine lokale
Schiffsagentur, die mit dem Exporteur auf der
einen und mit den Reedereien auf der anderen
Seite in Kontakt steht. Eine Woche vorher wird
die Ware und Menge vom Exporteur angemeldet.
Da der Einkauf tiber Lindergrenzen hinweg von-
statten geht, kommt noch einiges an notwendiger
Biirokratie ins Spiel. Bestimmungen und Normen
miissen eingehalten, diverse Genehmigungen ein-
geholt werden. Warenbegleitpapiere, Bio- und
Herkunftszertifikate, ein phytosanitdres Zeugnis
(Pflanzengesundheitszeugnis), Vermarktungsge-
nehmigungen - das sind nur einige der wichtigen
Papiere, ohne die nichts lduft. Die Vermarktungs-
genehmigung zum Beispiel muss vom Importeur
bei der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung (BLE) beantragt werden. Diese Geneh-



Seite 7

migung erlaubt erst die Vermarktung als offizielle
Bioware. Die BLE kontrolliert auRerdem die Ein-
haltung der Vermarktungsnorm, denn nicht jede
Banane darfin Deutschland und der EU verkauft
werden. Auch eine Biobanane muss gewisse Kri-
terien in der Farbigkeit, dem Aussehen und mehr
erfiillen. Solche Normen sollen dem Verbraucher
einen Qualitdts- und Preisvergleich zwischen der
angebotenen Ware erméglichen.

Unabhéngig davon werden mindestens einmal
im Jahr die Bananenproduzenten von einer Oko-
Kontrollstelle gepriift; gibt es keine Beanstan-
dung, kriegen sie ein Zertifikat ausgestellt, wel-
ches ihnen erlaubt, ihre Ware als Bioware auszu-
loben. Als Einfuhrunternehmen wird ebenfalls die
BioTropic kontrolliert (siehe auch Bericht ,Begut-
achten, Priifen und Zertifizieren: Die Oko-
Kontrolle” auf Seite 4 und 5). Mit allen erforder-
lichen Unterlagen kann es losgehen: Die Kisten
werden nach einem ausgekliigelten System in den
Laderaum des LKWs oder in bereits vorhandene
kiihlbare Frachtcontainer gepackt. Die Packweise
ist wichtig - wahrend der Fahrt darf nichts kippen
oder gar umfallen; Bananen sind druckempfindli-
che Friichte. Ungekiihlt miissen die griinen Bana-
nen innerhalb von 24 bis 36 Stunden auf den
Kiihlschiffen im Hafen sein. Sind sie langer der
warmen Luft ausgesetzt, fangen sie durch das
freigesetzte Gas Ethylen an zu reifen und werden
gelb. Einmalin Gang gesetzt, ldsst sich dieser
Reifeprozess auch durch eine nachtragliche Kiih-
lung nicht mehr stoppen. Kommen die Friichte
hingegen mit zu tiefen Temperaturen in Kontakt,
werden sie unansehnlich grau und reifen gar nicht
mehr nach.

Zeitachse Banane:
Vom Wachstum bis zur Reifung am Beispiel
des Herkunftslandes Ecuador

Woche 1
Woche 5

Auf hoher See

Die Fahrt von der Finca zum Hafen in Guayaquil
in Ecuador dauert mit dem LKW etwa drei Stunden.
Befinden sich die Bananen noch nichtin Contai-
nern, werden sie spatestens jetzt in genormte
Frachtcontainer verladen - diese werden ver-
plombt, um etwaigen Offnungsversuchen wihrend
der Fahrt einen Riegel vorzuschieben. Auch bei
der Verladung auf das Schiff darf die Kiihlkette
wegen der Reifegefahr nicht unterbrochen wer-
den; eine standige Temperatur von 13,3°Cist
Pflicht. An und unter Deck stapeln sich Container
an Container; auch andere Einkdufer lassen auf
dem Seeweg ihre Bananen transportieren. 18 bis
20 Tage ist das Frachtschiff unterwegs - der Ziel-
hafen ist Rotterdam in den Niederlanden oder
Antwerpen in Belgien. Nach der Ankunft wird die
Fracht abgeladen und die Zéllner kommen ins
Spiel. Sie brechen die Plomben und priifen, ob
die Ware mit den Warenbegleitpapieren iiberein-
stimmt - Art der Ware, Menge, Gewicht und mehr
werden inspiziert und verglichen. Ist alles in
Ordnung, kommt die Bestdtigung in der Regel
unverziiglich. Jetzt erst diirfen unsere Mitarbeiter
Sascha Suler und Thorsten Reno iiber die Ware
frei verfiigen und sie verkaufen.

Von Griin nach Gelb

Bevor die Bananen europaweit an Kunden wie
GroRhandler, Biosuperméarkte und Bioldden ge-
liefert werden, miissen sie ihre Farbe wechseln.
Das geht am schnellsten in speziell dafiir herge-
stellten Bananen-Reifekammern wie sie auch
BioTropic hat. Mit einem LKW werden die Container
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zu den Reifekammern in Duisburg transportiert.
Dabei werden nur so viele Bananen befordert wie
nachgefragt werden. Es kann durchaus vorkom-
men, dass ein Teil fiir einige Tage in speziellen

Kiihlkammern im Ankunftshafen zwischenlagert.

Am Zielort in Duisburg angekommen, stehen

acht Bananenreifekammern bereit. In jede passt
die Ladung eines LKW bzw. Containers: das sind
etwa 1200 Kartons. Unser Bananenexperte Thors-
ten Reno ist fiir die Reifung der sensiblen Bananen
zustandig. Er achtet darauf, dassin den Kammern
die richtige Mischung aus dem natiirlichen Reife-
gas Ethylen und Stickstoff vorhanden ist. Ganz

wichtig ist die dort vorhandene Temperatur - sie
liegt zwischen 14,5°C und 18,5°C. Je kiirzer die
Reifezeit sein soll, desto héher miissen die Tem-

Die gereiften, gelben Bananen werden im Markt
fiir den Endkunden eingerdumt

Von links nach rechts:

Verladung der geernteten Bananen in den LKW;
Loschung der Fracht im Ankunftshafen;

Die Bananenpaletten werden aus den
Containern in die Reifekammern verladen.

peraturen gefahren werden. Das Gasgemisch und
die richtige Temperatur setzen den zuvor ge-
hemmten Reifungsprozess wieder in Gang. Vier
bis acht Tage bleiben die Bananen in der Reiferei,
je nachdem in welcher Reifestufe die Bananen
vom Kaufer bestellt werden. In dieser Zeit wandelt
sich die Stdrke in den Bananen in Zucker um; die
griine Farbe wird allméhlich gelb, die Banane wird
st und genieRbar - so wie wir sie kennen.

Jetzt stehen sie zur Auslieferung bereit. Noch
einmal werden die verfiigharen Mengen und die
richtige Farbe kontrolliert, und ab da geht es sehr
schnell und kaufmannisch zur Sache: Die Bestel-
lungen werden in ein Warenwirtschaftssystem
eingegeben, der Frachtauftrag wird ausgefiillt
und ein zustandiger LKW holt die bestellte Anzahl
Kisten ab und bringt sie zum Kunden - dem GroR-
handler. Der wiederum verteilt sie an die einzel-
nen Laden. Verkaufsfertig prasentieren sich uns
die Bananen dort Seite an Seite.

Etwa 12 Monate von der Jungpflanze in Ecuador
bis zu der gelben Banane im Regal des Marktes:

In dieser Zeit ist viel passiert. Die Bananen ver-

binden Menschen quer iiber den Globus, ohne dass
man sich dessen beim Kauf immer bewusst ist.

Ist die Geschichte jetzt zu Ende? Eigentlich
nicht, sie wiederholt sich Tag fiir Tag von neuem
- neue Geschichten rund um die Banane. m
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PRODUKTE FUR EINE GUTE KUCHE

ROT-GRUN-BIO:
DIE MARKE GREEN

Nicht mehr und
nicht weniger

Haufig fallt bei dem Stichwort Bio im selben
Atemzug das Wort ,teuer’. Biologische Lebensmit-
tel und Preiswertigkeit ein Widerspruch?

Vor wenigen Jahren haben wir uns mit einigen
regionalen NaturkostgroRhdndlern zusammen-
gesetzt, um eine eigene Marke mit optimalem
Preis-Leistungsverhiltnis fiir den Biomarkt

zu konzipieren. Der Anspruch ist hoch: ein nach
strengen Vorgaben kontrolliert biologischer In-
halt und ein Preis, welcher zum Zugreifen einladt.
Grundnahrungsmittel sollten es iiberwiegend
sein, Produkte des téaglichen Bedarfs wie Mehl,
Reis, Nudeln, Ole, Safte oder Kaffee — erganzt
durch einige Genussmittel: green war geboren.

Wir haben viele Gesprache mit Herstellern ge-
fiihrt, und tatsdchlich standen wir 2001 mit den
ersten 15 Produkten in den Startlochern. Was
jetzt noch fehlte, war eine klare Gestaltung. Die
dafiir zusténdige Marketingabteilung hat viel aus-
probiert, wieder verworfen und sich letztlich fiir
eine rot-griine Linie entschieden. Griin als Farbe
der Natur, der Frische und der Hoffnung. Rot die
Signalfarbe, fiir Lebenskraft und Dynamik. Zusam-
men ergeben sie einen der gréRtmaglichen Kon-
traste - und trotzdem gehen sie duRerst harmo-
nisch miteinander um. Mit den Farben allein war
es allerdings nicht getan.

Bilder auf der Verpackung sollten fiir eine schnel-
le Erkennung des Inhalts sorgen. Sie stammen
aus keinem fremden Bildarchiv, sondern sind ech-
te ,Handarbeit”. Die Erstellung der Bilder sorgte
regelmdRig fiir Heiterkeit und Experimente auf
dem Fototisch. Spaghetti-Nudeln wurden gekocht,
mehrere Nudeln sorgsam zu einem Ring gelegt
und dann fotografiert. Und wenn beim finalen
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gelber Weizenmehl
Multi-Saft Type 030

Fotoklick der Apfel einfach vom vorher miihsam
arrangierten Friichteberg fiel, musste man eben
noch mal auftiirmen, bis das ,Gelbe Multi-Saft”-
Foto auch so aussah wie man es sich vorstellte.
Die Geduld zahlte sich aus, und eine Belohnung
folgte meistens gleich danach: die Mehrzahl der
fotografierten Lebensmittel konnte geniisslich
aufgegessen werden.

Inzwischen ist die green-Palette auf iber 100
verschiedene Produkte angewachsen. Manche sind
zwischenzeitlich aus dem Sortiment genommen

worden, viele andere kamen dafiir neu hinzu.
Neben den bereits Naturkost schitzenden Ver-
brauchern méchten wir mit dem jungen und
frischen Auftritt von green vor allem auch die
Naturkost-Neueinsteiger gewinnen. Die giinstigen
Preise laden zum Probieren ein und liberzeugen
durch das gute Preis-Leistungsverhaltnis.

Preiswert” oder ,billig” ist allerdings ein Un-
terschied: Wir als Rohwarenbeschaffer haben die
Mdglichkeit, Produkte preiswert anzubieten, des-
halb sind sie aber nicht billig. Preiswert bedeutet,
dass die Qualitdt der Produkte ihren Preis wert
ist - nicht mehr und nicht weniger. Wenn ein
Produkt billig ist, ist es von minderer Qualitdt -
davon méchten wir uns klar abgrenzen.

Schoko-
Reiswaffeln

Eine green-Auswahl: SiiRe Schoko-Reiswaffeln
und pikanter Erbsentopf

Alle green-Produkte werden mindestens gemaR
der EG-Oko-Verordnung 834/2007 hergestellt und
unterliegen regelmaRigen und strengen Kontrollen.

Wichtig fiir die Transparenz: Die bei der Herstel-
lung verwendeten Zutaten sind allesamt auf der
Verpackung aufgelistet - bis ins kleinste Detail.
Wahrend die gesetzlichen Vorgaben auch Sammel-
begriffe wie ,Gewiirze oder ,Pflanzliche Ole”
erlaubt, steht bei green jede einzelne Zutat auf
dem Etikett. Werden beim Hersteller potenziell
allergene Rohstoffe mitverarbeitet, kommt
ebenfalls ein Allergiehinweis auf die Verpackung.
So kdnnen sich Kundinnen und Kunden mit Aller-
gien und Unvertrdglichkeiten rasch informieren.
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Fruchtige i =E

Unseren Qualitatsanspruch kdnnen wir durch eine
moglichst langfristige und fortdauernde Zusam-
menarbeit mit den Herstellern gewéhrleisten.
Unsere Qualitatssicherung-Fachfrau Simone Seher
und green-Einkdufer Werner Zimmermann besu-
chen die verschiedenen Lieferanten und bekommen
so einen Gesamteindruck der Produktionsstatte.
Anhand eines Fragenkatalogs von Simone Seher
werden von vornherein alle wichtigen Lebensmit-
tel- und Herstellungsdetails geklart.

In den Produktspezifikationen der Hersteller
stehen dafiir alle wichtige Fakten zum Erzeugnis:
von den Angaben der Nahrwerte bis zur GroRe
des Verpackungsetiketts.

Stichwort Verpackung: Fiir das AuRere der green-
Produkte werden nur die nétigsten Materialien
verwendet. Es gibt keine aufwendigen Schachteln
oder Sonderfarbdrucke - die klare Linie der
Grundidee setzt sich in der Verpackung fort.

Fiir die Umwelt ein sicheres Plus und ein nicht zu
verachtender Aspekt bei der Reduzierung von
Herstellungskosten. Mit dem weitgehenden Ver-
zicht auf Werbung wird letzterem Punkt weiter
Rechnung getragen. Die Qualitdt der Produkte
kann und soll fiir sich sprechen.

Das Wort green (dt. griin) auf roter Fliche
provoziert und regt zum Nachdenken an. Wir
mochten einiges bewegen und verandern. Dafiir
miissen wir querdenken und maglich machen,
was manchmal vernachldssigt wurde: Naturkost
ist kein elitdrer Luxusgegenstand. Jeder Mensch
sollte sich biologisch erndhren kénnen. m
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