% Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Ernahrung

Tagungsband
31. Tagung

Internationale Arbeitstagung

Qualitatskontrolle
Obst & Gemuse

13. - 15.03.2017, Bonn, Deutschland

© BLE



Impressum

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE)

Président:
Dr. Hanns-Christoph Eiden

Deichmanns Aue 29
53179 Bonn

Telefon: ++49 (0)228 6845 -0
Fax: ++49 (0)30 1810 6845 - 3444
E-mail: info@ble.de

Redaktion

Dr. Ulrike Bickelmann, BLE
Telefon: ++49 (0)228 6845 - 3357
E-Mail: qualitaetskontrolle@ble.de

Stand

Juni 2019

© BLE



IAT 2017

Inhalt

Eroffnung
Hanns-Christoph Eiden, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE) 1

Sortenpriifung fiir den norddeutschen Apfelanbau
Karsten Klopp, ESTEBURG - Obstbauzentrum, Jork (DE) 5

Sortenschutz — Markenschutz - Clubsorte
Erik Schulte, Bundessortenamt, Hannover (DE) 9

Der Mix macht’s - Die Kombination von Sorten- und
Markenschutz im ,,griinen Bereich“

Thomas Leidereiter, LL.M. (Cardiff), Green Rights, Hamburg (DE) 13
Apfel - Produktion von Club-Qualitit

Tony Fissette, Enzafruit New Zealand (Continent) NV, Sint Truiden (BE) 17
Qualitit in der Bio-Produktion

Dierk Augustin, Obsthof Augustin, Jork (DE) 19
Spezielle EU-Vermarktungsnorm fiir Apfel

Reimer Esselborn, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE) 23
Fragen & Antworten zu Normenauslegung und Kontrolle

Heinrich Stevens, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE) 29
Kennzeichnung von frischem Obst und Gemiise

Ulrike Bickelmann, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE) 37
Zwiebeln - Qualitatsproduktion in (und fiir) Deutschland

Peter Grauert, concepa, Edemissen (DE) 47
UNECE-Norm fiir Zwiebeln

Christiane Poser, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE) 51
Anbau und Ernte von Porree

Gregor Sanders, Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen, Straelen (DE) 59
UNECE-Norm fiir Porree/Lauch

Reinhild Finger, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE) 63
Knoblauchproduktion in Spanien

Oscar Requena, Alliumprodiber, Quesa (ES) 67
Knoblauch - Qualititsproduktion in China

Cao Menghui, Xuzhou Liming Food Co. Ltd, Xuzhou (CN) 75
UNECE-Norm fiir Knoblauch

Michael Wahl, Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung, Bonn (DE) 83

Nationales System der Riickverfolgbarkeit in Kenia
Debora Shituvi, Kenya Plant Health Inspectorate Service, Nairobi (KE) 87

Kennzeichnung des Ursprungslandes -
ist Kontrolle moglich?
Heinrich Bolten, Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz
Nordrhein-Westfalen, Recklinghausen (DE) 89

© BLE






Eroffnung

Hanns-Christoph Eiden, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE)

Sehr geehrte Damen und Herren,

ich freue mich sehr, Sie zur ,31. Internationalen
Arbeitstagung fiir die Qualitatskontrolle von
Obst und Gemiise“ begriifien zu diirfen. Ich tue
das nicht nur im Namen der Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Erndhrung, sondern auch
im Auftrag des ,Arbeitskreises der amtlichen
Qualititskontrolle bei frischem Obst und Ge-
miise”, der diese Tagung in bewéhrter Koopera-
tion mit uns ausrichtet.

Fiir die diesjahrige Tagung haben sich 200
Teilnehmerinnen und Teilnehmer angemel-
det. Sie kommen aus 21 Landern - der geo-
grafische Rahmen reicht von China bis nach
Israel. Er reicht von Kenia bis nach Brasilien. In
diesen Rahmen sozusagen eingebettet liegen
die 16 Teilnehmerldnder aus der EU sowie die
Schweiz.

Ich freue mich iber diese Vielfalt, denn sie
bereichert uns so sehr! Aus jedem dieser Lin-
der konnen wir Neues horen. Wir diirfen diese
Gelegenheit nutzen, um unsere Erfahrungen
auszutauschen. Ich denke, auch Sie alle kon-
nen bestitigen, wie eminent wichtig der Er-
fahrungsaustausch fiir Kontrolleurinnen und
Kontrolleure ist. Nur wer iber seine Erfahrun-
gen bei den Kontrollen sprechen und sich aus-
tauschen kann, kann sich und seinen Mafistab
justieren. Nur wenn wir das tun, werden wir
Erzeugern und Verbrauchern gerecht.

So tragt der fachliche Austausch zu einer Stabi-
lisierung der Urteile bei und sorgt letztlich auch
fiir eine koordinierte Kontrolle, fiir vergleich-
bare Mafdstibe, fiir ein vergleichbares und
gutes Kontrollniveau. Davon profitiert auch die
Wirtschaft, die genau daran interessiert ist, dass
der Mafistab, der bei der Kontrolle der Ware
angelegt wird, zumindest innerhalb einer Han-
delsstufe der gleiche ist und sich zwischen den
Handelsstufen nicht widerspricht.

Bei der Auswertung von Kontrollergebnissen
zeigt sich - fiir mich durchaus tiberraschend

- dass die nicht korrekte und unvollstindige
Kennzeichnung der hdufigste Beanstandungs-
grund ist. Dieses Ergebnis deckt sich aber mit
einer weiteren Erkenntnis: Diejenigen, die in
den Kontrolldiensten fiir die Aus- und Fortbil-
dung und die Beantwortung von Fragen zu-
stindig sind, berichten namlich, dass Fragen zur

Kennzeichnung zu den am hdufigsten gestell-
ten Fragen zdhlen.

Das heifdt, hier ist Klarungs- und Diskussions-
bedarf: Die erwdhnten Beobachtungen haben
deshalb im Programm unserer Tagung entspre-
chend ihren Niederschlag gefunden:

Sie werden gezielt Vortrige zur Bedeutung und
Funktion des Sortenschutzes und zur Kenn-
zeichnung von Marken oder Handelsmarken
horen. Diese Informationen sollen Ihnen mehr
Sicherheit bei der Beurteilung der Kennzeich-
nung von Sorten und Handelsmarken geben.

Die Organisatoren haben sich zudem Gedanken
gemacht, wie sie das Thema ,Vermeiden von
Lebensmittelverschwendung und von Lebens-
mittelverlusten“ aufgreifen sollen. Obst und
Gemdtise sind empfindliche Lebensmittel: Wie in
allen bisherigen Tagungen steht die Produktion
einer guten Qualitdt im Mittelpunkt. Diese wird
begleitet von einer harmonisierten Auslegung
der Qualitdtsanforderungen. Wenn Produktion
und Qualitatsbewertung Hand in Hand gehen,
erhalten die Verbraucher ein gutes Produkt, das
sie mit Freude auswéhlen, mit Genuss verspei-
sen und das sie keinesfalls wegwerfen wollen,
weil es auch nicht zu schnell unansehnlich wird
oder gar verdirbt.

Das Thema, wie ich Verluste vermeide, stellt
sich hierbei in besonderer Weise. Es handelt
sich um eine hochpolitische Frage. Die Nach-
haltigkeitsziele der Vereinten Nationen ver-
pflichten uns zu einer Reduzierung der Lebens-
mittelverluste um 50 % bis zum Jahr 2030.

Wir wollen uns in diesen Tagen den damit ver-
bundenen Herausforderungen von der Qualitit
der Produkte her nihern. Damit bewegt sich
diese Tagung in der Tradition ihrer Vorginger.
Die Produktspanne reicht in diesem Jahr von

A wie Apfel bis Z wie Zwiebel. Knoblauch und
Lauch sind ebenfalls Produkte, denen wir uns
vertieft widmen wollen. Die Produktionsbedin-
gungen sind dabei vielfiltig und kdnnen ebenso
vielfaltig positiv beeinflusst werden. Sie werden
im weiteren Verlauf sowohl iber die ausgefeil-
te Produktion von Clubsorten als auch tiber

die Parameter einer wohldurchdachten Bio-
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2 Eroffnung

Produktion informiert werden. Und dass Sie
interessante Blicke Giber den Zaun werfen und
sich Produktionsbedingungen in Deutschland,
Spanien, China und anderen Landern niher
ansehen konnen, ist vielleicht ein weiteres Ar-
gument fiir eine Reise nach Bonn gewesen.

Heutzutage legen Obst und Gemiise zwischen
Ernte und Verkauf im Einzelhandel oft weite
Strecken zuriick und gehen durch viele Han-
de. Gleichwohl muss auf jeder Handelsstufe
nachvollziehbar sein, woher die jeweilige
Partie kommt. Bei Obst und Gemdiise sollte dies
einfach sein, schliefRlich muss der Absender
oder Packer und das Ursprungsland immer
gekennzeichnet sein. Die Probleme, aber auch
die Moglichkeiten, die mit der Kontrolle einer
korrekten Ursprungsangabe konkret verbun-
den sind, werden Sie in den nichsten Tagen
diskutieren konnen. Dabei werden auch die
Kennzeichnung der Ursprungsregion und ihre
Kontrolle eine Rolle spielen - schlieflich ist fiir
die Verbraucher die regionale Herkunft von
Erzeugnissen zu einem wichtigen Auswahlkri-
terium geworden. Es geht um Erwartungen, es
geht um Vertrauen in korrekte Angaben. Dem
muss Rechnung getragen werden!

Lursprungskennzeichnung“ und ,Riickver-
folgbarkeit“ missen also als zwei Seiten ei-
ner Medaille betrachtet werden. Dies wird

im Programm ganz offen angesprochen und
Sie werden horen, wie zum Beispiel Kenia

ein nationales System aufgebaut hat, das die
Riickverfolgbarkeit schon am Anfang der Ver-
marktungskette in einem Land sicherstellt, in
dem viele kleine und grofie Produzenten zum
Export beitragen.

Der Bogen des Programms ist dieses Jahr
besonders weit gespannt. Das war eine ganz
bewusste Entscheidung. So vielfiltig das
Programm aber auch angelegt ist, eine ent-
scheidende Frage ist stets in ganz konkretem
Interesse: ,Was gibt es Neues aus Briissel zu
berichten?“ Wie Sie wissen, wurden die EU-
Vermarktungsnormen zuletzt 2013 an die
jeweiligen UNECE-Normen angepasst. In
diesen Tagen bereitet die EU-Kommission die
nédchste Anpassung vor. Gerne hdtten wir daher
schon tiber den neuesten Stand berichtet - die
entscheidende Sitzung findet jedoch erst am
morgigen Tag in Briissel statt.

Die Rahmenbedingungen fiir die Vermark-
tungsnormen und Kontrolle sind seit 2009
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unverdndert und bieten damit Kontinuitit und
Stabilitét. Beides sind fiir Handel und Kontroll-
dienste wichtige Faktoren. Die EU-Kommission
hat kiirzlich informiert, dass diese Basis fiir [hre
und unsere Arbeit auch bis Ende 2018 bestehen
bleibt. Das Nachdenken iiber eine Reform und
damit einhergehend auch tiber eine mogliche
weitere Vereinfachung des Regelwerks der
»Vermarktungsnormen fiir landwirtschaftliche
Erzeugnisse“ hat zwar bereits begonnen, soll
aber durch eine Einbeziehung aller Beteiligten
entlang der Handelskette bis hin zu den Ver-
brauchern befruchtet werden.

Das ist eine gute Nachricht und ich verbinde
damit die Hoffnung auf eine Weiterentwick-
lung des Regelwerks, die anspruchsvoll und
pragmatisch zugleich ist und die Belange der
Umsetzung beriicksichtigt. Ich erwarte daher
eine breit angelegte Umfrage zu diesem Thema.
Wir alle sollten diese Chance nicht ungenutzt
verstreichen lassen!

Die neuesten Normeninderungen bei der UN-
ECE und die neuesten Erlduterungsbroschiiren
der OECD werden Sie im Laufe der Tagung ken-
nenlernen. In beiden Gremien stehen zurzeit
vielfiltige Themen auf dem Programm, die Sie
zum grofen Teil durch ihre Fragen an die BLE
im Laufe des letzten Jahres angestofien haben.
Beide Gremien haben einen engen Bezug zur
Praxis und bemiihen sich um eine zeitnahe
Losung anstehender Probleme.

Neben der internationalen Normung mochte
ich noch tiber Neuerungen berichten, die die
Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernah-
rung als solche betreffen. Seit dem 1. Februar
2017 haben zur Stirkung der Erndhrungs- und
Agrarkommunikation in Deutschland zwei
neue Bundeszentren in der BLE ihre Arbeit
aufgenommen:

« das Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZfE)
und

+ das Bundesinformationszentrum Landwirt-
schaft (BZL).

Als Abteilung unter Leitung von Frau Dr. Mar-
gareta Biining-Fesel, der bisherigen Leiterin des
aid, ubernimmt das Bundeszentrum fir Ernah-
rung die Aufgaben der Erndhrungsbildung und
Erndhrungskommunikation.

Ziel ist es, fundiertes Fachwissen zur Erndhrung
im Alltag umsetzbar zu machen und bei ganz
konkreten und praktischen Herausforderungen
anzusetzen: Etwa bei der Verbesserung des Kan-



tinenessens, bei der Erndhrungsbildung oder
bei der Vermeidung von Lebensmittelabfillen.

Die Kommunikation im Landwirtschaftsbe-
reich wird ebenfalls gestirkt. Das Bundesin-
formationszentrum Landwirtschaft wird die
Aktivititen der Agrarkommunikation auf
Bundesebene biindeln und ausbauen und sich
ganz gezielt auch an Verbraucherinnen und
Verbraucher richten.

Ziel ist es, durch unabhingige und objektive
Information ein besseres Verstindnis moderner
Landwirtschaft zu féordern und einen Beitrag
zum gesellschaftlichen Dialog tiber Landwirt-
schaft und ihre Rolle in unserem Gemeinwesen
zu leisten. In direkter Zusammenarbeit mit den
zustdndigen Fachbereichen in der BLE werden
wir zudem den praxisnahen Wissenstransfer
von Forschungsergebnissen in die Landwirt-
schaft starken.

Wir werden die Synergien, die durch den Zu-
sammenschluss und die Biindelung der Kom-
petenzen von BLE und aid entstehen, nutzen,
um die Kommunikation tiber Landwirtschaft,
Lebensmittel und Erndhrung weiter auszubau-
en, sie um neue Facetten zu bereichern und
noch mehr Menschen fiir diese wichtigen The-
men zu interessieren und zu begeistern.

Mit Blick auf Ihre volle Tagesordnung werde
ich das Mikrophon schnell dem ersten Red-
ner ibergeben. Die Redner und Teilnehmer
kommen aus tiber 20 Lindern und wir helfen
uns mit Englisch als gemeinsamer Sprache zur
Verstindigung.

Hier profitieren wir von der professionellen
Unterstiitzung der Dolmetscherinnen aus dem
Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft. Bei Frau Friederike Franz und Frau
Judith Radtke bedanke ich mich an dieser Stelle
schon vorab ganz herzlich - ohne [hre Unter-
stitzung wirde die Tagung nicht gelingen!
Mein Dank gilt auch den Referenten, Sie tragen
ganz wesentlich zum Gelingen dieser Veran-
staltung bei. Sie sind aus allen Teilen der Welt
angereist und haben es auf sich genommen, in
einen vollen Terminkalender die Vorbereitun-
gen fiir die Tagung zu integrieren. Herzlichen
Dank dafr!

Ich wiinsche Thnen nun interessante Fachvor-
trage und viele Gelegenheiten zu einem anre-
genden Gedanken- und Erfahrungsaustausch.

Eroffnung 3

Noch eine Uberlegung zum Schluss: Wenn wir
die Nachrichten verfolgen, dann erfahren wir
vielfach von Konflikten, die nicht zuletzt des-
halb aufflammen, weil da zwei Parteien nicht
die richtige Sprache, nicht den richtigen Ton im
Umgang miteinander finden.

Ja, wir sind unterschiedlich. Auch jetzt und hier
sind Menschen aus unterschiedlichen Kulturen
und mit unterschiedlichen Temperamenten,
Traditionen und Denkweisen zusammen. Sie
alle haben Erfahrungen im Dialog untereinan-
der. Sie wissen, wie man Fremdsein tiberwin-
det und zu einem guten Austausch findet. Ich
glaube, wir missen uns mehr als bisher bewusst
machen, dass jeder von uns damit ein Botschaf-
ter fur Dialog und Austausch sein muss. Bot-
schafter fir einen Dialog, in dem sich niemand
aufgibt, sondern ein Dialog, der uns alle berei-
chert.

© BLE






Sortenpriifung fiir den norddeutschen Apfelanbau
Karsten Klopp, ESTEBURG - Obstbauzentrum, Jork (DE)

Die ESTEBURG ist ein 400 Jahre alter Obsthof
im Alten Land. Das ESTEBURG Obstbauzen-
trum Jork besteht aus den drei Saulen Bera-
tung, Forschung und Bildung. Die angewandte
Forschung wird durch die Landwirtschaftskam-
mer Niedersachsen betrieben. Dariiber hinaus
sind der Obstbauversuchsring des Alten Landes
(OVR) und der Beratungsring Oko-Obstbau
Norddeutschland (OON) aktiv. An diesem
Standort wird auch ausgebildet: am Versuchs-
betrieb ESTEBURG, am Laborbetrieb OVA, an
der Fachschule Obstbau und in der Erwachse-
nenbildung. Dartiber hinaus unterstiitzt der
Verein zur Férderung der Obstbauschule Jork e.
V. die Qualifizierung durch Aus- und Weiterbil-
dung. Alle Beteiligten sind dem Obstbau in

Selektionen / Mutanten angebaut.

Aufierdem profitiert der Standort - in diesem
Punkt - von der Klimaerwdarmung; in den
letzten 30 Jahren ist ein durchschnittlicher
Anstieg der Jahrestemperatur um 1,5 Kelvin zu
verzeichnen. Fiir die Sorte Holsteiner Cox wird
empfohlen, die Anbaufliche zu halten. Diese
Sorte leidet unter dem Temperaturanstieg; sie
wird mittelfristig in Richtung Norden, nach
Schleswig-Holstein oder Danemark abwandern.
Boskoop hilt als Standardsorte 5 % der Anbau-
fliche. Die Shooting-Stars sind Nicoter-Kanzi®,
Milwa-Junami® und Fresco-Wellant®, bei ihnen
wird die Ausweitung der Anbaufliche empfoh-
len.

der Region verpflichtet.
35%
Die Forschung gliedert sich in
a) Prafung von Sorten,
b) Unterlagen und Pflanzsysteme,
c) Integrierten Pflanzenschutz und Diag-
nostik,
d) Fruchtqualitit und Obstlagerung,
e) Betriebs- und Marktwirtschaft,
f) den Versuchsbetrieb ESTEBURG und
g) den Versuchsstation Langférden fiir
Beerenobst.
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Apfelanbau im Alten Land - Anbauempfehlung
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Hier wird in erster Linie die Sortenpri-

fung bei Kernobst, insbesondere Apfel vorge-
stellt. Die aktuelle Sortenempfehlung wird am
Anfang eines Jahres im ,Arbeitstagebuch fiir
das Obstjahr .. veroffentlicht und damit den
Erzeugern zur Verfligung gestellt.

Fiir 2017 sah die Empfehlung des Arbeits-
tagebuches wie folgt aus: Elstar ist eine der
norddeutschen Top-Sorten und macht 30 %
im Anbau aus. Wenn sie im Anbau noch etwas
besser gemanagt wiirde, konnte sie sogar auf

Die Entwicklung der Neupflanzungen nach
Sorten fiir die Jahre 1981 bis 2015 zeigt, dass
die Anbauer die Empfehlungen der ESTEBURG
umsetzen. Bei den Sorten gibt es ein Shifting
hin zu den Sorten, die die Verbraucher bevor-
zugen.

41 % der Neupflanzungen gehen an Elstar, ge-
folgt von Braeburn, Red Jonaprince, Red Topaz,
Nicoter-Kanzi®, Milwa-Junami®, Fresco-Wel-
lant® und kiinftig sicher auch SQ 159-Natyra®.

35 % gesteigert werden. Fiir Jonagold und

Jonagored wird die Rodung der Anlagen as
empfohlen, da sie - mangels Verbraucher- | g :g
interesse — nicht mehr wirtschaftlich trag- | g
fahig vermarktet werden konnen. Nur die %::
Mutante Red Jonaprince kann im Anbau %; 15
noch bis ca. 25 % zulegen; vollstindig rot | & 1‘5’
gefarbte Mutanten finden am Markt Inte- o I
resse. Braeburn macht an der Niederelbe <&
10 % des Anbaus aus. Wahrend Braeburn \xoé‘é>
vor 10 Jahren an diesem Standort nicht

reif wurde, werden heute friither reifende

1981 m2002 2015
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6 Sortenpriifung fiir den norddeutschen Apfelanbau

Das Nachfrageverhalten am Markt verdndert
sich. Der Obstverbrauch sinkt - nach Auswer-
tung durch die AMI - seit 2003 pro Jahr um
durchschnittlich 1,6 % und der Apfelverbrauch
sogar um 2,9 %. Dieser Einbruch ist allerdings
nicht bei allen Sorten zu verzeichnen. Die
Clubsorten wie Nicoter-Kanzi®, Pinova und
Cripps Pink-Pink Lady® verzeichnen deutliche
Zuwéchse im Verbrauch. Pink Lady® kann
allerdings in Norddeutschland aus klimatischen
Griinden nicht angebaut werden. Wahrend El-
star vor allen Dingen bei der Generation 65plus
im Trend liegt, bevorzugen die jungen Erwach-
senen bis 34 die Clubsorten.

Ursachen fiir den Nachfrageriickgang bei
norddeutschen Apfeln ist teils das starke
ausldndische Angebot aus z. B. Polen, Italien
und Ubersee. Nur die Clubsorten kénnen ihre
Marktanteile ausbauen. Sie erfahren eine ho-
here Wertschiatzung (Markenprodukt), haben
eine bessere Qualitit (Geschmack) und sie sind
eine Produktinnovation. Gewinne machen in
Norddeutschland in der Regel nur noch die Be-
triebe mit einem Sortiment an Clubsorten oder
Oko-Obstbaubetriebe.

Wer heute (ausschlieRlich) Sorten wie Jona-
gold, Braeburn und Elstar anbaut, produziert
hohe Tonnage und erzielt keine Gewinne. Der
Handel kauft heute hiufig diese Sorten nur,
wenn auch Neuheiten / Clubsorten mitgeliefert
werden kénnen. Aus diesem Grund werden die
Shooting-Stars immer haufiger unter Hagel-
netzen angebaut, um die Lieferfahigkeit zu
gewdhrleisten. Um 1 ha unter Hagelschutznetze
zu stellen, ist eine Investition von 60 - 80.000 €
erforderlich.

Das Alte Land als Markenregion braucht neue
Sorten fiir die Zukunft. Die neuen Sorten
zeichnen sich aus durch feste, knackige, saftige
Apfel, siifte Apfel mit viel oder wenig Siure,
aromatische Apfel. Die Verbraucher suchen
individuelle Sorten mit hohem Wiedererken-
nungswert oder - ganz neu - Snacképfel wie die
Sorte PREMA96, Handelsname Rockit® sowie
Marktopener oder Saisonipfel. Auch rotflei-
schige Sorten konnten dazugehoren. Die Rolle
des Marktopeners konnte kiinftig - neben den
Frithsorten Holsteiner Cox und Delcorf-Delba-
restivale® - Minneiska-SweeTango® fiir das Alte
Land iibernehmen; Letzere eine sehr druck-
empfindliche, aber hoch attraktive, sehr leckere
Sorte flir den Saisonbeginn.

Am Beginn der Sortenpriifung steht die Ent-
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wicklung einer neuen Sorte durch Einzelziich-
ter, private Konsortien oder staatliche Stellen.

Das Deutsche Obstsortenkonsortium (DOSK),
ein Zusammenschluss von neun deutschen
Obsterzeugerorganisationen. Das DOSK hat
zum Ziel, neue Kernobstsorten in Deutschland
einzufiithren und durch den Erwerb von Li-
zenzen zu etablieren. Die neuen Sorten sollen
angebaut und mit Hilfe eines gemeinsamen
Marketingkonzeptes vermarktet werden. Das
DOSK pflegt internationale Kontakte zu An-
bietern innovativer Obstsorten; dazu gehoren
ZIN / HS Osnabruck, JKI Dresden Pillnitz,
Klein-Altendorf (DLR RLP), Wageningen Uni-
versity Research (NL), Better3Fruit (BE), [foRed
Angers (FR), Agroscope Changins Wadenswil
(CH), Centro Innovatione Varietale (IT), Konsor-
tium Sudtiroler Baumschulen (IT), Universitit
fiir Botanik (CZ), Washington (US), ENZA (NZ),
Prevar (AU) uv.m.

Die Sortenpriifung der ESTEBURG ist neutral
und unabhéingig. Sie beginnt mit dem Kontakt
zu Zuchtern, Lizenzinhabern und Baumschu-
len. Je neue Sorte werden 10 Biume in die Sor-
tenprifung gestellt und mindestens acht Jahre
geprift. Die erfolgreichen Sorten kommen mit
je 120 Baumen in die Anbauprifung und die
jeweils erfolgreichen gehen in den Anbau. Alle
diese Schritte werden vom DOSK unterstiitzt.

Fiir die Sortenpriifung durch die Landwirt-
schaftskammer Niedersachsen an der ESTE-
BURG muss die neue Sorte / der neue Klon /
die neue Mutante auf eine passenden Unterlage
veredelt sein, damit schnell verldssliche Ergeb-
nisse erzielt werden. Das Pflanzmaterial muss
von bester Qualitdt und virusfrei getestet sein.
Bei schlechtem Ausgangsmaterial dauert die
Prifung u. U. ein Jahr langer. Die Pflanzabstan-
de missen passend zum Material gewahlt wer-
den. Zunichst werden die vegetativen Merkma-
le wie Wuchsstirke, Habitus sowie Anfalligkeit
auf Krankheiten und Schadlinge festgehalten.
Wenn eine Sorte am Standort ESTEBURG mit
Marschlehmboden und 800 mm Regen (auch
im Sommer) nicht gut wichst, hat diese Sorte in
der Region keine Chance.

Bei den generativen Merkmalen wird auf Bliite
(Blithtermine, Ort der Blite), Alternanz, Frucht-
ansatz, Vorerntefruchtfall, Fruchtertrag, Anzahl
Pfliickdurchginge (1-3), Erntetermin (Anfang
September bis Ende Oktober), dufiere und inne-
re Fruchtmerkmale gepriift.
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Generative Merkmale

Fruchtansatz
Juni- und Vorerntefruchtfall
Erntetermin

hl Pfltickdurchgange

I

® Bluhtermine

® Bliihstarke

® Ort der Bliite

¢ Alternanzneigung

Bei jeder Partie werden Zucker/Saureverhiltnis,
Fruchtfleischfestigkeit, Fruchtschale, Inhalts-
stoffe mit dem Automaten Pimprinelle erfasst.

Inhaltsstoffe
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Die gepriiften Sorten unterscheiden sich teil-
weise sehr stark in ihren kumulierten Ertrigen
und in der Fruchtgréflenverteilung.
Nachgefragt werden die Grofien 75 bis 80 mm.

Ertrag — kumulierte Ertrage 2012-2015
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Ein weiteres wichtiges Merkmal ist die Deck-
farbe; je roter desto besser der Preis gilt seit
einigen Jahren - aber auch in der Zukunft?

Am Ende der Sortenpriifung kann eine Aussage
zum Anbauwert (Erntemenge, Qualitit, Pack-
out) und Marktwert (Aussehen, Geschmack,
Saftigkeit, Festigkeit, Lagerfiahigkeit) der neuen
Sorte getroffen werden. Eine erfolgreiche Sorte
ist in jedem gepriiften Merkmal erfolgreich.

Anteil Deckfarbe
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Farbklassen

In der anschlieffenden Anbaupriifung werden
die Kulturbedingungen fiir eine Sorte gepriift.
Es geht um Diingung, Schnitt, Wurzelschnitt,
Ausdiinnung, Lagerversuche, Konsumen-
tentests und Marketing. OVN ist ein Zusam-
menschluss einer Erzeugernorganisation mit
dem Beratungsring der ESTEBURG, der die
Anbaupriifung begleitet. Wenn eine Sorte in der
Anbauprifung plétzlich Schwichen zeigt, kann
sie nicht wirtschaftlich produziert werden.

Es werden auch Selektionspriifungen durchge-
flihrt, beispielsweise bei Elstar, Delcorf-Delba-
restivale®, Holsteiner Cox und Braeburn. Dabei
wird die Verbesserung einer bestehenden Sorte
angestrebt, d. h. verbesserter Deckfarbenan-
teil, weniger Berostung, stiarkerer/schwacherer
Wuchs, fritherer/spaterer Erntezeitpunkt u.v.m.
Die besseren Selektionen / Mutanten werden
unter dem Namen der Ausgangssorte vermark-
tet.

Elstar Palm-Elstar PCP® (Peter und Christa
Palm) ist aktuell die knackigste und produk-
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tivste Elstar-Mutante, gefolgt von Red Flame
und Elswout. Die Mutante Elshof war vor zehn
Jahren die Top-Mutante von Elstar.

Aktuelle Trends und Entwicklungen: PRE-
MA96-Rockit®, der Snack- oder Nasch-Apfel.
Kaliber 40 bis max. 70 mm (Schwerpunkt bei 55
mm; ca. 80 g/Frucht), stifler Geschmack, Ver-
marktung im Klarsichtzylinder, Premiumsnack
mit unverwechselbarer Verpackung, die im Ge-
trankehalter im Auto platziert werden kann. Da
kaum Kerne und nur ein winziges Kerngehause
im Apfel sind, kann dieses mitgegessen werden.

Rotfleischige Sorten:
Hier wird an einem Marketingkonzept als

Dachmarke fiir verschiedene Farbtypen und
Geschmacksrichtungen gearbeitet. An der
ESTEBURG wurde eine erste Sorte erfolgreich
getestet, die mild-sduerlich schmeckt und ein
relativ attraktives Auferes hat.

120 Sorten hat die ESTEBURG Anfang 2017
verschiedenen Gremien vorgestellt.

Die Mitarbeiter der ESTEBURG sehen sich in
der Verpflichtung, einen wettbewerbsfdahigen
Obstbau zu ermoglichen, indem sie in der
Forschung und Sortenpriifung so differenziert
wie moglich unabhingige Fakten ermitteln und
den Obstbauern zur Verfiigung stellen.

-~ :

=

hmann Elswout

e

m -

Impression aus dér Sortendemonstration
an der ESTEBURG im Dezember 2016«

Bilder & Grafiken: ESTEBURG - Obstbauzentrum Jork (© E-0O]J)
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Sortenschutz - Markenschutz

Erik Schulte, Bundessortenamt, Hannover (DE)

Sortenschutz

Sortenschutz ist ein privates Recht, das zum
Schutz der geistigen Leistung eines Ziichters
dient, der eine neue Sorte geschaffen hat. Es
dient aufierdem als materieller Anreiz, denn der
Sortenschutz ist die Grundlage fiir Lizenzver-
einbarungen. Die rechtliche Grundlage ist das
Sortenschutzgesetz (SortG).

Demgegeniiber steht die Sortenzulassung als
offentliches Recht. Sie dient der Gewéhrlei-
stung von guten Sorten und gutem Saatgut auf
dem Markt und ist somit die Voraussetzung von
Vermehrungsmaterial insbesondere bei land-
wirtschaftlichen Arten. Die Rechtsgrundlage ist
das Saatgutverkehrsgesetz (SaatG).

Seit Januar 2017 sind Sortenschutz und Sor-
tenzulassung auch mit dem Inkrafttreten der
Richtlinie 2008/90/EG die Voraussetzung dafiir,
dass Vermehrungsmaterial und Pflanzgut von
Obstsorten EU-weit vertrieben werden kann.
Eine Ausnahme gibt es fiir dltere Sorten.

Voraussetzung fiir den Sortenschutz ist die
Neuheit der zu schiitzenden Sorte (§ 6 Abs. 1 u.
2 SortG).

Neu im Sinne des Sortenschutzgesetzes heifit,
nicht ldnger als ein Jahr darf Vermehrungs-
material der neuen Sorte im Verkehr gewesen
sein. Die neue Sorte muss von allen bekannten
Sorten unterscheidbar sein (§ 3 Abs. 1 SortG).
Das von der neuen Sorte vorgelegte Pflanzgut
muss homogen sein (§ 4 SortG). Sie muss in
ihren wesentlichen Eigenschaften bestindig
sein (§ 5 SortG), auch nach Vermehrungszyklen.
Schliefilich muss die Sorte eine eintragbare Sor-
tenbezeichnung (§ 7 Abs. 1 SortG) haben. Sorten
und Sortenbezeichnungen stehen immer in
einem unmittelbaren Zusammenhang, Marken
dagegen nicht.

Verbietungsrecht (§ 10 SortG). Wer Sortenschutz
fir eine Sorte erwirkt hat, ist allein berechtigt,
Vermehrungsmaterial zu erzeugen, Vermeh-
rungsmaterial aufzubereiten und ein- oder aus-
zufiihren. Der Sortenschutzinhaber darf dieses
Recht allerdings auch Dritten tiberlassen.

Was vom Sortenschutz nicht betroffen ist, ist
der sogenannte Ziichtervorbehalt (§ 10a SortG).
Mit einer geziichteten Sorte darf weitergeziich-

— Clubsorte

tet werden, ohne dass der Zichter eine Erlaub-
nis erteilen muss.

Lizenzfragen

Lizenzvereinbarungen beinhalten fiir den
Zichter die Moglichkeit, etwas von seinen
Investitionen in die Ziichtung zurtickzube-
kommen. Mitunter dauert es 20 Jahre bis eine
Apfelsorte marktreif ist. Die Ziichtung ist sehr
zeit- und kostenaufwindig und kann tiber die
Lizenzvereinbarungen riickfinanziert werden.
Eine Lizenzvereinbarung zwischen Ziichtern
und Versuchsanstellern oder Ziichtern und
Obstproduzenten enthélt verschiedene Verein-
barungen. In einem Testvertrag wird beispiels-
weise geregelt, wie das Pflanzgut zu nutzen ist.
Es werden Eigentumsrechte erldutert (Wem
gehort das Pflanzgut? Dem der es gepflanzt hat
oder dem der es bereitgestellt hat?). Es wird die
Weitergabe des Vermehrungsmaterials und der
Testresultate sowie das Recht der Veroffentli-
chungen geregelt sowie die finanzielle Entscha-
digung, Besichtigungsrechte und der Umgang
mit moglichen abgeleiteten Sorten.
Abgeleitete Sorten entstehen dadurch, dass
man in einer Anlage Mutanten entdeckt (z. B.
Knospenmutationen, die durch dufiere Ein-
wirkung wie UV-Strahlung, Behandlung etc.
entstanden sind) und die Zweige mit diesen
vielversprechenden Findlingen abvermehrt.

Es werden neue Biume daraus gezogen und

es wird gepriift, ob sich der Findling als neue
Sorte eignet. Abgeleitete Sorte ist ein Rechtsbe-
griff, der dann zutrifft, wenn die urspriingliche
Sorte eine geschiitzte Sorte ist. Dann ist die
Mutationssorte grundsétzlich auch schutzfihig,
aber es muss eine angemessene Kompensation
zwischen dem Finder und dem Sortenschutz-
inhaber vereinbart werden. Schliefilich wird in
einer Lizenzvereinbarung auch festgelegt, bis
wann die Ergebnisse vorgelegt werden miissen
oder wann der Vertrag endet.

Clubsorten

Eine Sonderform der Vermarktung von Sorten
stellt der Club dar, der einer zentralen Kontrolle
unterliegt bzw. eine zentrale Kontrolle austibt.
Wesentliche Merkmale von Clubsorten: Die
Exklusivitit der Clubsorte entsteht dadurch,
dass es nur ausgewahlte Clubmitglieder gibt.
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Der gesamte Prozess von der Ziichtung bis zur
Vermarktung der Friichte erfolgt in kontrol-
lierter Weise. Die begrenzte Zahl der Clubmit-
glieder ermdglicht auch die Durchsetzung sehr
strenger Auflagen zur Produktionsweise und
Vermarktung (Festlegung und Kontrolle). Vo-
raussetzung ist immer, dass es zu der Sorte ein
Verbietungsrecht gibt; d. h. ein Ausschlieflich-
keitsrecht wie z. B. der Sortenschutz oder bei
freien Sorten das Recht an einer geschiitzten
Marke. Es werden Kulturbedingungen und
Qualititskriterien fiir das Erntegut vorgege-
ben. Es wird eine sehr intensive Bewerbung

/ konzentriertes Marketing der Sorte vorge-
nommen (z. B. Sorte ‘Cripps Pink’ / Marke Pink
Lady®, erste Sorte mit eigenem Fernsehspot).
Es konnen hohere Preise erzielt werden - zu-
nachst Primeurpreise bei der Einfithrung eines
neuen Produktes am Markt. Wenn danach die
Nachfrage durch Werbung (und gute Qualitét)
angekurbelt und das Angebot durch stringente
Qualitatsvorschrift knapp gehalten wird, sind
hohere Preise erzielbar. Dies gilt auch dann,
wenn die Supermarkte im Rahmen einer
Mischkalkulation alle Sorten zum gleichen
Preis verkaufen. Die Clubsorte ist im Einkauf
immer teurer; es wird ja auch mehr investiert.

Sortenschutz: Priifung und Erteilung

Sortenschutz und Sortenzulassung werden
durch das Bundessortenamt (BSA) erteilt. Das
BSA ist eine selbststindige Bundesoberbe-
horde im Geschiftsbereich des Bundesmini-
steriums fir Erndhrung und Landwirtschaft.
Selbststindig heifdt, dass die Behorde in ihren
Entscheidungen unabhéngig ist. Das BSA ist
fiir Durchfithrung der Sortenpriifung und die
Erteilung des Sortenschutzes, der Sortenzu-
lassung verantwortlich. Der Sitz des BSA ist in
Hannover mit insgesamt sieben Priifstellen mit
je eigener Zustdndigkeit fiir bestimmte Pflanze-
narten. Wurzen ist beispielsweise zustindig fiir
obstbauliche Arten.

Wenn ein Sortenschutz erteilt werden soll, ist
hierfiir zunichst ein Antrag vorzulegen und
Pflanzgut auf Anforderung des BSA - im Fall
von Apfel z.B. fiinf Baume fiir die Priiffung

plus ein Ersatzbaum. Bei Mutationssorten, die
aufgrund ihrer genetischen Eigenschaften nicht
so homogen und bestdndig sind, verlangt das
BSA eine hohere Zahl, damit der gleiche Homo-
genitdtsstandard angesetzt werden kann. Die
Sorten werden zusammen mit - nach Ziich-
terangaben - dhnlichen Sorten, die vom BSA
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ausgewihlt wurden, im Freiland aufgepflanzt.
Wenigstens zwei Vegetationsperioden werden
morphologische, ein paar physiologische und
phinologische Merkmale erfasst. Die Merkmale
sind in international abgestimmten Richtlinien
vereinbart.

Der Vorteil der international abgestimmten
Richtlinien ist, dass diese Priifung in 75 Lin-
dern der Welt in gleicher Weise durchgefiihrt
wird. Dadurch ist es moglich, dass eine Sorte,
die in einem Land geschiitzt ist, bei Antrag in
einem weiteren Land dort nicht nochmals in
einem aufwindigen Verfahren gepriift werden
muss. Der Priifbericht des ersten Schutz ertei-
lenden Landes kann iibernommen werden. Die
Ergebnisse, die belegen, dass die Sorte neu, un-
terscheidbar und bestindig ist, sind genau die,
die das BSA auch anwenden/erfassen wiirde.
Wenn die Priifung abgeschlossen ist und das
Ergebnis, dass die Sorte unterscheidbar ist,
vorliegt, kann eine Entscheidung, d. h. ein
Beschluss tiber die Erteilung des Sortenschutzes
vorgenommen werden bzw. ein Bericht (§ 7
BSAVfV, § 18 SortG) an ein Auftrag erteilendes
Amt gesandt werden.

Bei den Apfelpriifungen in Wurzen werden
derzeit weniger als 25 % fiir deutsche Ziichter
durchgefiihrt. Der Grof3teil wird im Auftrag des
europaischen Sortenschutzamtes durchgefiihrt,
das einen EU-weiten Schutz gewihrt. Das BSA
ist eines der akkreditierten Prifimter.

Von den landwirtschaftliche Arten sind derzeit
630 Sorten geschiitzt und 2591 Sorten zugelas-
sen. Die Zulassung ist bei landwirtschaftlichen
Arten verpflichtend. Ohne diese Zulassung
kann Vermehrungsmaterial nicht in den
Handel gelangen. Insgesamt sind bei garten-
baulichen Arten derzeit 885 Sorten geschiitzt
(mehrheitlich Zierpflanzenarten), darunter 147
Obstsorten in Deutschland und 2.105 Obstsor-
tenin der EU (12/2016).

Im Jahr 2016 standen an der Prifstelle Wurzen
150 Sorten im Prifverfahren. 12 Arten werden
mehrjahrig gepriift. Mehr als 900 Sorten sind
zum Zwecke des Vergleiches aufgepflanzt, d.

h. zur Registerpriifung. 1.385 Sorten stehen in
Wurzen als Genbankreserve, d. h. als pflanzen-
genetische Ressourcen.

Wurzen ist Mitglied der Deutschen Genbank
Obst, die alte Sorten erhilt, damit sie nicht
vergessen werden und fiir weitere Ziichtung zur
Verfligung stehen, d. h. es wird Vermehrungs-
material alter Sorten abgegeben. Informationen
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konnen im Internet unter www.deutsche-gen-
bank-obst.de oder auf der Internetseite des BSA
(www.bundessortenamt.de) eingesehen werden.

EU-Sortenschutz

Das gemeinschaftliche Sortenamt sitzt in
Angers (Frankreich) und erhélt derzeit jahrlich
(2016) etwa 3.299 Schutzanmeldungen haupt-
sachlich fiir Zierpflanzenarten.

Die zweitwichtigste Artengruppe sind die land-
wirtschaftlichen Arten und Obstarten spielen
mit 7,4 % eine eher untergeordnete Rolle. Ob-
starten erfordern aber die aufwindigsten, weil
langwierigsten Priifungen.

Bei Apfel ist Wurzen eines von sechs akkredi-
tierten Priifimtern des gemeinschaftlichen Sor-
tenamtes; die anderen Priifimter sind Slupia
Wielka (Polen), Brno (Tschechien), Tordas (Un-
garn), Valencia (Spanien), Angers (Frankreich).
Alle Ziichtungen, die zum gemeinschaftlichen
Sortenschutz angemeldet werden, werden in
einem der sechs Amter gepriift.

Nicht akkreditierte Prifamter in anderen Mit-
gliedstaaten konnen ebenfalls priifen, deren Er-
gebnisse werden allerdings vom gemeinschaft-
lichen Sortenamt nicht akzeptiert. Es miisste
also erneut gepriift werden, wenn ein Ziichter
beim Sortenamt eines nicht akkreditierten
Sortenamtes fiir sein Material Sortenschutz
erhalten hat und er sich spiter entschliefRen
sollte, den Sortenschutz auf gemeinschaftlichen
Sortenschutz erweitern zu lassen.

Sortenschutz versus Markenschutz

Fir eine ganze Reihe von Obstsorten gibt es
zwei Begriffe. Wer den Begriff ,Rubens” hort
denkt sofort an eine Apfelsorte. Tatséchlich ist
Rubens® kein Sortenname, sondern eine ge-
schiitzte Marke. Die zugehorige Apfelsorte heifdt
‘Civni’ Es ist eine Sorte des italienischen Baum-
schulverbands (Centro Italiano Vivaisti), dessen
Sortennamen alle mit,,CIV“ beginnen. Fiir die
Sorte ‘Cripps Pink’ gibt es auch die Marke Pink
Lady®. Rubinette® ist die Marke, die dazugeho-
rige Sorte ist ‘Rafzubin’. Ganz gravierend wird
es, wenn als Sortennamen Nummerncodes
verwendet werden wie z. B. ‘1352009’ fiir eine
Kirschsorte, die unter dem Markennamen
Staccato® bekannt ist. In den vorangegangenen
Vortragen wurde schon auf ‘PREMA96’ fiir Ro-
ckit® und ‘SQ159’ fiir Natyra® hingewiesen.

Sortenschutz bezieht sich auf eine Sorte.
Voraussetzung ist, dass es eine eintragbare
Sortenbezeichnung gibt. Wenn die Sorte nicht
mehr geschiitzt ist, bei Apfelsorten erlischt

der Sortenschutz automatisch nach 30 Jahren,
ist auch die Sortenbezeichnung nicht mehr
geschitzt. Diese alte Sortenbezeichnung darf
dann zwar nicht fiir eine neue Sorte als Sorten-
bezeichnung verwendet werden, aber sie kann
zu anderen Zwecken verwendet werden.

Eine Marke hingegen ist eine Zeichenfolge, die
sich nicht eigentlich auf eine Sorte, sondern auf
einen Inhaber bezieht. Das kann eine natirliche
oder juristische Person sein. Bei Marken kann
es sich um eine Wortmarke (Worter, Buchsta-
ben, Zahlen oder sonstige Schriftzeichen), eine
Bildmarke (Bilder, Bildelemente), eine Wort-/
Bildmarke, eine dreidimensionale Marke (Ge-
genstdnde, die auf besondere Art und Weise zu
erkennen sind), eine Kennfadenmarke (farbige
Binder oder Streifen an Gegenstinden, eine
Farbmarke (Farben oder Farbmuster), eine Hor-
marke (akustische Signale, Melodien, Jingles),
eine Positionsmarke (bestimmtes Muster an
immer gleicher Stelle eines Gegenstandes; roter
Zipfel an einer Jeans) oder eine sonstige Mar-
kenform handeln. Also bestimmte Zeichen, die
geeignet sind, Produkte eines Unternehmens
von Produkten eines anderen Unternehmens
abzugrenzen und damit identifizierbar zu
machen. Die als Marke verwendeten Zeichen
missen grafisch darstellbar sein; dies gilt auch
fir akustische Markenzeichen.

Die Nizza-Klassifikation, das nach dem Uber-
einkommen vom 15. Juni 1957 benannt ist, ist
ein internationales Klassifikationssystem zum
Zwecke des Markenschutzes. Derzeit werden
Guter und Dienstleistungen in 45 Klassen un-
terteilt. Deutschland ist ein Vertragsstaat dieses
Ubereinkommens, das derzeit in 140 Lindern
angewandt wird. Es bezeichnet den Schutzum-
fang der Marken. Die Nizza-Klassifikation ist
im Internet einsehbar: www.dpma.de/marken/
klassifikation/waren dienstleistungen/index.
html

Das Verfahren zur Erteilung einer Marke
verlduft ahnlich fir das Verfahren zur Ertei-
lung eines Sortenschutzes. Auch hier bedarf

es zundchst einer Anmeldung und zwar beim
Deutschen Patent- und Markenamt mit einer
nachfolgenden Priifung. Die Priifung befasst
sich dabei mit Priithindernissen. Absolute Priif-
hindernisse sind solche, die der Erteilung eines
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Markenschutzes direkt entgegenstehen, weil die
Marke z. B. schon benutzt wird, missverstand-
lich ist oder gegen die guten Sitten verstofit.
Was nicht gepriift wird, sind die sogenannten
relativen Schutzhemmnisse, d. h. ob eine Marke,
die angemeldet ist, gegen bestehende Rechte
Dritter verstofien konnte. Bei einem positiven
Ergebnis der Priifung auf Schutzhindernisse
wird die Marke eingetragen und im Amtsblatt
des Deutschen Patent- und Markenamtes, im
Markenblatt (https://register.dpma.de/DPMA-
register/blattdownload/marken) veréffentlicht.
Es gibt eine Widerspruchsmoglichkeit. Bei
Marken gibt es auch wihrend oder nach Ablauf
der Schutzdauer die Méglichkeit einer Lo-
schung, wenn z. B. absolute Schutzhindernisse
festgestellt werden (Nichtigkeit der Eintragung)
oder der Schutz verfillt, weil die Marke ldnger
als finf Jahre nicht genutzt worden ist. Auch
diese Entscheidungen werden im Markenblatt
veroffentlicht.

Die Schutzdauer betréigt bei Marken 10 Jahre,
kann aber beliebig verlangert werden. Diese be-
liebig verlangerbare Schutzdauer ist der Grund,
warum fiir Vermehrungsmaterial und Erntegut
Markenschutz beantragt wird, denn der Sor-
tenschutz erlischt nach spatestens 30 Jahren bei
einer Apfelsorte oder nach 25 Jahren bei einer
Erdbeersorte. Wer wihrend der Zeit des Sorten-
schutzes einen Markenschutz erwirkt hat, hat
nach Ablauf des Sortenschutzes kein Verbie-
tungsrecht gegentiiber der Sortenbezeichnung,
aber ein Verbietungsrecht gegentiiber der Marke.
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Der Mix macht’s - Die Kombination von Sorten- und

Markenschutz im ,,griinen Bereich®
Thomas Leidereiter, LL.M. (Cardiff), Green Rights, Hamburg (DE)

Gerade im Bereich der sog. Clubsorten stofst
man heute auf eine parallele Nutzung von
Sortenschutz- und Markenrechten. Aber nicht
nur bei so bekannten Beispielen wie Pink
Lady® (Sortenbezeichnung Cripps Pink) wird
zunehmend eine Marke neben der Sortenbe-
zeichnung einer geschiitzten Sorte genutzt.

So werden z. B. die Tafeltrauben der Gemein-
schaftssorte Grapaes (EU-Sortenschutz Nr.
19647) unter der geschiitzten Unionsmarke Nr.
003095676 Early Sweet® (Wortmarke) vertrie-
ben. Doch welchem Zweck dient eine derartige
Kombination gewerblicher Schutzrechte, und
welche Rechtfertigung gibt es fiir gewerbliche
Schutzrechte generell?

Warum iiberhaupt gewerbliche Schutzrechte?

Es existieren verschiedene Theorien zur Recht-
fertigung des Schutzes geistigen Eigentums
und von Immaterialgiiterrechten. Einerseits
gibt es den sog. moralischen Ansatz, der seinen
Schwerpunkt bei der Betrachtung des Erfinders
selbst hat. Dieser Auffassung zufolge entspringt
der Schutz gewerblicher Schutzrechte der
Selbstverpflichtung eines Staates zur Achtung
der Menschenrechte in Form von Art. 27 der
UN-Menschenrechtscharta. Danach hat jeder
einen moralischen Anspruch auf Schutz sei-
ner geistigen und materiellen Interessen, die
ihm als Urheber von Werken der Wissenschaft,
Literatur oder Kunst erwachsen. Weit verbreitet
ist zudem der instrumentelle Ansatz, wonach
gewerbliche Schutzrechte (fiir eine gewisse Zeit)
gewdhrt werden, weil die geschaffenen ,,Pro-
dukte® (auch Sorten sind solche Produkte) das
Wissen der Gesellschaft erweitern und deren
Wohlstand mehren. Im Fokus steht hier der
Anreiz zur Kreativitit des Einzelnen zum Wohle
der Gemeinschaft.

Der Sortenschutz

Der Sortenschutz, hier dargestellt am Beispiel
des gemeinschaftlichen Sortenschutzes nach
der Verordnung (EG) Nr. 2100/94 des Rates

vom 27.Juli 1994 iber den gemeinschaftlichen
Sortenschutz, kennt tatsachlich zwei Schutz-
objekte. Zum einen ist die ,,Sorte“ geschiitzt.
Hierbei handelt es sich um eine pflanzliche
Gesamtheit (eine Pflanzengruppe), die durch die

Auspriagung ihrer auf einem Genotyp beruhen-
den Merkmale definiert wird, d. h. den Phéno-
typ. Diese Pflanzengruppe muss sich von allen
anderen Sorten in wenigstens einem Merkmal
unterscheiden und unverandert vermehrt
werden kdnnen. Ist die Sorte geschiitzt, bediir-
fen insbesondere die Vermehrung, das Anbieten
zum Verkauf, das In-Verkehrbringen sowie
Import und Export ihres Materials der Zustim-
mung des Sortenschutzinhabers.

Weiteres Schutzobjekt ist die Sortenbezeich-
nung, bei der es sich um die ,Gattungsbezeich-
nung“ der Sorte handelt. Als solche ist sie in
vielerlei Hinsicht vergleichbar mit den sog.
internationalen Freinamen INN (International
Nonproprietary Names) fiir Arzneimittelwirk-
stoffe. Fiir die Dauer des Sortenschutzes ist nur
der Inhaber des Sortenschutzes berechtigt, die
Sortenbezeichnung fir die geschiitzte Sorte

zu verwenden. Es besteht aber allgemein die
Pflicht, die Sortenbezeichnung fiir Sortenbe-
standteile zu nutzen; also auch auf den nachfol-
genden Handelsstufen. In Bezug auf Erntegut
(z. B. Obst) besteht eine solche Pflicht durchweg
aufgrund anderer gesetzlicher Vorgaben

(z. B. EU-Vermarktungsnormen; dort wiirde der
Begriff ,Sortenname* besser durch den Begriff
~Sortenbezeichnung® ersetzt - im Sinne einer
Harmonisierung innerhalb des EU-Rechtes).
Die Sortenbezeichnung darf nicht fiir andere
Sorten derselben oder einer eng verwandten
botanischen Art verwendet werden. Die Sorten-
bezeichnung muss auch nach Ende des Sorten-
schutzes noch verwendet werden.

Sowohl die illegale Vermehrung einer Sorte

als auch die unberechtigte Verwendung der
Sortenbezeichnung oder die Verwendung der
richtigen Sortenbezeichnung in der falschen
Weise stellen eine Sortenschutzverletzung

dar, die u. a. zu Unterlassungsanspriichen des
Sortenschutzinhabers fiihren. Zudem kann die
Zahlung einer angemessen Verglitung verlangt
werden. Dies ist der einzige Bereich im gewerb-
lichen Rechtsschutz in Europa, in dem man
zahlen muss, selbst wenn man nicht Schuld ist.
Der Unterlassungsanspruch gilt immer und
uberall. Bei Vorsatz oder Fahrlissigkeit ist da-
neben Schadensersatz geschuldet. Warum aber,
wenn Sorte und ,,Sortenname* geschiitzt sind,
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wird zunehmend auch noch Markenschutz in
Anspruch genommen und Marken als Handels-
namen verwendet?

Die Schwichen des Sortenschutzes

Der Sortenschutz gilt nur eingeschrankt fiir

das sog. Erntegut. Bei Apfelsorten sind dies die
Apfel selbst. Es versteht sich von selbst, dass
aber die Friichte den wesentlichen Wert einer
kommerziellen Obstsorte ausmachen. Ursache
der Schwiche ist die urspriingliche Ausrichtung
des Sortenschutzes auf samenvermehrte Arten
wie Getreide und Kartoffeln.

Qualititsvorgaben sind im Sortenschutz ,nur®
vertraglich vereinbar. Der Sortenschutzinhaber
kann dann dieses Recht jedoch nur gegen-
uber seinem Vertragspartner durchsetzen. Um
diesen Qualitdtsanspruch wéahrend des gesam-
ten Handelswegs durchsetzen zu konnen, ist
ein dinglicher Anspruch notwendig. Uberdies
wire eine mit hohem finanziellem Aufwand als
Handelsname aufgebaute ,sprechende” Sorten-
bezeichnung (z. B. Linda) nach dem Ende des
Sortenschutzes fiir jedermann frei verwend-
bar. Die vom Sortenschutzinhaber getitigten
Investitionen in den Aufbau des Namens sind
fur ihn nicht mehr verwertbar; er muss einen
neuen Namen suchen. Mit Erléschen des Sor-
tenschutzes verliert der Sortenschutzinhaber
die Moglichkeit, die investierten Mittel zurtick-
zugewinnen.

Der gemeinschaftliche Sortenschutz kann nicht
mehr geltend gemacht werden, wenn das Mate-
rial von demjenigen, dem es gehort, in Verkehr
gebracht wurde. Beispiel: Beim Verkauf eines
Rosenstocks zum Zwecke der Gewinnung von
Schnittrosen in ein Drittland hat der Sorten-
schutzinhaber moglicherweise keine Zustim-
mung erteilt, dass die Schnittrosen (das Ernte-
gut) auf dem deutschen Markt verkauft werden
diirfen. Wenn beim Verkauf des Rosenstocks
schon der mégliche Gewinn durch den Verkauf
der Schnittrosen berticksichtigt wiirde, wire
der Rosenstock deutlich teurer.

Der Markenschutz

Die Griinde fir den Markenschutz finden sich
in den Schwichen des Sortenschutzes - insbe-
sondere im Bereich des Erntegutes. Der Vertrieb
von Erntegut kann nur dann untersagt werden,
wenn dieses Erntegut aus Sortenbestandtei-

len erzeugt wurde, die ohne Zustimmung des
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Sortenschutzinhabers verwendet wurden und
wenn der Sortenschutzinhaber keine Gelegen-
heit hatte, seine Rechte geltend zu machen.

Die Marke schiitzt Zeichen und nicht etwa Wa-
ren oder Dienstleistungen an sich. So spielt es
auch keine Rolle, ob die mit der Marke versehe-
ne Sorte selbst Sortenschutz geniefit oder nicht.
Der Markeninhaber kann Dritten vielmehr ver-
bieten, identische Zeichen fiir identische Waren
oder auch nur dhnliche Zeichen fiir ahnliche
Waren (die alternativ zueinander gekauft wer-
den kénnen) zu verwenden. Im Falle bekannter
Marken (Coca Cola®) erfasst der Markenschutz
sogar ganzlich undhnliche Waren, sodass ich
nicht empfehle, ohne vorherige Zustimmung
des Inhabers die Marke Coca Cola® fiir eine
Apfelsorte zu verwenden.

Greift der Markenschutz, darf das betroffene
Zeichen nicht ohne Zustimmung des Inhabers
auf der Ware oder deren Verpackung ange-
bracht werden. So gekennzeichnete Ware darf
weder in den Verkehr gebracht oder in das
Schutzland ein- oder daraus ausgefiihrt werden.
Verletzungen der Marke 16sen Unterlassungs-,
Beseitigungs-, Riickruf-, Schadensersatz- und
diverse Auskunftsanspriiche aus. Selbst ein
Anspruch auf Urteilsveréffentlichung kann
bestehen. Der Handel ist tibrigens verpflichtet,
zu priifen, ob das, was er verkauft, von anderen
geschitzt ist. Es besteht eine Pflicht, sich aktiv
zu informieren.

Wenn die Markenware erst einmal vom In-
haber oder dessen Lizenznehmer in den Ver-
kehr gebracht wurde, sind die Rechte daran
grundsatzlich erschopft. Allerdings bietet

das Markenrecht in Europa — anders als das
Sortenschutzrecht — eine Ausnahme vom
Erschopfungstatbestand fiir den Fall, dass die
Marke nach dem ersten Vertrieb verandert oder
verschlechtert wurde. Dies ist ein wesentlicher
Unterschied zum Sortenschutz. Gemafd Art. 15
der Unionsmarkenverordnung (VO (EU) Nr.
2017/1001) gilt ,,Absatz 1 findet keine Anwen-
dung, wenn berechtigte Griinde es rechtferti-
gen, dass der Inhaber sich dem weiteren Ver-
trieb der Ware widersetzt, insbesondere wenn
der Zustand der Waren nach ihrem Inverkehr-
bringen verandert oder verschlechtert wurde*
Wenn der Markeninhaber z. B. eine Kiste Apfel
im Supermarkt sieht, die nicht seinen Qualitats-
ansprichen gentigt, kann er deren Vermark-
tung verbieten; notfalls mit einer gerichtlichen
Verfligung. Dies gilt im Gartenzenter auch fir
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markenrechtlich geschiitzte Pflanzen, die nicht
gediingt und/oder gewissert wurden. Hier ist
also ein dinglicher Anspruch des Markeninha-
bers gegen jeden Dritten verankert, der seine
Markenware in ,lausiger Qualitit” anbietet.
Damit kann der Markeninhaber die Qualitit
seines Erzeugnisses schiitzen und durchsetzen.
Deshalb gelangt auch nur derjenige rechtmaflig
an markengeschiitzte Ware, der a) solche vom
Markeninhaber oder dessen Lizenznehmer
erwirbt, b) bereits erschépfte Ware kauft oder
c) selbst einen Lizenzvertrag mit dem Inhaber
schlief’t. In allen Fillen gilt: die Ware darf bis
zum Verkauf nicht verdndert oder verschlech-
tert sein.

Die Vorteile der Schutzrechtskombination

Die Kombination der Schutzrechte Sorte und
Marke bietet Vorteile fiir alle Beteiligten und
entgegen landlaufiger Meinung nicht nur fir
den Schutzrechtsinhaber.

Fiir den Verbraucher gewihrleistet die Kom-
bination Sicherheit der geschiitzten Produkte.
Erst durch die Nutzung der Marke sind Quali-
tatsstandards genauer definierbar (ganze Qua-
lititshandbticher sind moglich) und umfassend
durchsetzbar. Klare Kennzeichnungen verein-
fachen die Nutzung des gewlinschten Produkts
und zu guter Letzt haben Marken auch eine
Sozialbindung zur Folge.

Fiir den Erzeuger erlaubt die Verwertung der
bestehenden Schutzrechte letztlich erst den
Zugang zu den neuesten Ziichtungsergebnissen
(z. B. Zugang zu Resistenzen, Zugang zur Steige-
rung der Ertrage, ggf. Zugang zur Reduzierung
des Ressourceneinsatzes, Schutz durch unrecht-
mifige Verwendung durch Dritte). Denn ohne
einen Return on Investment gébe es keinen
Anreiz fir die Ziichtung. Auch der Erzeuger ist
durch Sorten- und Markenschutz gegen illegale
Vermehrungen Dritter geschiitzt, die auch ne-
gativ auf ihn zurtickfallen kénnen. Der Erzeu-
ger nimmt ferner am sog. Sogeffekt der Marke
teil (Teilhabe am Marketingeffekt des Ziichters,
Preisstabilitit), die ihm gegentiber dem Handel
zu einer gewissen Verhandlungsmacht verhilft.

Dem Ziichter schliefllich erlaubt die Nutzung
der Marke vor allem eine ,Namensstabili-

tat“ trotz des andauernden (und ggf. kleinen)
Zichtungsfortschritts, denn er muss sich nicht
fir jede neue Sorte einen neuen werbetrach-
tigen Namen ausdenken (Dachmarke). Zudem

gewihrt die Marke einen gréfleren Schutz

fr das wertvolle Erntegut und erméglicht
Qualititskontrollen auf allen Handelsstufen.
Inwiefern ein Lizenzinhaber von diesem Recht
auf Kontrolle und Aus-dem-Handel-Nehmen
Gebrauch macht, ist eine Frage der individu-
ellen Wagnisstufe. Der Markenschutz erlaubt
auch eine leichtere Identifikation von Plagiaten.
Nicht zuletzt aber sichert die Kombination der
Schutzrechte einen dauerhaften ,,Return on
Investment®, der Ziichtung und Marketing erst
erlauben.
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Apfel - Produktion von Club-Qualitiit

Tony Fissette, Enzafruit New Zealand (Continent) NV, Sint Truiden (BE)

Enzafruit New Zealand (Continent) NV hat ih-
ren Sitz in Belgien und gehort zu 100 % zu T&G,
die 1897 in Neuseeland gegriindet wurde. T&G
haben ein weltweites Netz von Buros (Neusee-
land, Australien, Nordamerika, Sidamerika, Asi-
en, Grofbritannien und Europa). Sie haben eine
achtbare Geschichte und sind heute weltweit
als ein fithrender Vermarkter, Erzeuger und
Exporteur von Premium Frischerzeugnissen
wie Apfel, Birnen, Tomaten, Kiwis, Tafeltrauben,
Kirschen, Steinobst, Zitrusfriichte und Spargel
anerkannt.

Die Hauptmarken von T&G sind Enza™ (Apfel/
Birnen), Jazz™ (Apfel) und Envy™ (Apfel).

T&G hat 32 Verkaufs- und Produktionsstellen
weltweit, 1.380 Angestellte und 2.000 Saisonar-
beiter. Er ist der grofite Korperschaftliche Gar-
tenbau-Investor in Neuseeland und der grofite
Erzeuger von neuen Apfelsorten, Zitrusfriichten
und Glashaus-Tomaten. Dariiber hinaus besitzt
T&G das grofite Netzwerk an Frische-Markten
in Neuseeland, die tiglich mehr als 200 Mio. kg
frisches Obst und Gemiise umsetzen. Die Firma
ist eine von Neuseelands grofiten Unternehmen
fir Kihllager und Packhduser fir Obst.

Wenn es um Qualitit geht, war T&G Neusee-
land immer ein Marktfiihrer. Gesundheit und
Sicherheit sind unsere Top Priorititen. Dies
beginnt in der Obstanlage und endet beim
Verbraucher und garantiert eine 24-Stunden-
Rickverfolgbarkeit. Dartiber hinaus bietet T&G
seinen Erzeugern technische Unterstiitzung
und erfiillt alle geforderten Packhaus-Zertifizie-
rungen. Wir haben landerspezifische Protokolle
(selbstverstandlich einschlieRlich der Erfiillung
aller Rtckstandshochstwerte), qualifizierte
Qualititskontrolleure und wir sind Marktfiih-
rer, wenn es um Innovationen geht.

T&G verfiigt in Neuseeland tiber 920 ha Obstan-
lagen und wichst stindig weiter. T&Gs eigene
Obstanlagen sind grofie Erzeuger unserer eige-
nen Sorten Jazz™ und Envy™. Dazu gehoren
auch grofiere Anpflanzungen von Royal Gala®,
Braeburn, Fuji, Kiku™, Pacific Queen™ und
Pacific Rose™.

T&G/Enzafruit Neuseeland waren immer
Marktfihrer bei der Einfiihrung neuer Sorten.
Ende der 1970er-Jahre waren Cox Orange, Red
Delicious, Granny Smith, Golden Delicious und

Sturmer Pippin die beliebtesten Apfelsorten
und Packham’s die beliebteste Birnensorte. In
den 1990er-Jahren hat Enzafruit Neuseeland
erfolgreich die neuen Sorten Royal Gala® und
Braeburn eingefiihrt. Beide Sorten wurden
zusammen mit Cox, Fuji, den Pacific-Typen
und Pink Lady® die popularsten Apfelsorten.
Doyenné du Comice war in jenen Jahren die be-
liebteste Birnensorte. Heute, im Jahr 2017, sind
Royal Gala® und Braeburn immer noch beliebt,
aber sie verlieren Marktanteile zugunsten von
Clubsorten wie Jazz™, Envy™ und Pink Lady®.

Clubsorten gewinnen Marktanteile, was zu
wachsenden Anbaufliachen fiir die Zukunft
fiihren wird. Derzeit gibt es in Europa sehr viele
(iber 40) Clubsorten.

Es stellt sich also die Frage, welche tatsachlich
tiberleben werden und tatsédchlich erfolgreich
sein werden. T&G hat die weltweit exclusiven
Lizenzen fir die Sorten Jazz™, Envy™ und Pa-
cific Rose™, T&G investiert weiterhin in Sorten-
schutzrechte, da neue Sorten sehr wichtig fiir
die Zukunft sind.

Im Wesentlichen verlduft die Entwicklung einer
neuen Sorte in 7 Phasen:

« Fur die Sorte Jazz™ begann 1984 die Phase
1 (Definition von Zielen). Bei der Definition
von Selektionszielen fiir das Plant & Food
Research Programm spielte die Markter-
kundung eine wichtige Rolle.

Die Vorlieben der Verbraucher, die Anforde-
rung der Kunden/Kiufer und die Chancen
am Markt wurden in Zusammenarbeit mit
Enzafruit untersucht.

+ In Phase 2 (Kreuzung) wurden die Eltern
ausgewihlt: Royal Gala® und Braeburn, da
sie zu jener Zeit die beste Kombination be-
zliglich Textur, Geschmack und Marktwert
darstellten.

Der Pollen des einen Elternteils wurde auf
die Narbe der Bliite des anderen Elternteils
platziert.

 In Phase 3 (Selektion) wurden Jazz™ (und
seine Schwester Envy™) aus einer Familie
von 8.500 Samlingen ausgewéhlt.

+ In Phase 4 (Sortenprifung) wurde von je 2
Bdumen an 3 Priifstandorten in Neuseeland
das Wachstums- und Produktionspotential
der Sorten getestet.
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- Phase 5 diente der Priifung des Marktwer-
tes. Jazz™ zeigt sein Potential sehr frith und
er wurde schnell ausgewihlt.

« Im Jahr 1995 wurden erste Anbauversuche
innerhalb von kommerziellen Obstanlagen
aufgepflanzt (Phase 6).

- Phase 7 — die ersten kommerziellen Pflan-
zung - folgte sehr rasch.

Im Jahr 2000 hat sich Enzafruit fiir Jazz™ ent-
schieden!

Produziert mit Leidenschaft in den sonnen-
durchfluteten Obstgérten, geniefien Sie die
knackige, sduerlich-siifie, saftige Belebung, die
einzig Jazz™ Apfel bieten kénnen. Die An-
sammlung von wunderbaren Aromen ist das
Resultat einer natiirlichen Kreuzung zwischen
den Sorten Royal Gala® und Braeburn. Dies ist
ein Apfel mit einer wahren Geschmackssensa-
tion! Urspriinglich aus den schénen Obstgar-
ten Neuseelands stammend, wird diese Sorte
auch in den Premium-Apfelerzeugerlindern
Grofdbritannien, Europa, USA, Chile, Stidafrika
und Australien erzeugt und durch das Quali-
tatsprogramm von Enza™ {iberwacht. Jazz™
Apfel werden nachhaltig produziert unter

den streng von Enza™ Qualitit kontrollierten
Bedingungen, damit gewihrleistet wird, dass
die Apfel sicher zum Essen sind, sich gut lagern
lassen und koéstlich schmecken!

Fir Jazz™ werden die Anbauregionen und die
Erzeuger sorgfiltig ausgewdhlt. Es ist wichtig,
die richtigen Lander mit den richtigen Anbau-
regionen und den richtigen Erzeugern auszu-
wihlen, damit die Sorte erfolgreich wird - fiir
beide: T&G und die Erzeuger. Bevor auch nur
ein Baum gepflanzt wird, wird ein Anbauplan
erstellt, in dem verschiedenen Schlussele-
lemente berticksichtigt werden. Wenn die
Testphase erfolgreich verlauft, wihlen wir die
besten Erzeuger und ein Geschiftsnetzwerk
und ein individueller Vertrag zwischen Erzeu-
ger und T&G wird unterzeichnet.

© BLE



19

Qualitat in der Bio-Produktion

Dierk Augustin, Obsthof Augustin, Jork (DE)

Seit 1712 ist der Obsthof Augustin im Famili-
enbesitz. Die Besiedlungsgeschichte des Alten
Landes und die Hofgeschichte verlaufen pa-
rallel. Um 1300 haben die Sachsen versucht,

das Urstromtal der Elbe urbar zu machen. Mit
Hilfe hollandischer Experten legten sie das
Marschland durch Deichbau und Anlage eines
Entwésserungssystems trocken. Auf diesem
fruchtbaren Boden wurde Ackerbau und Vieh-
zucht betrieben. Im 13. Jahrhundert begann der
Obstbau mit Steinobst, spater kam Kernobst
hinzu. Die Friichte wurden in Hamburg auf
den Mirkten verkauft. Bis 1960 wurde auf dem
Hof der Augustins Mischwirtschaft - Ackerbau,
Viehzucht und Obstbau - betrieben. Mit Griin-
dung der EWG war diese Wirtschaft nicht mehr
konkurrenzfihig gegeniiber Frankreich und Ita-
lien. Damit setzte die Spezialisierung auf Apfel
und Birne ein. Die Besonderheit der Kiistennai-
he und des Meeresklimas wurde im Marketing
hervorgehoben, denn dieses Klima bildet Apfel
mit einem besonderen Zucker-Siureverhéltnis
und diinnerer Schale.

In den 1980er Jahren wurde der Betrieb voll-
stindig auf Obstbau umgestellt und zunachst
nach konventionellen bzw. IP Richtlinien
bewirtschaftet. 1989 wurde auf 6kologische
Wirtschaftsweise nach Naturland-Richtlinien
umgestellt. Der Impuls kam von meiner Frau,
die nicht mehr wollte, dass das Gras und die
Krauter, die auf den Baumscheiben wachsen,
mit Herbiziden abgespritzt werden. Sie emp-
fand und empfindet es als nicht richtig, wenn
im Frihjahr die Gréaser und Krauter blithen und
dann wegen Wasser- und Nihrstoffkonkurrenz
beseitigt werden.

Nach anfénglichen Schwierigkeiten haben wir
uns langsam in diese Produktionsart eingear-
beitet. Es gab zu dieser Zeit schon Obstbetriebe,
die 6kologisch wirtschafteten, aber keinen mit
einer solchen Intensitét, wie wir sie mit in die
Umstellung gebracht haben. Die Maschinen
und Gerite, die wir bisher eingesetzt hatten,
waren nur noch bedingt brauchbar. Das alte
Mulchgerit wurde wieder hervorgeholt und
einsatzfihig gemacht. Es wurde im langsams-
ten Gang an die Biume herangefahren und mit
einem langen Seil um die Biume herumgefiihrt
(ein grofier Kontrast zu der konventionellen
Mih-Spritzkombination, mit einer Arbeitsge-

schwindigkeit von 6 km/h). Mit Handharken ist
die Mulchmasse von den Baumen weggeharkt
worden, weil die Mause sich dort sehr wohlge-
fihlt und eingenistet haben.

Basische Gesteinsmehle zur Behandlung von
Schorfpilz in Kombination mit pH-sauren
Préparaten sind ausgeflockt. Unter dem psy-
chischen Druck und dem Zeitdruck einer sich
anbahnenden Schorfinfektion, mussten des
Nachts im Scheinwerferlicht die verschleimten
Filter gereinigt werden. Das sind nur einige der
praktischen Probleme, die ich 16sen musste,
ohne Beratung.

Bemerkung: Ich mochte diese Erfahrung nicht
missen, denn sie hat mich zu dem gemacht, was
ich heute bin: Ein freier Obstbauer, der, wenn
er ein Problem hat, nicht gleich ,Hilfe" ruft,
sondern selber nach Losungen sucht.

Wir brauchten eine Alternative zur Herbizidbe-
handlung der Baumstreifen. Wir haben einige
Prototypen von Bodenbearbeitungsmaschinen
getestet und an deren Weiterentwicklung mit-
gewirkt. Der Seniorchef der Fa. Humus hat das
sogenannte Humus-Planet-Gerét entwickelt.
Der aus der Landwirtschaft stammende Mann
hatte die Vision, die Boden durch eine mecha-
nische Bearbeitung zu entlasten anstatt ihnen
jedes Jahr wieder eine Herbizidbehandlung
angedeihen zu lassen. Heute haben wir elekt-
rohydraulisch gesteuerte Gerite, die beidseitig
arbeiten mit einer Geschwindigkeit von 2,5-3
km/h.

Es gibt fiir alle Probleme eine Losung, sofern es
Spielraum fir Weiterentwicklung gibt, politisch
und aus der Verwaltung heraus, und sofern der
Verbraucher, die Gesellschaft in dem Prozess
der notwendigen Veranderungen mitgenom-
men wird.

Ich nehme Sie mit zu einer virtuellen Hof-
besichtigung, wobei wir an einigen Punkten
die Philosophie und die Praxis kennenlernen
kénnen.

Im Mittelpunkt des Demeter-Anbaus steht die
Kuh, weil der Verdauungstrakt der Kuh mit
seinen Stoffwechsel-Prozessen dem Stoffwech-
sel-Prozess des Bodens sehr dhnlich ist. Sie alle
kennen das Bild von der grasenden und dann
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wiederkduenden Kuh. Beim Wiederkduen wird
der Mageninhalt fermentiert und die Diversitat
der Mikroorganismen wird immer grofier. Eine
gesunde Demeter-Kuh hat eine harmonische,
ausgeglichene Verdauung. Aus dem Kuh-Fladen
wird das Hornmistprédparat hergestellt. Aller-
dings muss der Kuh-Fladen von besonderer
Qualitit sein, d. h. von einer Kuh, die gekalbt
hat. Der Hormonspiegel entscheidet iiber die
Verdauung und somit iiber die mikrobielle
Zusammensetzung des Fladens. Weibliche
Jungtiere (Farsen) und Bullen miissen separat
auf einer anderen Weide laufen. Die Fladen
miissen in den Morgenstunden eingesammelt
werden, weil sonst die Fliegen ihre Eier darin
ablegen. Das Gras der Weide darf nicht zu geil
sein, sonst wird der Fladen zu diinn. Wenn die-
ses und anderes mehr berticksichtigt wird, wird
der Fladen zu einem hochwirksamen Priparat.
Mit dem Ausbringen des Hornmistpraparates
kénnen krankelnde Boden geimpft und wieder
ins Gleichgewicht gebracht werden.

Der Demeter-Anbauweise und der Anthropo-
sophie haftet etwas Mystik an, vielleicht weil
nicht jedem die Goetheanische Geisteswissen-
schaft zugéanglich ist. Aber, sie ist im Grunde
umfassend, einfach und praktisch. Der Erfolg
einer homdopathischen Behandlung hiangt
stark von der Anamnese des Arztes ab und dann
von der Auswahl des homoopathischen Prépa-
rates in der richtigen Potenz. Ahnlich verhilt es
sich bei der Anwendung der Demeter-Pripara-
te. Hier hilft keine Mystik, sondern nur konse-
quente Anwendung des Wissens.

Im Folgenden geht es darum, aus dem Kuh-Fla-
den ein Priparat zu gewinnen. Der Fladen wird
in Kuhhorner gefillt und diese dann in guter,
lockerer, humoser Gartenerde eingegraben.
Wenn moglich Sidseite, damit Warme den Um-
wandlungsprozess unterstiitzend begleitet. Das
Befiillen und Eingraben der Horner findet im
September statt, das Ausgraben im Mérz/April.
Unter diesen Bedingungen findet eine Um-
wandlung vom Fladen in eine dunkle, kriimeli-
ge, gut duftende Substanz statt — das Hornmist-
préiparat. Im Wesentlichen geht es darum, die
Mikroorganismen, die sich darin befinden, Giber
langere Zeit am Leben zu erhalten. Darin liegt
das Eigentliche des biologisch-dynamischen
Anbaus: die Arbeit mit dem Lebendigen. Der
Inhalt der Hérner wird in TongefafRen gesam-
melt und in einer Priparatekiste gelagert. Die
Beschaffenheit des Priaparates wird im Weiteren
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auf Feuchtigkeit geprift; aufderdem muss genti-
gend Sauerstoff verfiigbar sein. Es geht darum
die sehr hohe Ansammlung von Mikroorganis-
men zu pflegen. Die Aufmerksamkeit, die das
Priaparat bekommt, ist mit der Aufmerksam-
keit, mit der ein CA-ULO-Lager begleitet wird
vergleichbar. Auch hier gilt die Aufmerksamkeit
nicht direkt dem Lager, sondern den darin be-
findlichen 70 t sehr lebendigen Apfeln.

Im Frithjahr, mit ansteigender Bodenwar-

me, beginnt der Mineralisierungsprozess der
organischen Substanz. Zu dieser Zeit streuen
wir Kompost auf den Baumstreifen und sprit-
zen darauf das Hornmistpraparat. Damit das
Préparat spritzfihig wird, wird es in warmem
Wasser gelost und eine Stunde lang in einer
Rithrmaschine geriihrt bzw. dynamisiert. Das
Wasser muss 36 °C warm sein, weil dadurch die
Lebendigkeit der Mikroorganismen geférdert
wird. Diese Details entscheiden tiber Erfolg
oder Misserfolg. Beim Ansetzen einer Spritz-
briihe mit konventionellen chemisch synthe-
tischen Mitteln muss man sich dariiber keine
Gedanken machen. Die Mikroorganismen vom
Préparat verbinden sich mit den schon vorhan-
denen Mikroorganismen oder ergdnzen die ge-
winschte Vielfalt im Kompost und Boden. Mit
einer ungeahnten Dynamik wird die organische
Substanz aufgeschlossen und mineralisiert.

Nach diesen Ausfiihrungen zur grundlegenden
Demeter-Arbeit fahren wir nun mit dem Ernte-
zug in die Obstanlagen, um dort an markanten
Punkten den Produktionsprozess kennenzuler-
nen. Die Endverbraucher haben oft ein ver-
klartes Bild vom Bioanbau. Sie erwarten grofe
Bdume mit darunter grasenden Schafen und
Kiihen. Sie sollen einen modernen, aufgeschlos-
senen Bio-Obstanbau kennen- und verstehen
lernen.

Der erste Stopp ist dort, wo eine grofikroni-

ge Birnenanlage neben einer kleinkronigen
Intensivanlage steht. Ich berichte von den
Pflegemafnahmen in der Kultur wihrend

der Vegetation, Baumschnitt, visuelle Kont-
rollen, herausschneiden von befallenen Trie-
ben - und die Ernte von groffen und von den
kleinen Baumen. Die arbeitswirtschaftlichen
Aspekte iiberzeugen, aber wo ist die Okologie -
kommt dann die Frage. Wir gehen niher an die
kleinkronigen Badume und dort zeige ich den
Fensterschnitt. Da das Sonnenlicht bei uns im
Norden manchmal etwas mangelt, gilt es, das
vorhandene Sonnenlicht optimal zu nutzen.



Deshalb haben wir in der Mitte des Baumes

ein Fenster geschnitten, damit alle Astpartien
gleich viel Sonnenlicht bekommen. Aufierdem
trocknen durch diese Mafinahme die Baume
schneller ab. Den Pilzen, die bei Feuchtigkeit
keimen und die Biume infizieren konnten, wird
so die Lebensgrundlage entzogen.

Wir spritzen neben Priparaten auch Kupfer
und Schwefel. Ein wichtiges Priaparat ist das
Gesteinsmehl. Die feinen Kristalle des Siliziums
erzeugen auf der Blatt- und Fruchtoberfliche
feinste Verletzungen. Zur Heilung dieser Verlet-
zungen senden das Blatt und der Apfel aus dem
Inneren Phenole in hoherer Konzentration
unter die Blattoberfliche und unter die Apfel-
schale. In diesem Milieu konnen die Pilze nicht
keimen und die Insekten mogen dort nicht
gerne fressen oder saugen. Was die Schéidlinge
abwehrt, ist fiir den Menschen erndhrungs-
physiologisch wertvoll: die Antioxidantien und
Phenole. Durch diese Behandlung werden diese
Stoffe nachweislich im Apfel angereichert.

Auch im Bereich der Insekten kann man vor-
beugende Mafinahmen treffen. Zu der Frage
»Wie unterschiedlich ist der Vogel- und Insek-
tenbesatz im konventionellen / IP und in Oko-
betrieben® wurden auf dem Obsthof Augustin
einige Diplom- und Doktorarbeiten der Univer-
sitdit Hamburg geschrieben. Die Birnenanlage
hat sich dabei als besonders wertvoll ergeben.
In der Hochstammanlage war die Aufzucht der
Jungvogel im Vergleich zu kleinkronigen Béau-
men am erfolgreichsten.

Okologisch sind grofkronige Biume wertvoller.
Daher haben wir wieder ein paar Simlings-
Apfelbdume gepflanzt und als Unterbewuchs
eine Blihmischung eingesidt. Die Insekten
miissen ein Zuhause haben. Die Diversitit von
Pflanzengemeinschaften mit ein paar Solitér-
baumen dazwischen gibt auch einer Vielfalt
von Insekten ein Riickzugsgebiet. In unserem
Berufsfeld spricht man von Schidlingen. Wenn
eine Insektenart iiberhandnimmt und scha-
digt, dann ist das auch so. Aber wenn wir aus
O0konomischen Griinden eine Mono-Kultur
haben (auch die Okobetriebe!), miissen wir uns
iiber solche Schadereignisse nicht wundern.
Durch Biodiversitdt kann eine Harmonisierung
in einer Monokultur hergestellt werden. Mei-
ne konventionellen Berufskollegen staunen
manchmal, wie wenig Schaden durch Insekten
wir in unserem Betrieb haben, wo sie dagegen
von einer Epidemie geplagt sind.
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Wir haben einen Biodiversititsstreifen im
Westen unseres Betriebes auf ganzer Linge -
2,5 km - angesiedelt. Die Hauptwindrichtung
ist aus dem Westen. Mit dem Westwind werden
die Insekten (Schadlinge und Nitzlinge) in die
Obstanlage hineingetragen. Meinen konventio-
nellen Kollegen graust immer wieder, wenn sie
das bei uns sehen. Sie vertrauen dem nattirli-
chen Mechanismus nicht.

Als Nichstes hilt der Erntezug an unseren
Biotopen. Fiir die Uberkronenberegnung, mit
der wir Frostschutz in der Blute leisten konnen,
haben wir Wasserbecken, um gentigend Wasser
bereithalten zu konnen. Das Areal um die Spezi-
albecken herum ist zu einem Biotop ausgebaut
worden. In den schon erwdhnten Diplomarbei-
ten ist auch dieses Biotop untersucht worden.
Es wurde festgestellt, dass in einem Radius von
300 m ein Vorteil aus der Biodiversitat entsteht,
im Sinne von fressen und gefressen werden. Der
Vorteil ist nur von begrenztem Nutzen, wenn
der Betrieb 2.700 m lang und schmal ist. Aus
diesem Grund haben wir die zum Biotop aus-
gebauten Speicherbecken mit den Bliihstreifen
und Nitzlingshecken vernetzt. Diese Maf3-
nahme entspricht unserem Selbstverstindnis
von einem ,griinen Beruf® Unser Berufsstand
verfehlt die mégliche Offentlichkeitswirkung
zur Bildung eines positiven Images. Oko kann
und muss Impulse setzen!

Beim nichsten Stopp des Erntezugs geht es um
Boden. Boden ist in der Landwirtschaft auch
Flache und die Fliche wird immer mehr zum
Spekulationsobjekt. Der Boden ist aber auch
unsere Produktionsgrundlage. Die Struktur des
schweren Marschbodens hat sich durch den
Bioanbau und die Kompostdiingung stindig
verbessert, insbesondere seit wir nach biolo-
gisch-dynamischen Richtlinien produzieren.
Der Marschboden ist fruchtbar, ndhrstoff- und
wasserreich, aber Luft bzw. Durchliiftung fehlt.
Ein humusreicher, gut durchliifteter Boden
riecht nach Frische, wie nach einem warmen
Gewitterregen das Land riecht - wiirzig, z. T.
nach Kriutern, deren Wurzeln in dieser Erde
ankern.

Um zum Zeitpunkt der Apfelbliite die bekann-
termafien die Biume viel Kraft kostet, ausrei-
chend Stickstoff zur Verfiigung zu haben, haben
wir in der Vergangenheit Phytopellets und Vi-
nasse verwendet. Wir konnen nicht sicher sein,
dass die Phytopellets nicht aus gentechnisch
verdnderten Pflanzen, siidamerikanischer Her-
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kunft stammen. Obwohl dies nach EU-Verord-
nung keine Rolle spielt, suchen wir fiir uns eine
Alternative. Die Pflanzengemeinschaften bilden
uberirdisch und mit ihren Wurzeln unterirdisch
eine Biodiversitit. Die Vielfalt verschiedener
Pflanzenwurzeln sondert Exodate ab. Diese
Exodate sind notwendig fiir die Mikroorganis-
men, je mehr davon vorhanden sind, desto bes-
ser konnen sich die diversen Mikroorganismen
entwickeln. Dadurch entsteht die Dynamik,

die von uns bei der Mineralisierung gewiinscht
wird. Darliber hinaus verwenden wir Einsaa-
ten, die schnell aufwachsen und dann flach
eingearbeitet werden kénnen. Es geht dabei

um die frischen Eiweiffverbindungen, die von
den Mikroorganismen schnell aufgeschlossen
werden konnen. Die Proteine machen in den
Zellen mehr als 50 % ihres Trockengewichts aus.
Wir wissen gegenwirtig viel zu wenig dartiber
und arbeiten mit Hilfe von Beratung intensiv
an diesem Thema.

Wasser steht nur bedingt in ausreichender
Menge zur Verfiigung. Unsere Sommer haben
sich verandert, Nassphasen und Trockenpha-
sen treten blockweise auf; d. h. wir haben Tage,
manchmal Wochen, wo die Erde in der Ober-
krume zu trocken ist. Dann reifst die Aktivi-
tat der Mikroorganismen ab und somit auch
die Mineralisierung. Deshalb haben wir eine
Bewaisserung tber Sprenkler gebaut, damit in
solchen Phasen der Oberboden angefeuchtet
werden kann. Dann kénnen auch die Mikroor-
ganismen weiter aktiv sein.

Ein gesunder Boden gibt den Wurzeln ein ge-
sundes Milieu, es geht weiter tiber den Stamm
und die Aste, zu den Blittern. Uber die Blitter
mit den Assimilaten gibt es dann besondere
gesunde Friichte: Gute Erde kann man essen!

Naturwissenschaftlich werden Boden, Pflanze,
Frucht jeweils einzeln betrachtet. Wir miissen
jedoch das Ganze als System betrachten, ganz

besonders den Boden.

Der Erntezug fahrt zurtick zum Hofplatz und
damit zur Vermarktung und zum Packbetrieb.
Wir besichtigen das CA-Lager, die Warme-
riickgewinnung, die Sortiermaschine, die Flow
Forms, verschiedene Verpackungen, die drei
Nachhaltigkeitsposter und das Sortenposter.
Die Betriebsvorstellung ist damit beendet.

Abschlieflen mochte ich den Vortrag mit ein
paar politischen, berufsstindischen Anmer-
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kungen. Unsere jahrlichen Obstbautagungen
der FOKO (Férdergemeinschaft Okologischer
Landbau) finden unter einem Motto statt, nach
dem wir unsere Arbeit ausrichten: 2015 ,Wir
suchen alternative Wege, das machen wir uns
zum Vorsatz“ - 2016 ,,Mut zur Verdnderung" -
2017 ,Tue Gutes und rede dariber.

Die Produktion endet nicht am Hoftor, sondern
beim Verbraucher” Wir suchen den Schulter-
schluss zur Gesellschaft. Wir suchen auch den
Wissensaustausch tiber den Produktionspro-
zess. Dafiir sind mogliche Partner: Verbraucher,
Verbiande (Demeter, Bioland, Naturland), BOLW
(Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft),
unsere Hindler, BNN (Bundesverband Natur-
kost Naturwaren), LEH, Politik, Verbraucher-
organisationen, BUND (Bund Umwelt Natur-
schutz Deutschland), NABU (Naturschutzbund
Deutschland), Ministerien der Lander, Umwelt-
ministerium, Forschungsanstalten, Berater,
grofle Genossenschaften (die auch BIO handeln
wollen), Hersteller von 6kologischen Pflanzen-
pflegemitteln, BVL (Bundesamt fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmittelsicherheit; zuldssig
fur die Zulassung von Pflanzenschutzmitteln),
Pomologenverein, Ziichtung, Fachgruppe Obst-
bau, Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft und weitere ...
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Spezielle EU-Vermarktungsnorm fiir Apfel

Reimer Esselborn, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE)

Die jingsten verfiigbaren Anbauzahlen fiir
Apfel stehen aus dem Jahr 2014 zur Verfiigung.
In diesem Jahr wurden weltweit 84.630.276 t
Apfel fiir den Frischmarkt und die Verarbeitung
produziert. Deutschland lag auf Platz 12 der
Produzentenldnder.

Die spezielle Vermarktungsnorm fiir Apfel
wurde in Anhang I, Teil B, Teil 1 der Durchfiih-
rungsverordnung (EU) Nr. 543/2011 veroffent-
licht und zuletzt 2013 gedndert. Im Folgenden
soll schwerpunktmaflig auf Mangel, die wéh-
rend der Produktion entstehen, eingegangen
werden.

Frostringe, die durch niedrige Temperaturen
wihrend der Knospenschwellung im Friihjahr
ausgelost werden, werden als ,,nicht gesund”
bewertet und kénnen nur in der Verderbtole-
ranz der Klassen I und II zugelassen werden,
wenn durch sie die Verzehrbarkeit beeintriach-
tigt wird.

Das Schadbild der Stippigkeit tritt iberwiegend
wihrend der Lagerung oder sogar erst wihrend
der Nachlagerung bzw. Vermarktung auf; selte-
ner am Baum.

Die Stippeflecken treten meist im unteren
Bereich der Frucht zuerst auf; sie sind direkt
unter der Schale oder nestartig im Fruchtfleisch
verteilt. Stark betroffene Friichte schmecken
ausgesprochen bitter (engl. bitter pit).

Die stippigen Apfel haben Calcium-Mangel.
Bei geringem Fruchtbehang oder starker Stick-
stoffversorgung wird das Calcium vor allem in
die stark wachsenden Triebe und Blitter trans-
portiert, wodurch in den Friichten ein relativer
Mangel entsteht. Da nach dem sog. T-Stadium
kein Calcium mehr aus dem Boden aufge-
nommen wird, kann es bei stark wachsenden
Friichten zu einer Verdiinnung des Calciums in
der Frucht kommen, wodurch Stippe verstarkt
in grofdfallenden Kalibern auftritt.

In warmen Anbaugebieten kann Calcium bei
Trockenheit wieder aus den Friichten abgezo-
gen und in die Blatter transportiert werden,
weshalb Stippe in solchen Anbaugebieten
héufiger ist.

Die Sorten sind unterschiedlich stippeanfillig.

©BLE
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Ein Hagelschlagereignis hat die unten abgebil-
dete Frucht ca. 8 bis 10 Wochen vor der Ernte
beschédigt. Die Zellstruktur ist an den betroffe-
nen Stellen zerstort, die im Zellsaft enthaltenen
Phenole oxidieren.

Unter der Schale bleiben abgestorbene Zellen,
die als Verkorkung sichtbar werden, zurtiick.

Das umliegende
Fruchtfleisch
wichst weiter
und so sind

diese vom Ha-
gel betroffenen
Stellen dufderlich
als Einsenkungen
sichtbar.

Die trockene Kelchgrubenfiule ist eine pilz-
liche Infektion, die sich nach der Ernte nicht
weiter entwickelt. Wenn das Fleisch nicht be-

eintrichtigt ist, wie bei der Frucht in den Fotos,
entspricht die Frucht den Anforderungen der
Klasse II.
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Die nasse Kelchgrubenfiule ist dagegen rasch
fortschreitend, als ,,nicht gesund“ zu werten
und nur im Rahmen der Verderbtoleranzen
zulassig.
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Durch zu spite Ernte sowie ungiinstige Lage-
rungsbedingungen wie zu niedrige Temperatu-
ren oder zu hohe CO,-Gehalte in der Lagerluft
kann sich Fleischbriune ggf. mit Kavernenbil-
dung entwickeln. Insbesondere zu Beginn der
Einlagerung, wenn die Friichte noch intensiv
atmen, muss ein CO,-Absorber laufen. Beson-
ders empfindlich sind die Sorten Braeburn,
Holsteiner Cox aber auch Elstar.

Kilteschiden entstehen bei Apfeln insbesonde-
re dann, wenn die Friichte an heiffen Tagen von
der Feldwiarme mit tiber 25 °C sehr schnell auf +
3 °C gekiihlt werden.

Der Kélteschaden duflert sich dann als weiche
Schalenbriune, bei der die Flecken weich und
eingesunken sind und sich im fortgeschritte-
nen Stadium landkartenartig tiber der Frucht
ausbreiten.

Ein spater Erntetermin beglinstigt die Emp-
findlichkeit der Friichte. Vorbeugend konnen

empfindliche Sorten tiber Nacht auf dem Feld
in Erntekisten vorgekiihlt werden.

Starker Sonnenbrand entsteht ab ca. 6 Wochen
vor der Ernte bei hohen Temperaturen und
intensiver Sonneneinstrahlung. Bei ca. 50 °C
versagt das Anthocyan, der natiirliche Kélte-
und Hitzeschutz der Friichte.

Bei starkem Sonnenbrand ist auch das Fleisch
unter der Schale stark beeintréachtigt.

Derart geschidigte Friichte sind nur im Rah-
men der Verderbtoleranzen zulédssig. Wenn die
Sonneneinwirkung nur eine farbliche Beein-
trachtigung der Schale verursacht, konnen

die Friichte im Rahmen der Farbfehler in den
Klassen zugelassen werden.
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Infektionen mit Schorf (Venturia inaequalis)
passieren ausschliefilich im Feld, insbesondere
bei linger anhaltender Blatt- oder Fruchtnisse.
Infektionen, die erst vier Wochen vor der

Ernte erfolgen, werden erst im Lager als runde,
schwarze, muldenférmige Flecken sichtbar.
Mit zunehmender Lagerdauer und Fruchtreife
héufen sich die Friichte mit Symptomen.
Hiufig entwickeln sich die Symptome auch erst
nach der Auslagerung oder wihrend der Ver-
marktung.

unzuldssig

In der EU-Vermarktungsnorm fiir Apfel gibt es
aktuell noch keine Zulassung fiir Mini-Sorten.
Die UNECE-Norm fiir Apfel enthilt seit 2014
im Kapitel Grofensortierung folgende Rege-
lung: ,Sorten von Minidpfeln, die im Anhang
dieser Norm mit einem ,M*“ gekennzeichnet
sind, sind von den Anforderungen zur Gréfien-
sortierung ausgenommen.

Diese Mini-Sorten miissen einen Mindest-Brix-
Wert von 12° aufweisen®

Die BLE und die Kontrolldienste der Lander
akzeptieren Apfel der Mini-Sorte Prem A 96
mit dem geschiitzten Handelsnamen Rockit®,
sofern sie die bei der UNECE festgelegten Krite-
rien einhalten.

Limit Klasse I
0,25 cm?

Limit Klasse II
1 cm?

© BLE
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Abschliefiend soll kurz auf die Kennzeichnung
eingegangen werden.

Folgende Angaben sind verpflichtend:
« Packer und/oder Absender/Exporteur

+ Art des Erzeugnisses, wenn von aufien nicht
sichtbar

« Name der Sorte oder Synonym, zusétzlich
ggf. Handelsmarke

+ Ursprung
- Klasse

+ Grofde oder, bei in Lagen gepackten Friich-
ten, Stiickzahl.

Ist die GrofRe angegeben, so muss diese wie folgt
ausgedriickt werden:

a) beiFriichten,diedenRegelnderGleichméfig-
keit unterliegen, durch Angabe des Min-
dest- und Hochstdurchmessers oder des
Mindest- und Hochstgewichts;

b) beiFriichten,diedenRegelnderGleichmaflig-
keit nicht unterliegen, durch Angabe des
Durchmessers oder des Gewichts der
kleinsten Frucht im Packstiick, gefolgt
von der Angabe ,und dariiber” oder einer
gleichwertigen Angabe oder gegebenenfalls
der Angabe des Durchmessers oder des Ge-
wichts der grofiten Frucht im Packstiick.

<

RUNE

b,
)

CONFEZIONATO DA:
Zwolfmalgrelen
Bozen Italy

Soc. Coop. ar.l.
VO G 139018 TERLANO Via Principale, 1/A
_ REG. OP. N, 0003255

Sorte Pink Lady® 3

Diese Angaben miissen bei Vorverpackungen
(spatestens) auf der Einzelhandelsstufe gekenn-
zeichnet sein.

Zusétzlich muss dann auf den Vorverpackun-
gen auch das Nettogewicht gekennzeichnet
sein.

Apfel werden in Deutschland nach der all-
gemeinen Verkehrsauffassung nach Gewicht
verkauft. Der Stiickverkauf ist nur zulédssig auf
Bahnhéfen und in Tankstellen, wo die Apfel als
Snack angeboten werden.

Cripps Pink (co¥

KL.I GroBe: 75-80 mm Netto 4 kg |

ORIGINE ITALIA

PESO NETTO !

L.07-01  04000007062939
k IMPORTO BETRAG
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Fragen & Antworten zu Normenauslegung und Kontrolle

Heinrich Stevens, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE)

Die von den Teilnehmern eingereichten Fragen
wurden in Zusammenarbeit mit dem Arbeits-
kreis der amtlichen Qualitéitskontrolle bei

Obst und Gemiise beantwortet und von Herrn
Stevens (BLE) und Herrn Egerer (Bayerische
Landesanstalt fir Landwirtschaft) vorgetragen.

Vermarktungsnormen allgemein

Frage 1: Miissen die Verbraucher bei Obst und
Gemuise, das als ,nicht so schon“ oder unter Be-
griffen wie ,Sonderlinge*“ etc. angeboten wird,
,Mehrabfall“in Kauf nehmen?

Antwort 1: Erzeugnisse, die unter Bezeich-
nungen wie ,Sonderlinge“ angeboten werden,
miissen - abgesehen vom Ab-Hof-Verkauf -
den Vermarktungsnormen entsprechen. Folg-
lich mussen Erzeugnisse, die den speziellen
Vermarktungsnormen unterliegen, mindestens
die Klasse II - unter Ausnutzung der Toleran-
zen - erfiillen, alle anderen Erzeugnisse miissen
die Anforderungen der allgemeinen Vermark-
tungsnorm ebenfalls - unter Ausnutzung der
Toleranzen - erfiillen.

Um Mehrabfall handelt es sich, wenn die Ver-
braucher ein Erzeugnis mehr als tiblich scha-
len bzw. von einem Erzeugnis mehr als iblich
abschneiden miissen. Es handelt sich offenbar
um Maéngel, die aus Sicht der Verbraucher die
Verzehrbarkeit beeintrachtigen. Nach den
Vermarktungsnormen fallen Méngel, welche
die Verzehrbarkeit beeintriachtigen unter die
Toleranzen fiir Verderb.

Text zur Toleranz der Klasse Il bzw. der allge-
meinen Vermarktungsnorm (AVN):

In jeder Partie sind hochstens 10 % nach Anzahl
oder Gewicht Erzeugnisse zugelassen, die die
Mindestqualititsanforderungen nicht einhal-
ten. Innerhalb dieser Toleranz sind insgesamt
hochstens 2 % Erzeugnisse mit Verderb zuldssig.

Text zur Erlauterung der AVN (Deutschland):
Ausgeschlossen sind Erzeugnisse, die zum Zeit-
punkt der Feststellung nicht mehr zum Verzehr
geeignet sind oder bei denen die Beseitigung
der Miangel zu Mehrabfall fiihrt. Hierzu zdh-
len auch sehr starke Schalen- oder Formfehler
sowie Welkeerscheinungen.

Daraus folgt: Mangel, die zu ,Mehrabfall® fiih-
ren, sind nur im Rahmen der Toleranzen fur
Verderb zugelassen.

Frage 2: Wo liegen die Grenzen in der Vermark-
tung von Obst und Gemdise, das als ,,nicht so
schon“ oder unter Begriffen wie ,,Sonderlinge*“
etc. angeboten wird? Bitte an Beispielen erlau-
tern, wie z. B. Zucchini mit Beschidigungen,
Zucchini mit Virusbefall, Lauch mit Thripsschéa-
den am Laub, Méhren mit Verwachsungen.

Antwort 2: In allen Féllen ist prinzipiell darauf
zu achten, dass das jeweilige Erzeugnis ohne
Mehrabfall einen ,verzehrsfihigen Zustand*“
aufweist. Dies ist jeweils produktspezifisch zu
entscheiden, wie die nachfolgenden Bilder
zeigen.

\/ Zulissig nach AVN

Unzulassig nach AVN, da
,Mehrabfall“

©BLE
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Frage 3: Wie hoch ist in der Produktion der
Anteil an Ware mit Schonheitsfehlern?

Antwort 3: Nach einer Studie des WWF (Klei-
ne Makel, grofle Folgen. Nahrungsmittelver-
schwendung am Beispiel Kartoffel, 01/2017,
ISBN 978-3-946211-08-2) soll der Verlust
durch die Vermarktungsnormen beim Obst
und Gemiise durchschnittlich folgende Werte
erreichen: Obst 20 %, Gemiise 18 % und Speise-
kartoffeln 14 %.

In Deutschland ordert der Handel fast aus-
schliefilich frisches Obst und Gemiise, das den
Merkmalen der Klasse I entspricht.

Gartenbau- und landwirtschaftliche Betriebe,
die fiir die Versorgung der Bevolkerung produ-
zieren, konnen nur wirtschaftlich sein, wenn
der nicht vermarktbare Teil 7 % nicht Giber-
schreitet.

Nach einer internen Umfrage zu dieser Tagung
liegt der Anteil im Gartenbau - je nach Waren-
arten - im Unterglasanbau bei ca. 5 % und im
Freilandanbau etwas hoher, aber unterhalb von
10 %.

Es ist moglich, die Erzeugnisse, die nicht der
Klasse I entsprechen, wie folgt zu vermarkten:

« im Ab-Hof-Verkauf, sofern der Hof ver-
kehrsgiinstig liegt.

+ im Rahmen der Klasse II - unter Ausnut-
zung der Toleranzen - bei Erzeugnissen der
speziellen Vermarktungsnormen und bei
Anwendung der UNECE-Normen, sofern
der LEH eine Klasse II akzeptiert.

- im Rahmen der allgemeinen Vermark-
tungsnorm - unter Ausnutzung der Tole-
ranzen - bei Erzeugnissen, die tiblicherwei-
se unter Anwendung der UNECE-Normen

vermarktet werden.

- im Rahmen der allgemeinen Vermark-
tungsnorm - unter Ausnutzung der To-
leranzen - bei Erzeugnissen, die von der
speziellen Vermarktungsnorm befreit sind
und den Verbrauchern ,,zur Verarbeitung”
angeboten werden (Ausnahme durch die
Mitgliedstaaten).

« in der (industriellen) Verarbeitung, sofern
die qualitativen Anforderungen der Verar-
beitungsindustrie erfiillt werden.

Griinkohl

Frage 4: Wie ist Grlinkohl zu kennzeichnen,
wenn einzelne Blitter in eine Tite verpackt und
dabei stark beschidigt werden?

Antwort 4: Griinkohl unterliegt der allgemei-
nen Vermarktungsnorm. Eine UNECE-Norm,
die alternativ angewandt werden konnte, gibt
es nicht.

Griinkohl muss die Mindesteigenschaft ,ganz“
erflllen. Er kann als Staude oder in Form gan-
zer Einzelblitter angeboten werden.

©BLE
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Kennzeichnungselemente nach der Allgemei-
nen Vermarktungsnorm sind:

« Packer/Absender mit entsprechender An-
schrift

+ Ursprungsland.

Wird bei der Konformitatskontrolle festgestellt,
dass mehr als 10 % der Blitter stark beschadigt
sind, ist der Grinkohl nicht normkonform und
zu beanstanden.

Frage 5: Wie ist Griinkohl zu kennzeichnen,
wenn die Blatter von den Blattrippen gestreift
oder grob geschnitten werden?

Antwort 5: Auf Griinkohl, der durch Abstreifen
von den Blattrippen bearbeitet wurde, trifft Art.
4 Abs. 1 d) der VO (EU) 543/2011 zu:

© BLE

~Erzeugnisse, die so geschnitten oder zerlegt
wurden, dass sie ,verzehrfertig“ oder ,kiichen-
fertig vorbereitet” sind;"“

Damit unterliegt der gerupfte Griinkohl der
LMIV,d. h.VO (EU) Nr. 1169/2011.

Kennzeichnungselemente nach der LMIV - auf
Vorverpackungen:

+ Bezeichnung des Lebensmittels

« Name oder Firma und Anschrift des Le-
bensmittelunternehmers

+ Nettofiillmenge

- Mindesthaltbarkeitsdatum
(wegen erhohter Verderblichkeit).

Bruchspargel

Frage 6: Ist die Vermarktung von Bruchspargel
auf offentlichen Mérkten zulissig?

Antwort 6: Spargel unterliegt der allgemeinen
Vermarktungsnorm und muss folglich ,,ganz*
sein, d. h. 10 % Bruchstiicke (ohne Kopf!) sind in
einer Partie maximal zuldssig.

In Anwendung der in Deutschland geltenden
Erlauterungen zur allgemeinen Vermarktungs-
norm haben die Landerreferenten Gartenbau
(Markt) auf ihrer Sitzung am 2. Februar 2017
festgestellt:

« Dass es sich bei Bruchspargel um eine pro-
dukttypische Aufmachung handelt:

« Daraus folgt, dass Packstticke, die mit
~Bruchspargel“ gekennzeichnet sind, die
Mindestqualitdtsanforderung ,ganz® erfiil-
len, wenn sie mehr als 10 % Bruchsttiicke
ohne Kopf enthalten.

Diese Auslegung gilt ab der Saison 2017 in
Deutschland.
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Zulassig nach AVN

(wenn nicht mehr als 10 % ,,nicht ganz®)

Zulassig nach AVN

(wenn mit ,Bruchspargel”
gekennzeichnet)

Granatapfel

Frage 7: Bei Kontrollen von Granatipfeln aus
der Tiirkei im Groffhandel wurden vermehrt
Partien vorgefunden, deren Kennzeichnung
eine unvollstindige/ fehlende Abpackeran-
gabe aufwies. Gleichzeitig war aber eine wie
folgt aufgebaute Nummer vorhanden: TR-
07-K-028699. Handelt es sich hierbei um einen
anerkannten Absender-Code?

Existiert eine vollumfingliche Liste von EU-
Mitgliedsstaaten, die anerkannte Absender-
Codes verwenden?

Antwort 7: Granatipfel unterliegen der allge-
meinen Vermarktungsnorm. In Anwendung
dieser Norm kann die Angabe von Name und
Anschrift des Packers und/oder Absenders
ersetzt werden:

« bei allen Verpackungen aufier Vorverpa-
ckungen durch die von einer amtlichen
Stelle erteilte oder anerkannte kodierte

Bezeichnung in unmittelbarem Zusam-
menhang mit der Angabe ,Packer und/
oder Absender” oder einer entsprechenden
Abkirzung.

Im vorliegenden Beispiel ist der Code nicht
gekennzeichnet und die Adresse des Absenders
und/oder Packers nicht vollstindig.

Das tiirkische Wirtschaftsministerium - Abtei-
lung Landwirtschaft und Erndhrung - hat zu
dem vorliegenden Beispiel Folgendes ausge-
fihrt:

+ Packstiicke miissen mit Name und Adresse
des Erzeugers, Exporteurs oder Importeurs
gekennzeichnet sein.

- Die Partie-Nummern haben eine bestimm-
te Struktur, z. B. 070072882 / 09-30, die
ersten beiden Ziffern stehen fiir die Provinz,
die nichsten 7 Ziffern stehen fiir das Unter-
nehmen, die nichsten zwei Ziffern fir die
Kontrollstelle und die letzten beiden Ziffern
fur die Anzahl Partien, die bereits im lau-
fenden Kalenderjahr exportiert wurden.
Jede Sendung, die Gegenstand einer Kont-
rolle nach Vermarktungsnormen ist, muss
die Partie-Nummer auf den Packstiicken
ausweisen.

- Der im Beispiel genannte Code TR-
07-K-028699 ist ein offizieller Code, der
obligatorisch fiir jedes Lebensmittelunter-
nehmen vergeben wird. Dieser Code hat
nichts mit der Kontrolle der Vermarktungs-
normen zu tun.

NARIPOMEGRANATE / GRANATAPFEL

VARIETY / SORTE :HICAZ

NARm |
22010

STT20012017 CAL: 94 mm+  LOTHO:

953  CLASSI
RTI NO: 070072882 / 9-30
: -07-K-ozaa_99
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Eine Liste tiber die kodierten Bezeichnungen,
die in den Lieferlaindern zugelassen sind, liegt
der BLE nicht vor. Es besteht weder durch die
EU-Vermarktungsnormen noch durch die UN-
ECE-Normen eine Verpflichtung diese Codes
offenzulegen und bekanntzumachen.

Die UNECE plant ein fiir jedermann einsehba-
res Verzeichnis, in dem Liander bekannt geben
kénnen, ob sie amtlicherseits Codes fr Packer
und/oder Absender vergeben bzw. anerkennen.
Wenn diese Liste eingerichtet ist und seitens
der Lieferlander gut gepflegt wird, kann sie bei
der Kontrolle der Absender-Angaben als Refe-
renz verwendet werden.

Suf’kartoffeln

Frage 8: Gibt es fiir Stiffkartoffeln in Spanien,
Niederlanden oder den USA eine Norm, die
eine Klassenangabe zuldsst? Wenn dies der Fall
ist, welche Anforderungen sind dort definiert?

Antwort 8: Es gibt verschiedene Normen fiir
Stifikartoffeln

- USDA-Standard
(https://www.ams.usda.gov/grades-stan-
dards/sweetpotatoes-grades-and-standards)

« ASEAN-Standard (Association of Southeast
Asian Nations): ASEAN 38; 2014

» African Standard: CD-ARS 826/2012

Diese Normen enthalten Klasseneinteilungen.
Diese Normen diirfen bei der Einfuhr nach
Deutschland freiwillig angewandt werden.

Ein Hinweis auf die verwendete Norm wird
empfohlen, um den Anschein einer staatlichen
Norm zu vermeiden.

Ausnahmen von Speziellen Vermarktungsnor-
men

Frage 9: Gemaf Art. 4 Abs. 3 der VO (EU) Nr.
543/2011 konnen Mitgliedstaaten Erzeugnisse,
die dem Verbraucher im Einzelhandel fiir den
personlichen Bedarf angeboten werden, die die
Angabe ,zur Verarbeitung bestimmt“ oder eine
synonyme Angabe tragen und fiir eine andere
Verarbeitung als gemaf Absatz 1 Buchstabe a
Ziffer i bestimmt sind, von der Verpflichtung
zur Erfillung der speziellen Vermarktungsnor-
men befreien.

Fiir welche Erzeugnisse bestehen in anderen
Mitgliedstaaten diese Ausnahmen? Kénnen
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diese Erzeugnisse auch nach Deutschland ge-
liefert werden? Was ist bei der Kontrolle ggf. zu
beachten?

Antwort 9: In Deutschland gilt § 2 (Befreiun-
gen) der Verordnung tiber EU-Normen fiir Obst
und Gemiise: ,Apfel und Birnen sind unter
Beriicksichtigung des Artikels 4 Absatz 3 der
Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 543/2011
der Kommission vom 7. Juni 2011 mit Durch-
fihrungsbestimmungen zur Verordnung (EG)
Nr. 1234/2007 des Rates fiir die Sektoren Obst
und Gem{ise und Verarbeitungserzeugnisse aus
Obst und Gemtse (ABL. L 157 vom 15.6.2011, S.
1), unter den dort genannten Bedingungen von
der Verpflichtung zur Einhaltung der speziellen
Vermarktungsnormen befreit, sofern die Bedin-
gungen der allgemeinen Vermarktungsnorm
eingehalten werden.”

- Da die Mitgliedstaaten diese Ausnahme
selbst genehmigen miissen, gilt die Ausnah-
me nur flr das Gebiet des jeweiligen Mit-
gliedstaates.

Klassen-Kennzeichnung

Frage 10: Koénnen sich die Verbraucher darauf
verlassen, dass Erzeugnisse, die mit Klasse I ge-
kennzeichnet sind, dieser Klasse entsprechen?

Beispiel: Es wird Spargel mit folgender Kenn-
zeichnung angeboten: Klasse I / weifd /

12-16 mm. Die Ware besteht zu 100 % aus hoh-
len Stangen.

Antwort 10: Bei einer Bewertung nach der all-
gemeinen Vermarktungsnorm, die fiir Spargel
gilt, diirfen (nach der deutschen Auslegung)
100 % der Spargelstangen hohl sein, sofern das
umgebende Gewebe gesund, frisch und nicht
verfarbt ist.

Nach der UNECE-Norm (FFV-04), die optional
angewendet werden kann, darf Spargel nicht
hohl sein. Nur im Rahmen der Toleranz in der
Klasse II sind max. 15 % hohle Spargelstangen
zuldssig, sofern das umgebende Gewebe gesund,
frisch und nicht verfarbt ist.

Bei einer Kontrolle nach AVN, welche die Klas-
senangabe ignoriert, erhalten die Verbraucher
ein Erzeugnis, bei dem die gekennzeichnete
Qualitit nicht zwingend mit der tatsachlichen
Qualitit Gbereinstimmt.


https://www.ams.usda.gov/grades-standards/sweetpotatoes-grades-and-standards
https://www.ams.usda.gov/grades-standards/sweetpotatoes-grades-and-standards
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Zusatz-Frage 10: Stellt der Tatbestand (Kenn-
zeichnung: Klasse I - 100 % der Spargelstangen
sind hohl) eine Tauschung oder Irrefiihrung des
Verbrauchers dar?

Zusatz-Antwort 10: 76 % der Tagungsteilneh-
mer werteten diesen Tatbestand als Irrefiih-
rung, d. h. es wird erwartet, dass ein mit Klasse

[ gekennzeichnetes Packstiick auch Ware der
Klasse I enthilt und dass dies von der amtlichen
Kontrolle entsprechend tiberwacht wird.

Frage 11: Wie wird die Kennzeichnung einer
Klasse bei der Einfuhr aus Drittlindern bzw.
bei Zufuhren aus anderen EU-Mitgliedstaaten
verfahren?

Antwort 11: Bei Erzeugnissen, die den spezi-
ellen Vermarktungsnormen unterliegen, wird
die Einhaltung der gekennzeichneten Klasse
geprift.

Die BLE kontrolliert bei der Ein- und Ausfuhr
nach den Vorgaben der allgemeinen Vermark-
tungsnorm (AVN), d. h. es wird nicht beachtet,
ob eine Kennzeichnung nach UNECE-Normen
vorgenommen wurde oder nicht. Wenn der
Importeur oder Exporteur ausdriicklich eine
Kontrolle nach UNECE-Norm verlangt oder
wenn im Falle einer Beanstandung diese durch
die Einhaltung der jeweiligen UNECE geheilt
werden kann, wird nach der UNECE-Norm
kontrolliert.

Auf der Grof3- und Einzelhandelsstufe wird von
den nach Landesrecht zustdndigen Stellen wie
oben beschrieben verfahren bzw. in einigen
Bundeslandern wird grundsitzlich die angege-
bene Klasse auf Grundlage der UNECE-Norm
geprift.

Frage 12: Gelten bei der Kennzeichnung ei-
ner Vorverpackung die Anforderungen der
LMIV oder die der VO (EG) 543/2011 beziiglich
folgender Merkmale: Abpacker, Art und Sorte
usw.?

Frage 13: Ist die Angabe einer kodierten Be-
zeichnung eines Abpackers z. B. Verp.: KCBXXX
als Angabe der Identifizierung auf einer Vor-
verpackung zulissig, wenn die Angabe einer
Adresse eines in der Union anséssigen Verkiu-
fers fehlt?

Frage 14: Ist fiir die Identifizierung die Angabe
der Strafde zwingend notwendig, wenn posta-
lisch zugestellt wird, wenn nur der Name der
Firma und die Postleitzahl angegeben ist?

Frage 15: Welche Kennzeichnungsanforderun-
gen (Begleitpapiere und Kennzeichnung am
Packstiick) sind bei Apfeln auf dem LKW in
loser Schiittung oder in Grofkisten gefordert?

Frage 16: Welche Kennzeichnungsanforderun-
gen (Begleitpapiere und Kennzeichnung am
Packstiick) sind bei Apfeln in einem Lager ge-
fordert, wo gleiche Apfel in Groftkisten gelagert
werden?

Antwort 12 bis 16: Die Fragen 12 bis 16 werden
im Vortrag zur Kennzeichnung beantwortet.

Frage 17: Gibt es Beispiele fiir die Kontrolle
der Riickverfolgbarkeit beispielsweise mittels
Mengenkontrolle?

Antwort 17: Die Frage 17 wird im Vortrag zur
Kontrolle des Ursprungs beantwortet.
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Kennzeichnung von frischem Obst und Gemiise

Ulrike Bickelmann, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE)

Eine Vielzahl von Verordnungen regelt die
Kennzeichnung von frischem Obst und Gemii-
se auf dem Weg der Ware von der Produktion
bis zur Abgabe an den Endverbraucher / die
Endverbraucherin. Diese Verordnungen greifen
gliicklicherweise so ineinander, dass Doppelre-
gelung oder sogar Regelungskonflikt vermieden
werden.

Im Einzelnen werden hier folgende Verordnun-
gen und ihr Zusammenwirken behandelt:

+ Die Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV), VO (EU) Nr. 1169/2011

- Die Bio-Verordnungen (BIO-VO), VO (EG)
Nr. 834/2007 und VO (EG) Nr. 889/2008
+ Die Gemeinsame Marktorganisation fiir

landwirtschaftliche Erzeugnisse (GMO), VO
(EU) Nr. 1308/2013

+ Die Vermarktungsnormen (VN), VO (EU) Nr.
543/2011

+ Die Ruckstandshochstmengenverordnung
(RHmV)

- Die Preisangabenverordnung (PAngV)

Bei der Anwendung der Vorgaben zur Kenn-
zeichnung spielt die Art der Verpackung eine
Rolle:

« Packstiick, das lose Erzeugnisse enthilt

- Packstlick, das vorverpackte Erzeugnisse
enthélt

« Offene Verkaufspackungen (zur Abgabe an
den Endverbraucher / die Endverbrauche-
rin bestimmit)

- Vorverpackungen (zur Abgabe an den End-
verbraucher / die Endverbraucherin be-
stimmt).

Ferner muss bei der Anwendung der Vorgaben
zur Kennzeichnung das Lieferland berticksich-
tigt werden:

« Lieferungen aus Deutschland

« Lieferungen aus anderen EU-Mitgliedstaa-
ten

- Lieferungen aus Drittlindern (Importe).

Aufierdem ist die Handelsstufe, auf der die Er-
zeugnisse angeboten bzw. kontrolliert werden,
von Bedeutung:

+ Erzeugung bzw. Ab-Hof-Verkauf

« Packstation / Versand bzw. Export
« Import

» GrofRhandel bzw. Verteilzentren des Lebens-
mitteleinzelhandels

* Online-Handel
- Einzelhandel.

Vorgaben zur Kennzeichnung z. B. des Ur-
sprungslandes oder des Inverkehrbringers sind
in verschiedenen Verordnungen geregelt. Da
der Gesetzgeber dem Grundsatz ,,Spezialrecht
hat Vorrang vor allgemeinem Recht* folgt, gibt
es keine Uberschneidungen. Wie unterschei-
det man nun ,Spezialrecht” von ,,allgemeinem
Recht“? Je starker der adressierte Rechtsbereich
eingegrenzt ist, desto ,spezieller” ist die jeweili-
ge Verordnung.

Am Beispiel von Obst und Gemiise sieht das wie
folgt aus: Die Kennzeichnung fiir den gesamten
Lebensmittelbereich regelt die LMIV. Spezielle
Kennzeichnungen fiir die Bio-Erzeugnisse wer-
den in der BIO-VO geregelt. Kennzeichnungs-
vorschriften nur fir frisches Obst und Gemdise
sind in den Vermarktungsnormen bzw. in der
ihr zugrunde liegenden Gemeinschaftlichen
Marktorganisation (GMO) enthalten.

Regelungen der LMIV fiir frisches Obst und
Gemiise

Bei der Kennzeichnung muss die Lauterkeit der
Informationspraxis geméaf} Artikel 7 Abs. 1 der
VO (EU) Nr. 1169/2011 gewéhrleistet sein. Da-
nach diirfen Informationen Giber Lebensmittel
nicht irrefiihren insbesondere in Bezug auf Art,
Identitdt, Eigenschaften, Zusammensetzung,
Menge, Haltbarkeit, Ursprungsland oder Her-
kunftsort und Methode der Herstellung oder
Erzeugung.

In der LMIV sind geméaf Artikel 9 Absatz 1
folgende Angaben fiir die Kennzeichnung von
frischem Obst und Gemiise verpflichtend:

- Auf Vorverpackungen:
- Nettoftllmenge

- Name des Erzeugnisses, sofern es Allergi-
en oder Unvertraglichkeiten auslosen
kann

- Oberflichenbehandlungsmittel aus der
Liste der Lebensmittelzusatzstoffe
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- Mindest-Haltbarkeitsdatum (MHD) bei
Sprossen sowie frischem Obst und Gem-
se, das geschilt, geschnitten oder sonst
wie zerkleinert wurde.

« Auf allen Gibrigen Packstiicken, die nicht
vorverpackte Erzeugnisse enthalten:

- Name des Erzeugnisses, sofern es Allergi-
en oder Unvertraglichkeiten auslosen
kann.

Wenn im Packsttiick Sellerie enthalten ist, muss
dies gekennzeichnet sein, auch wenn die Ver-
marktungsnorm keine Produktangabe verlangt,
weil Sellerie Allergien auslosen kann.

Ferner ist in Artikel 13 Absatz 2 der LMIV auch
die SchriftgrofRe fiir die Kennzeichnung auf
Vorverpackungen geregelt. Die verpflichtenden
Angaben sind in einer Schriftgrofle mit einer
x-Hohe von 1,2 mm so aufzudrucken, dass eine
gute Lesbarkeit sichergestellt ist. Fiir andere
Packstiicke ist eine Schriftgrofie nicht vorge-
schrieben.

Die in der Kennzeichnung zu verwendende
Sprache ist in Artikel 15 der LMIV geregelt. Die
verpflichtenden Informationen sind in einer
flr die Verbraucher der Mitgliedstaaten, in
denen das Lebensmittel vermarktet wird, leicht
verstdndlichen Sprache abzufassen. Die Kenn-
zeichnung in mehreren Sprachen ist moglich.

Kapitel IV.B der allgemeinen Vermarktungs-
norm trifft beziiglich der Ursprungskennzeich-
nung fiir alle Verpackungsarten eine gleichsin-
nige Regelung: ,Bei Erzeugnissen mit Ursprung
in einem Mitgliedstaat muss diese Angabe in
der Sprache des Ursprungslandes oder einer an-
deren, den Verbrauchern im Bestimmungsland
verstandlichen Sprache erfolgen. Bei anderen
Erzeugnissen muss diese Angabe in einer den
Verbrauchern im Bestimmungsland verstiandli-
chen Sprache erfolgen.”

In Anlehnung an das Urteil ,,Peeters“ (ABL C
345 vom 23.12.1983) kénnen fremdsprachliche
Ausdriicke akzeptiert werden, wenn sie leicht
verstandlich sind, wenn sie geldufig sind (z.
B.,made in .. ) oder unubersetzbar sind bzw.
wenn es fiir sie im Verkaufsland keine Entspre-
chung gibt. Fremdsprachliche Ausdriicke sind
auch akzeptabel, wenn sie aufgrund dhnlicher
Schreibweise leicht verstiandlich sind (z. B. Pra-
line / Praliné). Dartiiber hinaus kénnen auf der
Grofthandels- und Importstufe fremdsprach-
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liche Kennzeichnungen akzeptiert werden, da
auf dieser Handelsstufe Fachleute die Kenn-
zeichnung lesen, von denen man annehmen
und erwarten kann, dass sie die Fremdsprache
beherrschen oder ihre Geschiftspartner / Liefe-
ranten fragen kénnen.

Vor diesem Hintergrund ist es zul&ssig, bei der
Ausfuhr in ein Drittland, die Packstiicke aus-
schlieflich in der Sprache des Bestimmungs-
landes zu kennzeichnen. Zusitzlich wird in die-
sem Fall verlangt, die Kennzeichnungsangaben
als Paletten-Kennzeichnung zu wiederholen, d.
h. die Palette von zwei Seiten mit je einer Notiz,
die die Angaben enthilt, zu kennzeichnen.

Regelungen der BIO-VO

In der BIO-VO sind folgende Angaben bei
frischem Obst und Gemiise verpflichtend zu
kennzeichnen:

« Auf Vorverpackungen und allen iibrigen
Packstiicken:

— Code-Nummer der Kontrollbehorde oder
Kontrollstelle,

- Gemeinschaftslogo (fakultativ bei Erzeug-
nissen aus Drittlindern),

- Ort der Erzeugung (EU-Landwirtschaft,
Nicht-EU-Landwirtschaft, EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft oder Ursprungsland) im
selben Sichtfeld wie das Gemeinschafts-
logo.

Regelungen der Vermarktungsnormen

Bevor man die Kennzeichnungsvorschriften
der Vermarktungsnormen anwenden kann,
muss geklart werden,

a) Unterliegt das Erzeugnis einer Vermark-
tungsnorm? Diese Frage wird in Anhang 1
Teil IX der GMO geklart. Nur die in dieser
Tabelle aufgefiihrten Erzeugnisse gehoren
zum Sektor (frisches) Obst und Gemiise.

Da die Erzeugnisse tiber ihren KN-Code
definiert werden, ist es hilfreich, den elek-
tronischen Zolltarif (EZT; http://auskunft.
ezt-online.de) zur Aufschliisselung heran-
zuziehen und die Erlduterungen zur Kom-
binierten Nomenklatur der Européischen
Kommission (Amtsblatt der Européischen
Union Nr. 76 vom 4.3.2015) zu Rate zu zie-
hen. Ist das Erzeugnis nicht in dieser Tabelle
erfasst, gelten ausschliefilich die Kennzeich-
nungsvorschriften der LMIV.



http://http://auskunft.ezt-online.de
http://http://auskunft.ezt-online.de

Kennzeichnung von frischem Obst und Gemiise 39

b) Wenn das Erzeugnis zwar in der oben ge-
nannten Tabelle IX enthalten ist, bezliglich
seiner Bestimmung oder Aufmachung
jedoch in der Reihe der Ausnahmen von
den Vermarktungsnormen geméf? Artikel
4 enthalten ist, gelten nur die Kennzeich-
nungsvorschriften der LMIV plus - sofern
zutreffend - die Kennzeichnungsvorschrif-
ten flr Tierfutter und industrielle Verarbei-
tung bzw. Verarbeitung:

- Feldfallende Ware bis zur Verpackung

- Ab-Hof-Verkauf an den Endverbraucher

- Fur die industrielle Verarbeitung be-
stimmt

- Als Tierfutter bestimmt (Hinweis: Futter-
mittelverordnung!)

- Kiichenfertig zerteilte Erzeugnisse (ein-
schl. ausgepalte Bohnen, Erbsen etc.)

- Starkehaltige Knollen (einschl. Kartoffeln)
- Essbare Sprossen und Keime

- Nusse in der Schale (aufler Haselnussen,
Mandeln, Walntissen)

- Nusskerne

- Sonnenblumenkerne

- Erdniisse

- Getrocknete Erzeugnisse

- Wildpilze

- Safran, Kurkuma/Gelbwurzel, Ingwer,
Lorbeerblitter

- Kapern, Oliven, Zuckermais

- Chilis

- Zuckerrohr

- Baldrian, Beifuf}, Borretsch, Currykraut,

Eibisch, Eisenkraut, Lavendel, Raute,
Waldmeister, Ysop

Ubrigens, die BLE veréffentlicht eine Liste der
Erzeugnisse des Obst- und Gemiisehandels, die
nicht unter die Vermarktungsnormen fallen.

c) Sofern das Erzeugnis zum Sektor Obst und
Gemdise gehort, ist zu kldren, ob es unter
die speziellen Vermarktungsnormen der
EU (SVN) fallt. Dies wird in Artikel 3 Abs. 2
der VO (EU) Nr. 543/2011geregelt. Es gibt
spezielle Vermarktungsnormen fiir Apfel,
Birnen, Erdbeeren, Gemiisepaprika, Kiwis,
Pfirsiche/Nektarinen, Salate, Tafeltrauben,
Tomaten und Zitrusfriichte. Es empfiehlt
sich auch ein Blick in die Begriffsbestim-
mungen der jeweiligen Vermarktungsnorm,
um die botanische Zuordnung zu priifen.

So fallen z. B. nur die Orangen, Mandarinen
und Zitronen unter die spezielle Vermark-
tungsnorm fiir Zitrusfriichte.

d) Sofern das Erzeugnis zum Sektor Obst und
Gemiise gehort und weder unter die Aus-
nahmen fillt noch unter die speziellen
Vermarktungsnormen, ist die allgemeine
Vermarktungsnorm der EU (AVN) anzu-
wenden.

e) Gemaif Artikel 3 Abs. 1 der VO (EU) Nr.
543/2011 konnen Wirtschaftsbeteiligte
statt der AVN alternativ (und freiwillig)
die produktspezifischen UNECE-Normen
anwenden, die auch Vorschriften zur Klas-
seneinteilung und weitergehende Kenn-
zeichnungsvorschriften enthalten. Von
den UNECE-Normen kdnnen allerdings
nur jene die AVN ersetzen, fur die es keine
SVN gibt. Folglich ist die UNECE-Norm fir
Zitrusfriichte in der EU nur fir Grapefruits,
Limetten und Pampelmusen anwendbar.

f) Eine besondere Stellung nehmen die Obst-
bananen ein, die in der GMO zwar nicht
zum Sektor Obst und Gemiise, aber zum
Sektor Bananen zdhlen. Die Obstbananen
der Sortengruppen Cavendish, Gros Michel
und Hybriden unterliegen der Vermark-
tungsnorm fiir griine, ungereifte Bananen
und - bis zur Reiferei — den entsprechenden
Kennzeichnungsvorschriften.

Ausnahmen von den VN - industrielle
Verarbeitung

Gemafd Artikel 4 Abs. 1 a-i) der VO (EU) Nr.
543/2011 sind Erzeugnisse, die zur industriel-
len Verarbeitung bestimmt sind und deutlich
mit der Angabe ,,zur Verarbeitung bestimmt*
oder einer synonymen Angabe gekennzeichnet
sind, von der Verpflichtung zur Einhaltung der
Vermarktungsnormen ausgenommen.

Ausnahmen von den VN - Tierfutter

Gemafd Artikel 4 Abs. 1 a-ii) der VO (EU) Nr.
543/2011 sind Erzeugnisse, die fiir die Tier-
fitterung bestimmt sind und deutlich mit der
Angabe ,zur Tierfiitterung bestimmt“ oder
einer synonymen Angabe gekennzeichnet
sind, von der Verpflichtung zur Einhaltung der
Vermarktungsnormen ausgenommen. Es ist
jedoch zu beachten, dass nach der Hygiene-
Verordnung (EG) Nr. 852/2004, Anhang IT
Kapitel IX ,Vorschriften fiir Lebensmittel, Nr. 8
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ungeniefibare Stoffe, einschliefilich Futtermit-
tel, entsprechend etikettiert und in separaten,
verschlossenen Behiltnissen gelagert werden
missen. Zusatzlich gilt fir diese Erzeugnisse die
Futtermittelverordnung.

Ausnahmen von den VN - kiichenfertig zerteilt

Von der Verpflichtung zur Einhaltung der Ver-
marktungsnormen ausgenommen sind gemaf}
Artikel 4 Absatz 1 Buchstabe d) ,Erzeugnisse,
die so geschnitten oder zerlegt wurden, dass sie
sverzehrfertig“ oder ,kiichenfertig vorbereitet”
sind. Wesentlich fir die Anwendung dieser
Ausnahme ist die Tatsache, dass das betreffende
Erzeugnis die Mindesteigenschaft ,,ganz*, die so-
wohl in den SVN als auch in der AVN enthalten
ist, nicht (mehr) einhalten kénnen. Folglich fal-
len alle Erzeugnisse, die nach dem Ernteschnitt
durch weitere Mafnahmen geschailt, geschnit-
ten oder sonst zerkleinert wurden unter diese
Ausnahme.

Hinweis: Die Tatsache, dass ein Erzeugnis sorg-
faltig gewaschen und verlesen wurde und mit
~Kichenfertig” gekennzeichnet wird, berechtigt
nicht zur Anwendung der oben genannten
Ausnahme. Die Erzeugnisse sind noch immer
»ganz“ und missen die Anforderungen der AVN
oder SVN erfiillen.

Ausnahmen von den VN - zur hduslichen
Verarbeitung

In Deutschland gilt § 2 (Befreiungen) der
Verordnung tiber EU-Normen fiir Obst und
Gemiise: ,Apfel und Birnen sind unter Be-
rucksichtigung des Artikels 4 Absatz 3 der
Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 543/2011
der Kommission vom 7. Juni 2011 mit Durch-
fihrungsbestimmungen zur Verordnung (EG)
Nr. 1234/2007 des Rates fir die Sektoren Obst
und Gemiise und Verarbeitungserzeugnisse aus
Obst und Gemiise (ABIL. L 157 vom 15.6.2011, S.
1), unter den dort genannten Bedingungen von
der Verpflichtung zur Einhaltung der speziellen
Vermarktungsnormen befreit, sofern die Bedin-
gungen der allgemeinen Vermarktungsnorm
eingehalten werden.

Da die Mitgliedstaaten diese Ausnahme selbst
genehmigen miissen, gilt die Ausnahme fiir
das Gebiet des jeweiligen Mitgliedstaates. Die
EU-Kommission hat anlisslich einer Sitzung
in Brissel am 18. Juli 2017 bestitigt, dass diese
nationalen Ausnahmen nur im jeweiligen Mit-
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gliedstaat gelten. Ein Inverkehrbringen in ande-
ren Mitgliedstaaten ist damit nicht zuldssig.

Definition Packstiick

Die Kennzeichnungsvorschriften der Vermark-
tungsnormen gelten fir das ,,Packstiick® Die in
diesem Bereich geltenden Definitionen sind in
Anhang V der VO (EU) Nr. 543/2011 zu finden.
Danach ist ein Packstiick (Punkt 1.1) der ,.ein-
zeln abgepackte(r) Teil einer Partie samt Inhalt.
Die Verpackung dient der Erleichterung des
Hantierens und des Transports mehrerer Ver-
kaufseinheiten oder von Erzeugnissen, die lose
oder gelegt aufgemacht sind, um Beschéddigun-
gen beim Hantieren und Transport zu vermei-
den. Das Packstiick kann auch eine Verkaufspa-
ckung bilden.

Container fur den Straflen-, Schienen-, Schiffs-
und Lufttransport gelten nicht als Packstiicke.
Als Packstiicke gelten also: Big Bags (> 2.000 kg),
Gitterboxen, Grofdkisten, 25-kg-Sécke, Teles-
kopkartons, Kartonsteigen, Holzsteigen, (wie-
derverwendbare) Kunststoff-(Klapp-)-Kisten.

Wihrend die Packstiicke in der Regel nicht zur
Abgabe an den Endverbraucher / die Endver-
braucherin bestimmt sind, sind dies die Ver-
kaufspackungen sehr wohl. Eine Verkaufspa-
ckung (Punkt 1.2 des Anhangs V) ist der ,einzeln
abgepackte(r) Teil einer Partie samt Inhalt.

Das Packen von Verkaufspackungen dient der
Bildung einer Verkaufseinheit fiir den Endver-
braucher oder den Verbraucher am Kaufort.

Eine besondere Form der Verkaufspackung
ist die Vorverpackung (Punkt 1.3 des Anhangs
V) ,eine Vorverpackung ist eine Verkaufspa-
ckung, bei der die Verpackung das Lebensmit-
tel vollstindig oder nur teilweise, jedoch so
umschliet, dass der Inhalt ohne Offnen oder
Andern der Verpackung nicht verindert wer-
den kann. [...]

In der Fortsetzung der Definition von Vorverpa-
ckung heifdt es (Punkt 1.3 und 2.5 des Anhangs
V): ,Schutzfolien, die einzelne Erzeugnisse
umbhdiillen, gelten nicht als Vorverpackungen.”
Ein einzelnes Erzeugnis ist z. B. eine Gurke,

aber auch ein Kopf Salat oder eine Staude
Sellerie. Bei Brokkoli ist ein folierter Kopf als
Verpackung in Schutzfolie, wihrend ein folier-
ter Bund Brokkoli aus mehreren Stiicken eine
Vorverpackung darstellt.

Eine Kennzeichnung der Erzeugnisse in Schutz-
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folie ist demnach nicht vorgeschrieben. Es ist
auch nicht empfehlenswert, auf diese Folien
Angaben nach den VN aufzudrucken oder
aufzukleben, da die Korrektur einer falschen
Kennzeichnung oder eine notwendige Abstu-
fung von Klasse I nach Klasse II schwierig und
aufwindig ist.

Ort der Kennzeichnung

Gemaf Artikel 5 Absatz 1 der VO (EU) Nr.
543/2011 sowie Kapitel VI. der SVN sowie UN-
ECE-Normen miissen die Kennzeichnungsan-
gaben ,auf einer Seite der Verpackung deutlich
sichtbar und lesbar entweder unverwischbar
aufgedruckt oder auf einem Etikett angebracht
sein, das Bestandteil des Packstiicks ist oder
haltbar am Packstiick befestigt ist.

Das Aufbringen der Pflichtangaben auf dem
Boden eines Packstiicks oder der nur teilweise
lesbare Aufdruck der Kennzeichnung erfiillen
diese Anforderung nicht.

Ubrigens, wenn es um die Platzierung von Eti-
ketten bzw. von Strichcodes geht, verpflichtet
sich die Wirtschaft selbst, diese immer an der
gleichen Stelle der Verpackungen anzubringen,
um die Effizienz des Leseprozesses zu optimie-
ren. Beim Aufbringen der lesbaren Informati-
onen ist die Wirtschaft aber weniger stringent,
als wire es nicht wichtig, das der Mensch die
Informationen schnell und tibersichtlich auf
einer Seite des Packstiicks findet und erken-
nen kann, welche Information hinter welchem
Code bereitgestellt wird. Hier ist noch Luft nach
oben.

Eine Ausnahme fiir die Kennzeichnung der
Packstticke ist in den VN formuliert. Danach
missen ,Packstiicke [...] die Kennzeichnungs-
angaben nicht tragen, wenn sie Verkaufspa-
ckungen enthalten, die von auf3en sichtbar sind
und jeweils die betreffenden Angaben tragen.
Diese Packstiicke diirfen keine irrefiihrende
Kennzeichnung aufweisen. Befinden sich die
Packstiicke jedoch auf einer Palette, so muss
auf mindestens zwei Seiten der Palette an gut
sichtbarer Stelle ein Zettel angebracht sein, der
diese Angaben enthalt.”

Freiwillig konnen einzelne Erzeugnisse mit
Aufklebern gekennzeichnet sein. Allerdings
miissen diese Aufkleber geméaf Kapitel V. B der
SVN und UNECE-Normen ,;so beschaffen sein,
dass ihre Entfernung weder sichtbare Kleb-

stoffriickstinde noch Beschiddigungen der Haut
zur Folge hat Auch bei diesen Aufklebern gilt:
Grundsatzlich ist jede Angabe moglich. Die An-
gaben missen jedoch korrekt sein und dirfen
nicht im Widerspruch zur Kennzeichnung am
Packsttick stehen. Im Beispiel (s. u.) wird die
Sorte Orri, eine Mandarinen-Hybride, auf dem
auf der Frucht angebrachten Etikett als ,,Cle-
mentine“ bezeichnet. Diese Verkehrsbezeich-
nung ist falsch und muss korrigiert werden, d.
h.von allen Friichten miissen die - freiwillig
aufgebrachten Aufkleber - entfernt werden.

Die einzelnen Erzeugnisse konnen auch mittels
Laser gekennzeichnet werden. Bei Zitrusfriich-
ten, Melonen, Granatépfeln, also Erzeugnissen
deren Schale nicht verzehrt wird, ist gemaf3
Anhang II Teil E der VO (EG) Nr. 1333/2008
geandert durch VO (EU) Nr. 510/2013 die
Verwendung eines Kontrastverstirkers (Eisen-
oxide, Eisenhydroxide - E 172) zuléssig. Andere
Erzeugnisse diirfen auch mittels Laser gekenn-
zeichnet werden, allerdings ist bei ihnen die
Verwendung eines Kontrastverstirkers nicht
zuldssig.

Es gibt in keiner Verordnung die Vorschrift, dass
das Erzeugnis selbst gekennzeichnet werden
muss. Eine Kennzeichnung des Erzeugnisses
mittels Laser erfolgt also freiwillig und kann
vom Inverkehrbringer selbst gestaltet werden.
Nach VO (EU) Nr. 510/2013 kénnen alle oder
einige von nationalen und/oder EU-Rechtsvor-
schriften geforderten Kennzeichnungsangaben,
aber auch freiwillige Angaben mittels Laser
aufgebracht werden. Es ist allerdings nicht
empfehlenswert, Angaben nach den VN auf das
Erzeugnis zu lasern, da bei falschen Angaben
diese nicht mehr korrigiert werden kénnen und
das Erzeugnis von der Vermarktung ausge-
schlossen werden muss.

Auf jeden Fall miissen die gelaserten Angaben
korrekt sein und diirfen nicht im Widerspruch
zur Kennzeichnung am Packstiick stehen. Trotz
gelaserter Erzeugnisse muss die Kennzeichnung
der Packstiicke entsprechend der Verordnun-
gen erfolgen.

Bei der Kennzeichnung mittels CO,-Laser wird
die oberste Zellschicht depigmentiert; die Haut
oder Schale des Erzeugnisses wird nicht besché-
digt und die Mindesteigenschaft ,,ganz“ bleibt
erflllt. Die durch Laser hervorgerufene Depig-
mentierung (mit oder ohne Kontrastverstarker)
wird nicht als Farbfehler gewertet.
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Angaben nach Vermarktungsnorm:
Adresse des Packers/Absenders

Nach den VN ist auf jedem Packstiick anzu-
geben: ,Name und Anschrift des Packers und/
oder Absenders; diese Angabe kann ersetzt
werden durch die von einer amtlichen Stelle
erteilte oder anerkannte kodierte Bezeichnung
in unmittelbarem Zusammenhang mit der
Angabe ,Packer und/oder Absender” oder einer
entsprechenden Abkiirzung*.

Diese Vorschrift steht tiber den Vorschriften der
LMIV far Vorverpackungen. Folglich ist eine
Vorverpackung, die diesbeziiglich korrekt nach
den VN gekennzeichnet ist, auch auf der Ein-
zelhandelsstufe korrekt gekennzeichnet. Es ist
nicht erforderlich, Adressangaben nach LMIV
hinzuzufiigen, wenn nur der amtlich anerkann-
te Code fiir den Packer gekennzeichnet ist (z. B.
Packer: KCB 1111111).

In keiner internationalen, EU oder nationalen
Verordnung ist festgelegt, welchen Anforderun-
gen die Vergabe oder Anerkennung von Kodie-
rungen entsprechen muss, und es ist auch nicht
bekannt, welche Lander oder Stellen derartige
Kodierungen vergeben oder anerkennen. Folg-
lich ist die Kontrolle derartiger Codes insbeson-
dere im grenziiberschreitenden Handel sehr
schwierig.

Die UNECE hat sich daher entschlossen, eine
Datenbank einzurichten, in der sich Lander
eintragen konnen, wenn sie kodierte Absender-
angaben zulassen oder anerkennen; sie konnen
auch die Struktur ihres Codes fiir Plausibilitéts-
priifungen bekannt geben (z. B. 2 Buchstaben
gefolgt von 7 Ziffern) und sogar einen Link zu
offentlich zugédnglichen Listen mit Kodierun-
gen anbieten.

Die Angabe des Packers und/oder Absenders
kann tibrigens geméaf der VN auf Vorverpa-
ckungen ersetzt werden durch ,Name und An-
schrift eines in der Union ansdssigen Verkiufers
in unmittelbarem Zusammenhang mit der
Angabe ,gepackt flir oder einer entsprechen-
den Angabe.

In diesem Fall muss das Etikett auch eine ko-
dierte Bezeichnung fiir den Packer und/oder
Absender enthalten. Der Verkdufer muss in der
Lage sein, alle von den Kontrolldiensten fiir
notwendig erachteten Informationen tiber die
Bedeutung dieser kodierten Bezeichnung zu
ubermitteln
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Angaben nach Vermarktungsnorm:
Art des Erzeugnisses

Die Kennzeichnung der Art des Erzeugnisses ist
nach den VN nur vorgeschrieben, wenn es von
aufden nicht sichtbar ist (Ausnahmen Kirschto-
maten und Kirschrispentomaten). Dies gilt fiir
offene Steigen ebenso wie fiir Vorverpackun-
gen, die ihren Inhalt ohne Offnen erkennen
lassen. Mit dieser Vorschrift der VN zur Art des
Erzeugnisses wird die Vorschrift der LMIV, die
Art des Erzeugnisses immer zu kennzeichnen,
tiberlagert. Ubrigens, nach Auslegung der OECD
ist es zuldssig, die Art des Erzeugnisses auch
mittels Foto oder Zeichnung anzugeben.

Angaben nach Vermarktungsnorm:
Ursprungsland

Die VN und die UNECE-Normen verlangen,
dass das Ursprungsland auf jedem Packstiick
angegeben wird. Das Ursprungsland ist in den
Vorschriften der EU in Artikel 60 des Zollkodex
definiert als das Land, in dem das Erzeugnis
vollstindig gewonnen wurde.

Das Ursprungsland darf auf den Packstiicken
nicht abgekiirzt werden und muss mit dem
vollstindigen Namen oder dem allgemein
gebrduchlichen Namen angegeben werden. Der
allgemein gebrduchliche Name ist z. B. Nie-
derlande oder Holland fiir das Konigreich der
Niederlande. Ein gebrauchlicher Name ist auch
USA fiir die Vereinigten Staaten von Amerika.
Damit ist USA auch die einzige zulassige Abkiir-
zung bei der Angabe des Ursprungslandes. Re-
gionale Ursprungsangaben (wie z. B. ,Badischer
Spargel“) konnen zusatzlich angegeben werden.

Bei Verkaufspackungen mit einem Nettoge-
wicht von bis zu flinf Kilogramm, die verschie-
dene Obst- und Gemiisearten enthalten, muss
das Ursprungsland ebenfalls angegeben wer-
den.

Da jede Art fiir sich nur aus einem Ursprungs-
land stammen kann, ist es moglich, dass in
jedem Packstiick Erzeugnisse aus mehreren
Ursprungsldandern enthalten sind. In diesem
Fall bietet Artikel 7 der VO (EU) Nr. 543/2011
Vereinfachungen bei der Ursprungskennzeich-
nung: Stammt das in einer Mischung enthal-
tene Obst und Gemiise aus mehr als einem
Mitgliedstaat oder Drittland, so konnen die
vollstindigen Namen der Ursprungsldander je
nach Fall durch eine der folgenden Angaben
ersetzt werden:
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- ,Mischung von EU-Obst und -Gemiise*,
+ ,Mischung von Nicht-EU-Obst und -Gemii-

“«

se”

- ,Mischung von EU- und Nicht-EU-Obst
und -Gemise*.

Auch wenn die Verordnung dies nicht explizit
ausfiihrt, konnen reine Obstmischungen auch
mit ,Mischung von xxx Obst®, reine Gemiise-
mischungen mit ,Mischung von xxx Gem{-
se“, reine Krautermischungen mit ,,Mischung
von xxx Krautern® oder Salatmischungen mit
»Mischung von xxx Salaten“ gekennzeichnet
werden.

Diese Art der Ursprungsangabe gilt jedoch nicht
fir Mischungen von Sorten oder Handelstypen
einer Art, die in einzelnen SVN bzw. UNECE-
Normen geregelt ist. In diesen Féllen ist fiir jede
Sorte oder jeden Handelstyp das zutreffende
Ursprungsland anzugeben.

Bei Bio-Erzeugnissen muss der Ort der Er-
zeugung im selben Sichtfeld wie das Gemein-
schaftslogo angegeben werden und zwar in
Form von EU-Landwirtschaft, Nicht-EU-Land-
wirtschaft oder EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft.
Alternativ kann das Ursprungsland gekenn-
zeichnet werden, sofern alle landwirtschaftli-
chen Ausgangsstoffe in demselben Land er-
zeugt wurden; dies trifft fiir Obst und Gemiise
nach Vermarktungsnormen zu. Hier wiirde bei
normpflichtigen Erzeugnissen rein rechtlich die
Ursprungskennzeichnung nach den Vermark-
tungsnormen gentigen. Gleichwohl kennzeich-
nen die Inverkehrbringer den Ursprung vor-
sichtshalber sowohl nach der BIO-VO als auch
nach den Vermarktungsnormen.

Bei Erzeugnissen, die den VN nicht unterliegen
und die auch nicht der BIO-VO unterliegen,
kommt beziiglich der Ursprungskennzeich-
nung die LMIV zur Anwendung. Gemaf$ Arti-
kel 26 der LMIV muss das Ursprungsland nur
angegeben werden, falls ohne diese Angabe eine
Irrefihrung der Verbraucher tber das tatsiach-
liche Ursprungsland, den tatsachlichen Her-
kunftsort des Lebensmittels moglich wire.
Eine Irrefiihrung ist beispielsweise moglich,
wenn der Name des Inverkehrbringers oder ein
Werbeaufdruck den Eindruck entstehen lésst,
dass die verpackten / angebotenen Erzeug-
nisse aus einem bestimmten Ursprungsland
kommen. In diesem Fall muss das tatsachliche
Ursprungsland auf der Vorverpackung ange-

geben werden, wenn es von dem suggerierten
Ursprungsland abweicht.

Angaben nach Vermarktungsnorm: Klasse

Die Kennzeichnung der Klasse des Erzeugnisses
ist Pflicht nach SVN und UNECE-Norm (aufRer
UNECE-Norm fiir Speisekartoffeln und Speise-
frithkartoffeln FFV-52). Das Wort , Klasse“ kann
abgekirzt werden.

Die alte Abkiirzung ,,HKL, die noch auf die seit
2011 in Deutschland abgeschafften Handels-
klassen zurtickgeht, sollte nicht mehr verwen-
det werden.

Die Bezeichnung ,Extra“ wird nicht abgekiirzt
und die Angaben I und II erfolgen in rémischen
Ziffern. Nach der OECD-Leitlinie zur Kenn-
zeichnung (Web-Adresse siehe letzte Seite)

ist es zuldssig, beide Klassen auf ein Etikett zu
drucken, wenn eindeutig ist, welche Klasse gilt.
Durch das Abreifien der oberen rechten Ecke
im gezeigten Beispiel ist es mdglich, das fragli-
che Packstiick schnell und einfach von Klasse I
nach Klasse II abzustufen.

Bei Mischungen von Sorten oder Handelstypen
missen gemaf$ Kapitel V. A der SVN und der
UNECE-Normen alle Mischungspartner die
gleiche Giite aufweisen, d. h. der gleichen Klasse
angehoren. Bei Mischungen von Obst- und/
oder Gemiisearten miissen gemaf} Artikel 7 der
VO (EU) Nr. 543/2011 alle Mischungspartner
eine einheitliche Qualitat aufweisen, d. h. ein-
heitliche Klasse fiir alle Erzeugnisse, die einer
speziellen Vermarktungsnorm unterliegen oder
nach UNECE-Normen aufbereitet sind.

Wenn die allgemeine Vermarktungsnorm anzu-
wenden ist, muss optisch einheitliche Qualitit
hergestellt werden. Fiir Erzeugnisse, die nicht
unter den Sektor Obst und Gemdiise fallen (z. B.
Bananen), gilt die Qualitidtsanforderung nicht.
Gleichwohl werden sich die Handler um op-
tisch einheitliche Qualitidten bemiihen.

Fiir gereifte Obstbananen gelten keine Ver-
marktungsnormen, weshalb diese Bananen

in der gezeigten Mischpackung keiner Klasse
zugeordnet werden kdnnen. Gleichwohl muss-
ten die Bananen bis zu ihrem Eintreffen in der
Reiferei nach der VO (EU) Nr. 1333/2011 auf-
bereitet und die Packstiicke mit einer Klasse
gekennzeichnet sein. Werden die gereiften
Bananen im Originalkarton angeboten, muss
die Klassenangabe daher toleriert werden. Bei
Umpackung der gereiften Bananen darf in
Deutschland auf dem neuen Packstiick keine
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Klassenangabe erscheinen, es sei denn, es wird
klar gekennzeichnet, dass eine private Norm
angewandt wird.

In Deutschland gilt das Handelsklassengesetz,
das die Zustindigkeit fir die Kontrolle bei Ein-
fuhr und Wieder-Ausfuhr sowie die Ordnungs-
widrigkeiten regelt.

Nach § 7 des Handelsklassengesetzes handelt
»ordnungswidrig [...], wer ein Erzeugnis im
Sinne des § 1 unter einer Bezeichnung zum
Verkauf vorritig hilt, anbietet, feilhalt, liefert,
verkauft oder sonst in den Verkehr bringt, die
den Anschein einer gesetzlichen Handelsklasse
erweckt, obwohl eine gesetzliche Handelsklasse
nicht eingefiihrt ist

Eine ,gesetzliche Handelsklasse“ ist eingefiihrt
fir alle Erzeugnisse der SVN und gemaf$ Arti-
kel 3 Absatz 1 VO (EU) Nr. 543/2011 kann der
Wirtschaftsbeteiligte fiir Obst und Gemiise, das
der AVN unterliegt, freiwillig die UNECE-Nor-
men anwenden. Damit besteht auch fiir diese
Erzeugnisse die gesetzliche Grundlage fiir eine
Klassen-Kennzeichnung.

Bei allen anderen Erzeugnissen kann die
Angabe einer Klasse als ,,gesetzliche Handels-
klasse“ missverstanden werden. Um diesem
Missverstdndnis vorzubeugen, kann der Wirt-
schaftsbeteiligte zusitzlich zur Klassenangabe
kennzeichnen, welche private Norm er der
Aufbereitung und Kennzeichnung zugrunde
gelegt hat.

Das Handelsklassengesetz ist jedoch ein nati-
onales Gesetz, das geméfd der Artikel 34-36 des
Vertrages iber die Arbeitsweise der Europai-
schen Union nicht auf Lieferungen aus ande-
ren Mitgliedstaaten angewandt werden darf.
Bei Lieferungen aus Mitgliedstaaten ist davon
auszugehen, dass die Klassenangabe dort recht-
mafig ist und sie deshalb auch in Deutschland
nicht zu beanstanden ist.

Angaben nach Vermarktungsnorm: Sorte

Die Angabe der Sorte ist gemafd SVN und
UNECE-Normen bei einigen Obstarten in allen
Klassen oder nur in den Klassen Extra und I
verpflichtend. Die Sorte kann durch ein Syn-
onym ersetzt werden. Der Name der Mutante
oder ein Handelsname kann nur zusammen
mit dem Sortennamen oder dem Synonym
angegeben werden. Ein Handelsname kann ein
Markenname, fiir den Schutz beantragt oder
gewidhrt wurde, oder jegliche andere handels-
tbliche Bezeichnung sein.
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Angaben nach Vermarktungsnorm: GroRe

Die Angabe der Grofie ist gemifd SVN und
UNECE-Normen bei einigen Obst- und Gemii-
searten, fur die eine gleichméfige Grofiensor-
tierung vorgeschrieben ist, in allen Klassen oder
nur in den Klassen Extra und I verpflichtend. Es
ist zuldssig, mogliche Groflenspannen auf dem
Packstiick / Etikett vorzudrucken und beim
Verpacken die zutreffende Grofde von Hand
anzuzeichnen.

Auf Vorverpackungen muss zusitzlich zur Gro-
e (und allen anderen in den VN vorgeschrie-
benen Angaben) gemafd Artikel 6 VO (EU) Nr.
543/2011 das Nettogewicht oder, sofern die Ver-
marktung nach Stiickzahl {iblich ist und diese
Stiickzahl von aufden nicht leicht zu sehen und
zu zdhlen ist, die Stlickzahl angegeben werden.

Angaben nach Vermarktungsnorm:
Nacherntebehandlung

Nur in der SVN fiir Zitrusfriichte (Orangen,
Zitronen, Mandarinen-Gruppe) ist die Angabe
der zur Behandlung nach der Ernte verwen-
deten Konservierungsmittel oder sonstiger
chemischer Stoffe vorgeschrieben. Demnach
ist die Kennzeichnung einer Oberflichenbe-
handlung mit Uberzugsmitteln (z. B. Wachsen)
und von nach der Ernte zur Konservierung
eingesetzten Fungiziden vorgeschrieben. Die
Angabe einer etwaigen Nacherntebehandlung
bei Zitrusfriichten stellt auch nach einem Urteil
des EUGH (Az. C-26/15P vom 3.3.2016) eine
angemessene Information im Sinne des Ver-
braucherschutzes dar.

Bei allen anderen Erzeugnissen ist die Kenn-
zeichnung einer Nacherntebehandlung mit
Wachsen zur Oberflichenbehandlung geméf}
Artikel 9 Absatz 1 Buchstabe b) (Funktionsklas-
se nach Anhang VII Teil C = Uberzugsmittel
bzw. Mittel zur Oberflichenbehandlung) der
LMIV auf Vorverpackungen vorgeschrieben. In
Anhang II Teil E der VO (EG) Nr. 1333/2008 ist
geregelt, welche Obstarten nach der Ernte mit
Uberzugsmitteln behandelt werden diirfen.

Gemaf § 3b der Riickstandshdchstmengen-
verordnung muss die Nacherntebehandlung
von Zitrusfriichten mit Thiabendazol durch
die Angabe ,konserviert mit Thiabendazol“
nach Absatz 3 kenntlich gemacht werden. Eine
Nacherntebehandlung von Kartoffeln zur Halt-
barmachung mit Chlorpropham, Imazalil und
Thiabendazol ist mit ,,nach der Ernte behan-



Kennzeichnung von frischem Obst und Gemiise 45

delt“ zu kennzeichnen.” Diese Kennzeichnung
erfolgt am Packstiick bzw. bei der Abgabe an die
Verbraucher am Packstiick, an der Vorverpa-
ckung oder an einem Schild neben der Ware.

Bei einer Kennzeichnung mit dem Begriff ,,un-
behandelt“ konnen die Verbraucherinnen und
Verbraucher annehmen, dass die Erzeugnisse
weder vor noch nach der Ernte mit Pflanzen-
schutzmitteln behandelt wurden. Wurde nur
auf eine Nacherntebehandlung verzichtet, muss
mit ,,nach der Ernte unbehandelt” gekennzeich-
net werden.

Einen entsprechenden Beschluss hat der
Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachver-
stindiger der Linder und des Bundesamtes fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
(ALS) auf seiner 109. Sitzung im Marz 2017
gefasst. Der Beschluss ist abrufbar als Stellung-
nahme Nr. 2017/22 unter www.bvl.bund.de

Angaben nach Vermarktungsnorm im
Einzelhandel

Gemaf Artikel 6 VO (EU) Nr. 543/2011 miissen
die nach VN vorgeschriebenen Kennzeich-
nungsangaben im Einzelhandel leserlich und
deutlich sichtbar sein. Wenn die Packstiicke
die diese Kennzeichnungsangaben tragen, so
prasentiert werden, dass die Verbraucherinnen
und Verbraucher diese Angaben lesen kdnnen,
ist den Vorgaben von Artikel 6 Gentiige getan.

Ist dies nicht der Fall, geniigt es, wenn der Ein-
zelhdndler die Kennzeichnungsangaben betref-
fend das Ursprungsland und gegebenenfalls die
Klasse und die Sorte oder den Handelstyp deut-
lich sichtbar, zusammenhéngend und leserlich
in einer Weise (am Regal oder einem Schild
neben der Ware) anzeigt, die den Verbraucher
nicht irrefiihrt.

Angaben nach Vermarktungsnorm in den
Lieferpapieren

Die Rechnungen und Begleitpapiere miissen
gemafd Artikel 5 Absatz 4 VO (EU) Nr. 543/2011
Name und Ursprungsland der Erzeugnisse
sowie gegebenenfalls die Klasse, die Sorte oder
den Handelstyp (nach den jeweiligen Anforde-
rungen der speziellen Vermarktungsnorm) bzw.
die Angabe enthalten, dass das Erzeugnis zur
Verarbeitung bestimmt ist.

Diese Vorschrift gilt nicht fiir die Quittungen
(Kassenbons), die die Verbraucherinnen und

Verbraucher beim Bezahlen im Einzelhandel
erhalten.

Bei Aufmachung nach UNECE-Normen wird
diese Vorschrift entsprechend angewandt, d.
h. Ursprungsland und ggf. Klasse und Sorte /
Handelstyp sind aufzufiihren.

Angaben nach Vermarktungsnorm im Online-
Handel

Das Angebot im Internet muss in seiner Ge-
nauigkeit den Vorgaben zur Kennzeichnung
im Einzelhandel entsprechen d. h. die Webseite
mit dem Online-Angebot muss entsprechend
aktuell gehalten werden.

Bei Lieferungen im Online-Handel erhalt der
Endverbraucher keinen Kassenbon, sondern
einen Lieferschein mit allen in Artikel 5 Absatz
4 geforderten Angaben. Dies gilt auch fiir sog.
Abo-Kisten.

Preisangaben im Einzelhandel

Im Einzelhandel sind die Erzeugnisse, wenn sie
lose abgegeben werden, mit ihrem Grundpreis
je kg zu kennzeichnen; bei Erzeugnissen in Vor-
verpackungen sind der Gesamtpreis je Packung
und der Grundpreis anzugeben.

Geméf § 1 Abs. 1 und 6 der Preisangabenver-
ordnung kann bei Erzeugnissen, die geméaf der
allgemeinen Verkehrsauffassung nach Stiick
verkauft werden, auch der Stiickpreis gekenn-
zeichnet werden. Die allgemeine Verkehrs-
auffassung wird dabei in jedem Bundesland
festgelegt.

Auskunftspflicht

Gemafd Artikel 11 Abs. 4 VO (EU) Nr. 543/2011
sind die Handler verpflichtet, den Kontrollstel-
len die Informationen mitzuteilen, die diese fur
die Organisation und Durchfiihrung der Kon-
formitatskontrollen fiir notwendig erachten.

Der Kontrolleur entscheidet geméif: 2.4 ex An-
hang V der VO (EU) Nr. 543/2011, welche Pack-
stlicke zu kontrollieren sind. Die Vorfithrung
durch den Unternehmer schlief3t die Darlegung
der Sammelprobe sowie die Erteilung aller
Auskiinfte, die zur Identifizierung der Sendung
oder Partie notwendig sind, ein.

Daraus ergibt sich, dass der Besitzer der Ware
Auskunft erteilen muss, wenn Kennzeich-
nungsangaben unvollstindig oder nicht plausi-
bel sind.
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Informationen zu Vermarktungsnormen

Die BLE stellt auf ihrer Webseite www.ble.de/
qualitaetskontrolle Informationen zu Vermark-
tungsnormen und Kontrolle bereit.

Uber www.ble.de/qualitaetskontrolle-fags-obst-
gemuese sind Antworten auf hiufig gestellte
Fragen zu finden.

Uber www.elska.ble.de ist die Bilddatenbank
ELSKA mit Erlduterungen zu den Vermark-
tungsnormen schnell zu finden.

Unter https://www.ble.de/DE/Themen/Ernaeh-
rung-Lebensmittel/Vermarktungsnormen/
Obst-Gemuese/Vermarktungsnormen-Hilfen-
zur-Anwendung/vermarktungsnormen-hilfen
node.html sind die OECD-Kennzeichnungs-
empfehlungen zu finden.
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Peter Grauert, concepa, Edemissen (DE)

Zwiebeln sind ein in ca. 175 Landern global
angebautes Gemise. Zwiebeln sind das zweit-
wichtigste Gemiise nach Tomaten. Die Weltpro-
duktion belduft sich auf ca. 46,7 Mio. t (Quelle:
FAO 2011). Die TOP-8 (China, Indien, USA,
Pakistan, Tiirkei, Russland, Agypten, Iran) der
Produktionslander erzeugen mehr als 65 % der
Weltproduktion.

Der Durchschnittsertrag liegt bei 17 t/ha, wobei
hier starke Schwankungen in unterschiedlichen
Landern zu beobachten sind.

Table:-1
Area, production and productivity of enien in major enien
producing countries during 2008
Area Production Yield
COLNTRIES (000 ha) (000 MT) (MTtha)
China 1001171 20817285 2078
India 804600 8178300 10.16
United States of
America 62120 3349170 53.91
Pakistan 153100 2015200 13.18
Turkey 75000 2007120 26.78
Russian Federation 128600 1900000 14.77
| Egypt 52885 1728417 32.68
Iran, Islamic Republic of 50000 1700000 34.00
Brazil 63639 1299815 2042
Mexico 42898 1252441 39.13
Japan 24500 1165000 47.58
Netherlands 26200 1130000 43.13
Spain 21100 1098400 52.06
Ukraine 62000 1043200 16.92
Korea, Republic of 15392 1035076 67.26
Bangladesh 125226 BB9260 710
Indonesia 91780 824064 8.98
Myanmar 60000 740000 12.33
Uzbeki 23000 728000 31.85
Argentina 24000 700000 29.17
Algeria 38000 700000 1842
Morocco 27800 662140 23.73
Peru 18879 634393 33.60
Nigeria 42000 621000 1479
Poland 30187 618233 2048
Germany 8842 407602 45.58
Italy 13569 403521 29 69
Romania 34810 395579 11.36
South Africa 17000 380386 22.38
Kazakhstan 18500 376840 20.37
Niger 10500 373637 35.58
United Kingdom 8575 349200 40.72
WORLD 3731659 66829917 17.91

Zwiebeln beanspruchen die grofite Gemiise-
anbaufliche weltweit, da sie in praktisch allen
nationalen Kiichen verwendet werden und als
»Bioglutamat”im Essen fungieren. Allerdings
werden nur 8 % der Zwiebeln international
gehandelt. Die groften Uberseehindler sind die
Niederlande, Ozeanien und Chile. Bangladesch
ist der grofdte Importeur (480.000 t); Deutsch-
land hat in den 1980er Jahren dhnlich hohe
Mengen importiert. 2012 hat Deutschland nur
228.000 t importiert. Dieser Riickgang ist insbe-
sondere durch die Renaissance des Zwiebelan-
baus ausgehend von der Pfalz begriindet.

Der Anbau von Zwiebeln ist in nahezu ganz

Deutschland verbreitet und nimmt mit aktuell
ca. 11.000 ha etwa 10 % der Freilandgemiisefla-
che ein. Der weitaus grofite Teil (95 %) wird im
Frithjahr fir die Ernte von August bis Septem-

ber direkt gesit. Der Rest ist Uberwinterungs-
anbau (Winterzwiebeln) auf ca. 400-500 ha im
Sud-Westen. Weitere 400-500 ha sind Steck-
zwiebeln (z.T. fur Industrie). 5-10 % sind rote
Zwiebeln, 5-10 % japanische Frithsorten und
bis zu 60 % US-Typen (Siid und Siid-West).

Die Lagerungszwiebel macht mit 75 % den
Hauptmarktanteil aus und wird aus geeigneten
Lagern bis April / Mai etwa tiber neun Monate
vermarktet. Die zeitliche Liicke in einer Ganz-
jahresversorgung wird nur zu kleinem Anteil
aus heimischer Produktion von frith vermarkt-
baren Steckzwiebeln und Uberwinterungszwie-
beln gedeckt.

Mit ca. 250.000 t werden etwa 30 % des Verzeh-
res importiert — aus der stidlichen Hemisphire
(Neuseeland und Australien) und den Nieder-
landen - wihrend etwa 75.000 t nach Norditali-
en und in die Nachbarldnder exportiert werden.
Der pro Kopf Verbrauch liegt in Deutschland
tbrigens bei 7,3 kg; Verarbeitungserzeugnisse
sind nicht berticksichtigt.

Die Anbaubedingungen sind in Deutschland

im Sommer durch die geographischen Lagen
von maritim bis heif}-kontinental gestaffelt und
erfordern die Anpassung sowohl der passenden
Genetik (Sorten), als auch einiger Anbaumaf3-
nahmen.

Bei den Zwiebelbetrieben zeichnet sich ein
dhnlicher Trend wie bei den Gemiisebetrieben
ab, die Anzahl beider nimmt seit 2004 stetig ab,
wihrend die Anbaufliche gleichgeblieben ist.

Insgesamt findet die Produktion heute in ca.
1.600 Betrieben statt, von denen der grofite

Teil genossenschaftlich organisiert ist oder
Vertragsanbau flir Vermarkter betreibt. Ein-
zelbetriebe bedienen auch die ganze Kette von
Anbau tiber Lagerung und Aufbereitung bis zur
Vermarktung

Der Zwiebelmarkt wird von den vier Hauptan-
bietern in Mitteldeutschland dominiert. Eine
vielfaltige Struktur ist vor allem in Rheinland-
Pfalz und Niederbayern zu finden. Die fach-
kundige Anbaubegleitung erfolgt durch den
Fachverband Deutsche Speisezwiebel, die Land-
wirtschaftskammern und die AML
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Abbildung 6.6: Anbauflachen und Erntemengen von Speisezwiebeln (2004 bis 2015)
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Abbildung 6.9: Anzahl der Betriebe mit Gemuse- bzw. Speisezwiebelanbau (2004 bis 2015)
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* Anderung der Erfassungsgrenze (siehe Kapitel 2).

Strohm K, Garming H, Dirksmeyer W (2016) Entwicklung des Gemtisebaus in Deutschland von 2000 bis 2015: Anbauregio-
nen, Betriebsstrukturen, Gemiisearten und Handel. Braunschweig: Johann Heinrich von Thiinen-Institut, 151 p,

Thiinen Working Paper 56, DOI1:10.3220/WP1461137491000

Nur ein geringer Anteil wird industriell verar-
beitet wie z. B. in Schéilbetrieben fiir ,,Conveni-
ence” oder in der nur noch schwach vertrete-
nen Konserven und TK-Industrie.

Der Bio-Anbau hat zwar auch bei Zwiebeln
deutlich zugenommen mit einem Anteil von
momentan ca. 3-5 %. Im Gegensatz zu z. B.
Mohren ist aber die Produktion von Zwiebeln
sehr viel kostspieliger und es ist ein hoheres
Anbaurisiko abzudecken. Letzteres liegt am
falschen Mehltau, der bei dieser Anbauart ein
grofleres Problem darstellt.

Die Zwiebel an sich ist in ihren Anforderungen
an den Boden eine geniigsame Pflanze. Sie kann
sowohl auf Boden mit nahezu 0 % organischer
Substanz wachsen (Stuidafrika), aber auch in sehr
nahrstoffreichem Boden gedeihen (Kanada). Die
Zwiebel wachst sogar auf eher unwirtlichem
Untergrund wie abbauwtirdigem Kies (Albacete,
Spanien).

Anders sieht es bei der Bewisserung aus, die
einer der wichtigsten Faktoren fiir eine gute
Ernte darstellt. Zum Beispiel hat sich die An-
baufliche in den Niederlanden in diesem Jahr
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um 10 % vergrofRert, der Ertrag blieb jedoch der
gleiche wie im Vorjahr. In Polen jedoch wurden
dieses Jahr bei gleicher Anbaufliche 20.000 t
mehr Zwiebeln geerntet. Polen hatte im Vor-
jahr eine hohere Niederschlagsmenge, was sich
positiv auf den Zwiebelertrag ausgewirkt hat.
Auch in Deutschland kommen nur 15 - 20 %
des Anbaus ohne zusitzliche Bewésserung aus.

Ein weiterer Faktor, auf den Zwiebeln sehr
gezielt reagieren, ist die Photoperiode, d. h. die
Liange von Tag und Nacht. Zwiebeln brauchen
somit fiir ihre Schalenentwickelung eine ganz
bestimmte Stundenzahl Sonne.

Die Schalenentwicklung erfolgt sehr schnell,
indem die Zwiebel nach der Bulbeninduktion
von Blattbildung zur Schalenbildung tibergeht.
Die inneren Schalen, die dann in der Kiiche
verwendet werden, werden erst spit in der
Zwiebelbildung angelegt, die ersten Schalen
werden zur dufleren, trockenen Schale. Dieser
Prozess nennt sich ,lifting“. Am besten sind 2-3
Auflenschalen, damit im Zuge der Aufbereitung
noch wenigstens eine saubere Auf}enschale
tbrigbleibt.

Die Zwiebel wird von der Pflanze eigentlich an-
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gelegt, um im Folgejahr auszukeimen und sich
dann generativ zu vermehren. Hierfiir geht die
Zwiebel in eine 12-14-wochige, hormonell ge-
steuerte Keimruhe (Dormanz) tiber. Diese muss
bei der Lagerung aufrechterhalten werden, um
ein einwandfreies Produkt zu erhalten.

Die Aufhebung der Zulassung von Maleinsau-
rehydrazid als Keimhemmungsmittel hat fir
den deutschen Anbau zur Folge: eine deutliche
hohere Witterungsabhéngigkeit, eine Verkiir-
zung der Lagerzeit und den Verlust européi-
scher Uberseemirkte. Es muss mehr Menge in
kiirzerer Zeit vermarktet werden. Der deutsche
Markt ist abhingig von Importware, die mit
MH behandelt ist.

Die Rentabilitdt des deutschen Zwiebelanbaus
sinkt daher. Ethylen kann, im Gegensatz zu an-
deren EU-Ldndern, nicht als Alternative genutzt
werden. Fiir Uberseetransporte fehlen jegliche
Alternativen.

Es bleibt als Alternative nur die mit hohen
Energie- und Installationskosten verbundene
Lagerung unter Ultra Low Oxygen (ULO). Hier-
bei handelt es sich um hermetisch versiegelte
Lager, die nur einmal zur Entnahme geoffnet
werden kdnnen.

Ihre Steuerung und Kontrolle ist sehr aufwén-
dig. Nach der Entnahme beginnen die Zwiebeln
innerhalb von 2-3 Wochen zu keimen, was sie
fiir eine Lieferung nach Ubersee ungeeignet
macht.

Die Qualitit einer Zwiebel definiert sich iber
mehrere Faktoren: Beschaffenheit der Schale,
Vorhandensein von Austrieb, eventuelle Krank-
heiten, Beschidigungen, Farbe, physiologisch
bedingte Médngel und Sonnenbrand. Um diesen
moglichen Defekten entgegenzuwirken miissen
auf allen Ebenen der Zwiebelproduktion gewis-
se Vorkehrungen getroffen werden.

So hat zum Beispiel die Verringerung der Stick-
stoffmenge, die auf die Felder aufgebracht wird,
in Deutschland dazu gefiihrt, dass Bakterio-
sen nicht mehr so héufig auftreten. Dickhilse
werden auch zum Teil durch zu viel Stickstoff
im Boden verursacht. Andere Ursachen kénnen
das verspatete Ausbringen der Saat oder Wachs-
tumsstorungen im Jugendstadium sein.

Bei der Trocknung kénnen ebenfalls Mangel
entstehen. Sonnenbrand entsteht durch zu
hohe Lichteinwirkung auf die Zwiebel bei der
Trocknung, dieses zeigt sich durch einen Zu-
sammenfall der Zwiebel.

In Kalifornien und Neuseeland wird Sonnen-

brand durch das Abdecken mit weiflen Minera-
lien entgegengewirkt, wodurch die Temperatur
um ca. 5 °C gesenkt wird. Das Mittel ist im
griinen Bestand aufgebracht auch ein Repellent
gegen Thripsbefall.

Bei der Glasigkeit (Ahnlich Wasserhaut) staut
sich Wasser in der Zwiebel. Dies kann verschie-
dene Ursachen haben: zu spite Trocknung,
Frostschaden oder mechanische Belastung oder
von allem etwas. Die Lederhaut ist eine Vorstufe
dieses Problems. Glasigkeit verschwindet oft
von allein, wenn die Zwiebel ,ruhen” kann. Ins-
besondere bei der Lagerung kann diese hohe,

in der Zwiebel eingeschlossene Feuchtigkeit

zu Ausbildung von Schimmel (Penicillium spp.,
Aspergillus niger) fithren.

Im Lager sollte deshalb fiir gute Beliiftung

und Trockenheit gesorgt sein. Dies wird z. B.
durch Kistenlagerung oder Unterflurbeliiftung
gewdhrleistet. Luftfeuchtigkeit wird ebenfalls
kontrolliert, da diese zu Wurzelaustrieb fiih-
ren kann. Insbesondere sind im Lager aber

der Befall durch Botrytis aclada (vor allem

im Bio-Anbau) und Fusarium (vor allem auf
neu erschlossenen Béden) ein Problem. Neue
Moglichkeiten der Sortiertechnik setzen genau
hier an, so gibt es eine Zwiebelsortieranlage, die
mittels Kamera- und Lasertechnik das Innere
der Zwiebel durchleuchtet und so Bakteriosen
und Fusariumbefall detektieren kann.
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Christiane Poser, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE)

Die Zwiebel ist ein vielseitiges, in praktisch
jedem Haushalt verwendetes Gemdise. Sie ist
vorrangig im niedrigpreisigen Marktsegment
zu finden; umso wichtiger ist die Qualitatssi-
cherung.

Zwiebeln sind innerhalb der Europédischen
Union nach der allgemeinen Vermarktungs-

norm zu bewerten. Gleichwohl funktioniert der

Handel auf der Grundlage der UNECE-Norm
fiir Zwiebeln (FFV-25), die hier in der Fassung
von 2010 vorgestellt wird.

Vergleicht man die allgemeine Vermarktungs-
norm mit der UNECE-Norm, ist festzustellen,
dass die allgemeine Vermarktungsnorm ein-
gehalten ist, wenn die Mindesteigenschaften
unter Bertiicksichtigung der Toleranzen fir die
Klasse II eingehalten sind.

Zur Erlauterung der UNECE-Norm wird die
OECD-Erlduterungsbroschiire von 2012 heran-
gezogen. Im Folgenden werden die wichtigsten
Mingel vorgestellt.

Die UNECE-Norm gilt fiir Zwiebeln der aus
Allium cepa L. Cepa-Gruppe hervorgegange-
nen Sorten. Sie umfasst weifle, rote und gelbe
Handelstypen.

Die Norm gilt weder fiir Frihlingszwiebeln, die
sowohl aus der Allium cepa L. Cepa-Gruppe als
auch aus Winterheckzwiebeln (Allium fistu-
losum) erzeugt werden, noch fiir Schalotten
(Allium cepa L. Aggregatum-Gruppe, s. UNECE-
Norm FFV-56).

Bund-, Lauch- oder
Frithlingszwiebeln

Schalotten

Kopffiule ist im Anfangsstadium schwer von
auflen erkennbar.

Im Kopfbereich ist die Zwiebel etwas weich.
Sichtbar wird der Mangel erst nach dem Ent-
fernen der trockenen Aufdenhiute. Im fortge-
schrittenen Stadium ist die Kopffaule dufierlich
an dem eingefallenen, weichen Kopfbereich
erkennbar.
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Nicht gesunde Zwiebeln sind ausgeschlossen.
Sie sind nur im Rahmen der Toleranzen fiir
Verderb zuldssig, da die Verzehrbarkeit beein-
trachtigt ist.

Die Infektionen durch Kopf- und anderen Fiu-
len entstehen im Feld. Sie sind dufierlich nicht
zu sehen, konnen aber ertastet werden, d. h. die
Zwiebeln sind nicht mehr fest und miissen zur
Uberpriifung geschnitten werden. Befallene
Zwiebeln sind optisch nicht sortierbar. Unab-
héngig vom Entwicklungsgrad der Faule sind
befallene Zwiebeln nur im Rahmen der Ver-
derbtoleranzen zuléssig.

Schimmel zwischen den Aufienhéuten ist ein
Mangel, bei dem die Infektion im Feld entsteht.
Ob sich die Pilze entwickeln und Sporen bilden
kénnen, hangt wesentlich von den klimatischen
Bedingungen bei und nach der Ernte sowie
wihrend Lagerung und Transport ab.

Bei den Zwiebeln im nachfolgenden Foto
schimmert der Schimmel teilweise durch die
Auflenhaut.

Partien mit Schimmelbildung sind in der Regel
klamm; sie rascheln nicht. Bei der Kontrolle
missen unbedingt die Aufienhéute entfernt
werden.
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Die Mindesteigenschaft ,gesund“ umfasst auch
physiologische Mingel, wie beispielsweise
Wachstumsstérungen, bei denen einzelne flei-
schige Schalen in der Zwiebel absterben. Dieser
Mangel lasst sich anhand dufierer Merkmale
nicht sortieren. Da die Verzehrbarkeit beein-
trachtigt ist, kbnnen auch hier nur die Verderb-
toleranzen zur Anwendung kommen.

Ein weiterer physiologischer Mangel ist die
Glasigkeit.

Sie entsteht, wenn im Herbst kurz vor der Ernte
das Laub gewalzt wird, damit es abstirbt und die
Zwiebel abreift. Wenn zu diesem Zeitpunkt die
Wurzeln noch viel Wasser aufnehmen und das
Laub nicht mehr fiir die Transpiration zur Ver-
fligung steht, wird die Feuchtigkeit eingelagert.
Diese Einlagerung fiihrt zu Glasigkeit, die sich
von aufien nach innen entwickeln kann. Nach
der Ernte gibt die Zwiebel nur Feuchtigkeit ab,
wenn sie bei 7-12 °C gelagert wird.



Starke Glasigkeit, die mehr als zwei dufiere flei-
schige Ringe betrifft und verfarbt ist, ist nicht
zulassig. Die Verzehrbarkeit ist beeintrachtigt.
Leichtere Formen der Glasigkeit werden je nach
Intensitit in den Klassen I oder Klasse II akzep-
tiert.
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Zwiebeln mit Thrips-Schéden, d. h. leicht
silbrigen Saugstellen am verzehrbaren Teil sind
nicht ,frei von Schiden durch Schédlinge, die
das Fleisch beeintriachtigen® Derart befallene
Zwiebeln sind nur im Rahmen der Verderbtole-
ranzen zuldssig.

Die Bewertung von Schidlingsbefall, wie
beispielsweise Thrips, ist abhidngig vom Befalls-
grad.

Zwiebeln mit einzelnen Thripsen auf oder zwi-
schen den Auflenhiuten gelten als ,praktisch
frei von Schidlingen® und sind damit in allen
Klassen zulassig.

Zwiebeln mit Kolonien von Schidlingen zwi-
schen den Aufienhduten sind im Rahmen der
10-%-Toleranz der Klasse II zul&ssig.

Zwiebeln mit Thripsen auf der ersten fleischi-
gen Schale sind - unabhéngig vom Befallsgrad -
nur im Rahmen der Verderbtoleranzen zulassig.

Austrieb kann bei Zwiebeln - insbesondere am
Ende der Lagersaison - ein Problem darstellen.

In der Klasse I ist d&uferlich sichtbarer Austrieb

nicht zul&ssig, innere Triebbildung stellt jedoch
keinen Mangel dar.
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10 % Toleranz
Klasse II

In der Toleranz der Klasse II sind zusatzlich

zur 10-%-Toleranz weitere 10 % zulissig fir
Zwiebeln, die erste Anzeichen von duflerlich er-
kennbarem Austrieb aufweisen. Diese Austriebe
sollen nicht langer als 1 cm tiber die Zwiebel
hinausragen.

Zwiebeln mit fortgeschrittenem, deutlich
sichtbarem Austrieb (mehr als 1 cm Liange)
erfilllen die Mindesteigenschaft ,,Entwicklung
und Zustand miissen so sein, dass die Zwiebeln
in zufrieden stellendem Zustand am Bestim-
mungsort ankommen“ nicht mehr.

Sie sind jedoch in der 10-%-Toleranz der Klasse
I zul&ssig.

Daraus ergibt sich fiir Zwiebeln mit sichtbarem
Austrieb eine Gesamttoleranz von 20 %.
Zwiebeln, die durch den Austrieb auch ihre
Festigkeit verloren haben und weich sind, sind
nur in der 1-%- bzw. 2-%-Toleranz fiir Verderb
zuldssig.

2 % Toleranz Klasse II
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Bei den Klassenkriterien konnen Formfehler
eine Rolle spielen.

Waihrend leichte Formfehler in Klasse [ zulassig
sind, finden die in Klasse II zuldssigen Form-
fehler ihre Grenze bei Zwiebeln, die aus zwei
Zwiebeln bestehen und die durch innenliegen-
de, feste Zwischenhiute voneinander getrennt
sind. Hier liegt eine anomale vegetative Ent-
wicklung vor. Diese Art Doppelzwiebeln ist nur
zuldssig in der 10-%-Toleranz der Klasse II.

Dunkle Flecken entstehen auf den Aufien-
hiuten bei Regenwetter wihrend des Abtrock-
nungsprozesses auf dem Feld. Wahrend in der
Klasse I nur leichte Flecken zuléssig sind, die
insgesamt hochstens 1/5 der Oberflidche bede-
cken, sind in der Klasse II Flecken zuldssig, die
insgesamt hochstens 1/2 der Oberfldche bede-
cken.

Klasse I - max. 1/5 der Oberflache
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Klasse I - max. 1/2 der Oberflache

Wihrend der Hantierung kénnen in den
trockenen Auflenhiuten der Zwiebeln Risse
entstehen.

In Klasse I sind oberflachliche Risse zuldssig,
sofern das Fleisch geschiitzt ist, d. h. unter dem
Riss muss noch mindestens eine trockene Au-
fRenhaut das Fleisch schiitzen.

Klasse I
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In Klasse II sind Risse in den Auffenhiuten
zulassig und bis zu 1/3 des Fleisches diirfen
unbedeckt sein, sofern das Fleisch nicht bescha-
digt ist.

Klasse II

Vollstindig nackte Zwiebeln sind nur in der
10-%-Toleranz der Klasse II zuldssig.

Klasse II - max. 1/3 ohne AuRenhaut

Nur in Klasse II sind leichte, verheilte Druck-
stellen zulissig. Diese Druckstellen dirfen die
Haltbarkeit nicht beeintridchtigen und sollten
hochstens einen dufieren Ring beeintriachtigen.
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Nur in Klasse II sind leichte durch Schidlinge
verursachte Schiden wie beispielsweise durch
Thripse verursachte Saugstellen zulissig.

Der verzehrbare Teil
darf jedoch nicht
beeintrichtigt sein;
die Miangel dirfen
also nur die trocke-
nen Aufienhiute
betreffen. Die hier
sichtbaren, leichten
Schiden betreffen
noch nicht das ver-
zehrbare Fleisch.




Nur in Klasse II sind leichte durch Krankheit
verursachte Schiden wie beispielsweise Schim-
melsporen zwischen den trockenen Auflenhéu-
ten zuléssig.
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Die in Klasse II zulassigen leichten durch
Krankheit verursachten Schiden schlieflen
physiologische Miangel wie leichte Glasigkeit
ein.

In Klasse II diirfen nicht mehr als zwei dufiere,
fleischige Ringe durchgingig betroffen sein. Das
Fleisch darf nicht verfarbt sein.

Klasse II

In Klasse I, in der die leichten durch Krankheit
verursachten Schiden nicht erwihnt sind, kann
man sehr leichte Schiaden zulassen, d. h. eine
sehr leichte beginnende Glasigkeit, die nur den
duflersten fleischigen Ring - allerdings nicht
durchgehend - betrifft.

Klasse I

Nach der UNECE-Norm ist eine gleichmaflige
Grofie in den Packstiicken oder im Transport-
mittel (bei loser Verladung) und zwar sowohl in
Klasse I als auch in Klasse II zwingend vorge-
schrieben.

Nach der allgemeinen Vermarktungsnorm ist
eine Groflensortierung nicht vorgeschrieben.
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Gregor Sanders, Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen, Straelen (DE)

Porree wird in Deutschland auf 2.621 ha (2017)
angebaut. Dabei ist allerdings eine Konzentra-
tion auf wenige Regionen zu beobachten. So ist
Nordrhein-Westfalen das grofdte Anbaugebiet
mit Gber 850 ha, gefolgt von Rheinland-Pfalz
mit rund 740 ha. Der marktfdhige Ertrag pro
Hektar schwankt je nach Witterungsverlauf
und Schidlingsbefall sehr stark und kann zwi-
schen 15 t/ha und 60 t/ha liegen. Der Durch-
schnittswert betragt ca. 40 t/ha.

Allgemein ist der Porreeanbau stark auf Euro-
pa beschriankt. In Stideuropa werden haupt-
sichlich Jungpflanzen gezogen, die spiter in
Nordeuropa angepflanzt werden. Der Grof3teil
des Porreeanbaus und -verzehrs geschieht
traditionell in Nordeuropa, mit Frankreich,
Deutschland und den Benelux-Lindern als
groften Erzeugern und Konsumenten zu unge-
fahr gleichen Teilen. Dies wird auch durch die
Priaferenzen der Konsumenten gesteuert, die oft
heimische Ware bevorzugen. Der Porreeanbau
ist auch deshalb eine sehr nordeuropéiische
Angelegenheit, da es von Vorteil ist, wenn nur
geringe Entfernungen zwischen den Erzeugern
und den Abnehmern bestehen.

Das Ziel des Anbaus ist, ganzjahrig qualitativ
hochwertigen Porree zu erzeugen, um ihn als
Klasse I oder I gewinnbringend verkaufen zu
konnen. Um die Kriterien der Vermarktungs-
norm und die Anforderungen des Marktes

zu erfillen, achtet der Gartner schon vor der
Aussaat oder Pflanzung auf gewisse Eigenschaf-
ten bei der Auswahl der Porreesorten. Hierzu
gehoren an erster Stelle das Ertragspotential
marktfahiger Ware, eine gute Putzleistung und
Anbausicherheit. Des Weiteren sind ein langer,
weifler Schaft und blaugriines Laub von Vorteil.
Bei den Spitsorten wird besonders auf Frostre-
sistenz und bei den Frihsorten auf Schossfes-
tigkeit Wert gelegt.

Beim Schossen geht die Porreepflanze von
der vegetativen Phase in die generative Phase
uber und bildet eine Bliite. Dieses Phdnomen
wird durch einen Kiltereiz ausgeldst, der sich
je nach Sorte und Jahr unterschiedlich stark
auswirkt. Um die Qualitit zu erhalten und die
Lieferfahigkeit zu gewihrleisten, hat sich die
Abdeckung mit Vlies, Netzen oder dhnlichem
Material bei angekiindigtem Frost bewahrt.

Die Anbausicherheit einer Porreesorte umfasst
ihre Resistenz bzw. Toleranz gegentiber bioti-
schen und abiotischen Stressfaktoren. Porree
kann von Insekten, Pilzen und Nematoden
befallen werden. Die Porreesorte sollte aufer-
dem fiir die Maschinenernte geeignet sein und
sich gut putzen lassen, ohne Beschidigungen
davonzutragen.

Im konventionellen Anbau sind Pilze weniger
ein Problem, da Purpur-, Rost- und Papierfle-
cken sich relativ gut mit Fungiziden bekdmpfen
lassen.

Lauchmotten, Lauchminierfliegen und insbe-
sondere Thripse sind im Porreeanbau das grofi-
te Problem. Zwar lassen sie sich mit Insektizi-
den bekdmpfen, aber ein eingetretener Befall ist
schwierig zu kontrollieren.

Der Thrips legt seine Eier in das junge Porree-
blatt ab, welches der geschlipften Larve als
Nahrung dient. §
Die Saugstellen
sind spater auf
dem Porreeblatt
als weif-grauli-
che Flecken zu
erkennen.

Im Bioanbau versucht man den Insekten durch
Netze den Zugang zum Porree zu erschweren.
Neuerdings wird der Porree zu einer bestimm-
ten Zeit intensiv beregnet, um das Puppenstadi-
um, das bei den Thripsen im Boden stattfindet,
bzw. die schliipfenden Thripse zu ertranken.

Die Bekdmpfung von Pilzkrankheiten im Por-
ree gelingt auch im Biobetrieb ausreichend gut.
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Der Standort des Anbaus sollte ebenfalls mit
Bedacht ausgewihlt werden. Der Boden sollte
zur besseren Durchwurzelung tiefgriindig, eben
und fiir die Ernte siebfdhig sein. Ein lockerer,
humoser Sandboden mit leicht saurem pH von
5-6,5 erfiillt diese Voraussetzungen und hat
auch den Vorteil, dass die Ernte beinahe jeder-
zeit moglich ist.

Europa ist durch sein gemafligtes Klima ein
Top-Standort fiir den Porreeanbau und hat vie-
le geeignete sandige Anbaugebiete. Durch die
Kistennihe ist ein weiteres Standortkriterium
gegeben, denn Porree braucht fiir gleichmafi-
ges Wachstum regelméfige Niederschlage und
gemifligte Temperaturen.

Das Optimum der Bestandsdichte liegt bei 20-
25 Pflanzen/m? fiir Frithporree und bei 16-18
Pflanzen/m? fiir Herbst- und Winterporree.

Die Pflanzperiode lauft von Februar bis August,
hierfiir werden vorgezogene Pflanzen mit ca. 20
cm Lange genutzt. Die Jungpflanzen kommen
im Friithjahr aus Spanien, Nordafrika oder dem
Gewichshaus; flir die Sommerpflanzung kom-
men diese iberwiegend aus den Anbaugebieten
selbst.

Bei der Jungpflanzen-Anzucht muss vor allem
auf ein Freihalten der Beete von Unkraut ge-
achtet werden. Da die Jungpflanzen sehr emp-
findlich sind, muss ihre Ernte sehr vorsichtig
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erfolgen und wird mit einer speziell konzipier-
ten Maschine, die die Pflanzen behutsam aus
dem Boden zieht, durchgefiihrt. In Deutschland
werden Jungpflanzen héufig in Tray-Systemen
angezogen.

Fir die Lauchpflanze wird der Boden zunéchst
mit einer Dammfrése aufgehédufelt, danach
werden mit einem Lochstanzer die Aussparun-
gen flr die Jungpflanzen gestochen. Zuletzt
werden die Pflanzen in die Locher gesteckt und
angedrickt.

| 5

Dammfrase

Lochstanzmaschine

Wegen der langen Entwicklungsdauer von
Porree erfolgt die Direktsaat von Mérz bis

April. Die Vorteile der Direktsaat sind vor allem
ihre geringeren Kosten, der hohe Bruttoertrag
und die Toleranz gegentiiber Trockenheit. Der
Bestand ist aber im Vergleich zur Pflanzung oft
weniger gleichmaflig, und beansprucht eine viel
langere Standzeit auf dem Feld bis der Porree
erntereif ist.

Der grofite Nachteil ist jedoch der deutlich ho-
here Aufwand, der fiir die Unkrautbekdmpfung
betrieben werden muss.

Im konventionellen Anbau hat man die Mog-
lichkeit, Herbizide auszubringen oder Kalk-
stickstoff zu verwenden, wahrend im Bioanbau
sehr viel teurere mechanische oder thermische
(Abflammen) Mafinahmen ergriffen werden
mussen.



Die Pflanzung bietet die Vorteile einer héhe-
ren Anbausicherheit und liefert langere, weifde
Schifte bei kiirzerer Kulturdauer. Wegen der
besseren Uniformitét geht die Aufbereitung
(Putzleistung) des Porrees schneller vonstatten.

Mit Kosten von ca. 4 ct pro Jungpflanze ist die
Pflanzkultur erheblich teurer als das Direktsaat-
verfahren. Gepflanzte Bestinde sind zu Beginn
der Kultur empfindlich gegeniiber Trockenheit,
sodass man hier fiir ausreichende Bewésserung
sorgen muss.

Bei der Diingung ist vor allem das richtige
Mengenverhiltnis von N, P, K, Mg und S wich-
tig. Insbesondere Schwefel ist fiir den typischen
Porree-Geschmack, der im Wesentlichen durch
Senfole entsteht, essentiell.

Auf dem Feld wird Porree mit einem Klemm-
bandroder geerntet. Ein Rodeschar 16st den
Porree aus der Erde und ein System aus gegen-
laufigen Birsten, Klemm- und Transportbén-
dern befordert die Porreestangen schonend in
die Transportbehilter.

Eine moderne Alternative zum Anbau auf ei-
nem Acker ist die erdelose Kultur, auch Hydro-
kultur genannt.
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Hierbei setzt man die Porreepflanze in eine
Rohre, unterhalb der sich eine Nahrlésung
befindet. Diese Losung enthilt alle Nahrstoffe,
die eine Pflanze benotigt. Bei diesem Anbauver-
fahren laf3t sich die Nahrstoffzufuhr minutios
kontrollieren und es gibt keine Einbufien durch
Nahrstoffmangel oder Trockenheit. Auflerdem
benotigt man keine Herbizide. Die Hydrokultur
ist daher eine denkbare Alternative fiir Pflan-
zen, die besonders empfindlich auf Unkraut-
konkurrenz oder Versorgungsmaingel reagieren.

Die Kosten einer solchen Hydrokulturanla-
ge sind zurzeit aber noch immens, da grofie
Becken und aufwandige Technik angeschafft
werden mussen.

Die Ernte und Aufbreitung sind dagegen recht
einfach, da der fertige Porree sehr uniform so-
wie frei von anhaftender Erde ist, und nur aus
der Rohre gezogen werden braucht.

Zur Aufbereitung werden die Blitter und Wur-
zeln eingekiirzt und der Porree in einer Maschi-
ne gewaschen. Anschliefend geht der Porree
tber ein Foérderband zum Putzen und Sortieren.
Beschiadigte Blétter werden entfernt und unzu-
reichender Porree wird aussortiert.
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Der marktfihige Porree wird ver-
packt und ist verkaufsfertig.
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UNECE-Norm fiir Porree/Lauch

Reinhild Fanger, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernidhrung, Bonn (DE)

Die jingsten verfiigbaren Anbauzahlen fiir
deutschen Porree stehen aus dem Jahr 2014 zur
Verfiigung.

In diesem Jahr wurde auf 2.346 ha Porree an-
gebaut mit einer Erntemenge von 108.149 t bei
durchschnittlichen Hektarertragen von 41 t. Im
gleichen Jahr wurden 33.222 t Porree aus ande-
ren Lindern nach Deutschland geliefert; davon
30.056 t aus den anderen EU-Mitgliedstaaten,
Hauptlieferlinder waren die Niederlande und
Belgien.

Porree/Lauch ist innerhalb der Europaischen
Union nach der allgemeinen Vermarktungs-
norm zu bewerten. Gleichwohl funktioniert der
Handel auf der Grundlage der UNECE-Norm
far Porree/Lauch (FFV-21), die hier in der neu
gednderten und 2016 verabschiedeten Fassung
vorgestellt wird.

Vergleicht man die allgemeine Vermarktungs-
norm mit der UNECE-Norm, ist festzustellen,
dass die allgemeine Vermarktungsnorm ein-
gehalten ist, wenn die Mindesteigenschaften
unter Berticksichtigung der Toleranzen fiir die
Klasse IT eingehalten sind.

Zur Erlduterung der UNECE-Norm wird der
aktuelle Entwurf einer entsprechenden Erlau-
terungsbroschiire der OECD herangezogen.
Im Folgenden werden vor allem die jiingsten
Anderungen in der UNECE-Norm vorgestellt.

In der Begriffsbestimmung der UNECE-Norm
wurde die botanische Bezeichnung des Porrees
aktualisiert.

Porree gehort zu Allium ampeloprasum L.
Lauch-Gruppe.

Auch wenn oberfldchlich betrachtet die schlan-
ken Winterheckzwiebeln wie junge Lauchstan-
gen aussehen, gehoren sie mit ihren Blattréhren
doch zu Allium fistulosum und fallen damit
nicht unter die UNECE-Norm, sondern aus-
schlieflich unter die allgemeine Vermarktungs-
norm.

Nach der Mindesteigenschaft ,ganz“ werden
auch jene Lauchstangen bewertet, die nach dem
Putzen und Waschen nochmal kurz mit dem
Schlauch abgespritzt werden. Wenn dabei die
Stangen direkt von vorne vom Wasserstrahl
erwischt werden, spleiflen die Blattenden auf.
Starke Schiaden werden als ,nicht ganz* ge-
wertet und sind nur in der 10-%-Toleranz der
Klasse II zulassig.

Neu ist in der UNECE-Norm, dass die Min-
desteigenschaft ,sauber, praktisch frei von
sichtbaren Fremdstoffen; die Wurzeln konnen
jedoch Reste von anhaftender Erde aufweisen”
erginzt wurde um ,und Spuren von Erde im
umibhiillten Teil sind zulissig®“ Damit sind Spu-
ren von Erde im umbhdtillten Teil in allen Klassen
zulissig.

Entsprechend wurde in den Klassen I und II die
zuléssigen ,(leichten) Spuren von Erde inner-
halb des Schaftes” gestrichen.
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In Klasse I wurden die Farbanforderungen fir
den Schaft vereinfacht und heiffen jetzt: ,der
weifle bis grinlich-weifie Teil des Porrees muss
mindestens ein Drittel der Gesamtlidnge des
umbhtillten Teils ausmachen®.

Es gibt also keinen Bezug mehr zur Gesamtlan-
ge des Porrees.

Diese Vereinfachung ist insofern sinnvoll, als
bei den heutzutage angebauten Hybridsorten
und den entsprechenden Anbaumethoden,
praktisch kein Porree mehr produziert wird, der
Probleme hitte, einen weifden oder griinlich-
weifden Schaft zu produzieren.

Entsprechende Anforderungen wurden in
Klasse IT und far Frithlauch in Klasse I komplett
gestrichen.

grinlich-weifler Schaft der Klasse I

Die in Klasse I zuldssigen Fehler wurden an die
heutige Produktion angepasst.

Leichte Beschidigungen sind weiterhin zu-
lassig, allerdings diirfen nicht mehr als zwei
Blitter betroffen sein.

Neu sind in Klasse I ,leichte Druckstellen auf
den Blittern®
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In die Liste der in Klasse II zuldssigen Fehler
wurde neu aufgenommen ,leichte oberflach-
liche, trockene Fehler (Beschadigungen)*.
Diese leichten Beschiddigungen kénnen - im
Gegensatz zur Klasse [ - mehr als zwei Blatter
betreffen.

In Klasse II wurden die zuldssigen Farbfehler
gedndert in ,leichte, braunliche, durch nied-
rige Temperaturen hervorgerufene Verfir-
bungen“ Diese sind in Klasse II allerdings nur
zuldssig, wenn sie sich auf die dufierste Blattlage
begrenzen. Sind mehrere Blattlagen betroffen,
greift die 10-%-Toleranz der Klasse II.

Die Bestimmung der Grofde wurde ebenfalls
vereinfacht.

Die Mindestgrofien fiir Frithlauch und Lauch
wurden gestrichen. Auflerdem wurde der
Messpunkt fiir die Stangendicke gedndert.

Da die heutigen Hybridsorten sehr gerade und
gleichmifig dicke Stangen produzieren und
auch keine Aufwolbung tiber dem Hals zeigen,
wird die Dicke in der Mitte der Stange gemes-
sen.

In den Toleranzen der Klasse I wurde die Son-
dertoleranz fur Frithlauch mit weichem Bliiten-
trieb gestrichen.



Abschliefiend soll kurz auf die Kennzeichnung
eingegangen werden. Folgende Angaben sind
verpflichtend:

+ Packer und/oder Absender/Exporteur

« Art des Erzeugnisses wenn von auflen nicht
sichtbar

» Ursprung

« Klasse

« Anzahl der Bunde (fur Porree, der in Bun-

den gepackt und im Packstiick aufgemacht
ist).

Die Kennzeichnung von Frithlauch ist nicht
mehr verpflichtend, da alle Sonderregelungen
in der Norm gestrichen wurden.

Auf dem fotografierten Etikett ist - freiwillig -
eine Grofe gekennzeichnet. Diese muss, wenn
sie angegeben ist, natiirlich stimmen.
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Diese Angaben miissen bei Vorverpackungen
(spatestens) auf der Einzelhandelsstufe gekenn-
zeichnet sein.

Zusatzlich muss dann auf den Vorverpackun-
gen auch das Nettogewicht oder die Stiickzahl
gekennzeichnet sein, wenn das Erzeugnis tbli-
cherweise nach Stiick verkauft wird.

Porree wird in Deutschland nach der allgemei-
nen Verkehrsauffassung nach Gewicht verkauft;
auch wenn einzelne Supermaérkte versuchen,
die Verkehrsauffassung zu andern und Porree
nach Stiick verkaufen.
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Knoblauchproduktion in Spanien
Oscar Requeiia, Alliumprodiber, Quesa (ES)

Vor dreifig Jahren bestand die traditionelle
Knoblauchproduktion in Spanien aus den
Typen Morado (ca. 70 %) und Weif (ca. 30 %).
Der Morado wurde hauptsichlich in der Mitte
und im Siden Spaniens gepflanzt, wahrend im
Norden und den tibrigen Regionen der Weife
angebaut wurde. Zu Beginn der 1990er-Jahre
kamen die ersten Importe aus China in die

EU und haben in Spanien die Produktion von
frithem Knoblauch - Spring genannt - initiiert.
Heute macht der Spring ungefihr die Halfte der
spanischen Anbauflache aus. Die andere Halfte
nimmt hauptsédchlich der Morado ein. Spring violett Typ

Einige Markte fragen insbesondere den Spring
purple nach. Leider hat dieser Typ schlechte
Trocknungs- und Lagereigenschaften - insbe-
sondere im Vergleich zum Morado.

Die Zehen entwickeln sich nicht so gleichmaflig
wie beim Morado, aber gleichmaéfiger als beim
Weiflen. Daher ist die Abreife der Zehen nicht

Knoblauchtypen

In Spanien werden hauptsichlich die Typen
Spring, Weif} und Morado angebaut. Zwischen
diesen Typen gibt es Unterschiede aufgrund der
Ursprungsregion ihrer Pflanzzehen.

Der Spring kommt urspriinglich aus China; einheitlich und einige Zehen sind schwicher
heute werden die Pflanzzehen jedoch in Spa- als andere. Die schwachen Zehen kénnen nach
nien produziert. Dieser Typ hat weifde (Spring der Ernte verschiedene physiologische Médngel
white) oder weifde und violette Haute (Spring aufweisen.

purple oder Spring violet). Der Spring enthilt aufRerdem mehr Wasser als

die anderen Typen, folglich sind bei ihm die
Trocknungsverluste grofier als bei den anderen
Typen. Es ist unbedingt wichtig, die richtige
Lagerungstemperatur einzuhalten, um dem
Austrieb vorzubeugen.

Die Pflanzzehen fiir den Weifden werden aus
Spanien, Frankreich und den USA geliefert.
Dieser Typ wird von Oktober bis November
gepflanzt und zwischen Juni und Juli geerntet.
Der Durchschnittsertrag vom Weiflen betragt
etwa 13 t/ha.

Spring white Typ

Je nach Region wird der Spring im September
oder Oktober gepflanzt und im Mai oder Juni
geerntet. Der Durchschnittsertrag vom Spring
(ohne die im Feld abgeschnittenen Stangel) liegt
bei 16 t/ha. Die Vorteile dieses Typen sind seine
Friihzeitigkeit und seine grofie Grofde (50/75
mm). Er produziert also grofRe Ertrage und
erlaubt die ersten Exporte in der nérdlichen
Hemisphare. Die Ernte findet vier bis sechs
Wochen vor Morado statt, womit auch weni-
ger Bewdsserung und weniger Pflanzenschutz WeiRer Typ
bendtigt werden.
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Der Weifde bildet durchschnittlich grofie Zwie-
beln (45/70 mm) und enthalt weniger Wasser
als der Spring, weshalb die Trocknungsverluste
geringer ausfallen.

Die schlechteste Eigenschaft des Weifen ist
die Tatsache, dass die Anlage der Zehen bis zu
einem Monat dauern kann. Folglich sind die
Zwiebeln nicht vollkommen rund und haben
auch Probleme mit physiologischen Mingeln.

Die Pflanzzehen fiir den Morado kommen aus
Spanien. Dieser Typ wird zwischen Novem-

ber und Januar gepflanzt und im Juni und Juli
geerntet. Der Durchschnittsertrag vom Morado
betrigt nur etwa 10 t/ha. Er hat kleinere Zwie-
beln (45/60 mm) als die anderen Typen. In allen
anderen Merkmalen ist der Morado der Beste.
Er enthilt weniger Wasser und hat eine fast
doppelt so lange Haltbarkeit wie die anderen
Typen. Die Zehen bilden sich alle zur selben
Zeit, weshalb die Zwiebeln regelméfiger rund
sind und wéhrend Trocknung und Lagerung
keine physiologischen Méngel auftreten. Der
Austrieb ist beim Morado sehr langsam.

Morado Typ

Von der Pflanzung zur Trocknung

Die Pflanzung beginnt im Stiden und endet im
Norden des Landes. Alle spanischen Erzeuger
produzieren sehr dhnlich und - wegen der ho-
hen Kosten und des Mangels an Arbeitskriften
- meist maschinell.

Auseinanderbrechen der Zwiebeln:

Bei diesem Prozess werden die Zwiebeln
maschinell vorsichtig auseinandergebrochen,
d. h., die Zehen werden moglichst ohne Be-
schidigung vereinzelt. Die Zwiebeln werden
mit Gummirollen in verschieden grofde Stiicke
auseinander gebrochen. Anschliefiend werden
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die noch zusammenhingenden Zehen durch
sehr schnell drehende Biirsten voneinander
getrennt. Von Hand werden nun die schlechten
und beschddigten Zehen aussortiert; gleich-
zeitig wird geprift, ob alle Zehen einzeln sind.
Abschliefdend werden die Zehen maschinell in
vier bis fiinf Grofien sortiert.

Behandlung der Pflanzzehen:

Die zum Pflanzen fertigen Zehen werden mit
Fungiziden behandelt, um einen Befall mit
Penicillium im ersten Pflanzstadium vorzubeu-
gen. Hiufig eingesetzte Fungizide sind: Proclo-
raz (bis 2016), Carboxina plus Tiram (bis 2016),
Boscalida plus Piraclostrobin und Iprodiona.

Die Pflanzung wird normalerweise maschinell
mit einem Abstand zwischen den Reihen von
45 cm vorgenommen.

Vor 40 Jahren betrug die Pflanzdichte noch
140.000 Zehen/ha; heute betrigt sie 250.000 bis
300.000 Zehen/ha. Diese Erh6hung ist durch
die Bewdsserung moglich geworden. Allerdings
ist dieser Anstieg in der Pflanzdichte auch mit
einem Anstieg der Kosten verbunden, insbeson-
dere fiir Bewisserung und Pflanzenschutzbe-
handlungen.

Mit den derzeit praktizierten Pflanzdichten
werden hohere Ertrage bei kleineren Zwiebel-
groflen erzielt. Letztere sind kein Nachteil, weil
derzeit hauptsiachlich mittlere ZwiebelgrofRen
nachgefragt werden.

Wegen der hohen Kosten wird die manuelle
Pflanzung kaum noch praktiziert. Ihre Vorteile
sind jedoch, dass die Zehen besser verteilt wer-
den als mit der Maschine und dass die Zehen
korrekt platziert werden (Wurzeln nach unten).
Wenn die Zehen so liegen, dass die Wurzel zur
Seite zeigt, hat dies eine Ertragseinbufe von

10 % zur Folge; zeigen die Wurzeln nach oben
sogar 45 %.

Der optimale Zeitpunkt fiir die Pflanzung ist
erreicht, wenn der Austrieb bereits 80 % der
Zehe durchdrungen hat. Pflanzt man vor die-
sem Stadium, braucht der Keimling zu lange,
um die Erde zu durchbrechen und das Risiko
eines Befalls mit Penicillium steigt. Pflanzt man
nach diesem Stadium, sind die Zehen bereits zu
stark ausgelaugt und kénnen den Keimling in
der ersten Zeit nicht mehr gut mit Nahrstoffen
versorgen.

Die Wachstumsperiode ist die schwierigste.
Knoblauch braucht Zuwendung und die drei
letzten Monate sind besonders schwierig, da es



um einen moglichst guten Abschluss geht.

Mit Bewisserung und Diingung soll der best-
mogliche Ertrag erreicht werden - allerdings
sehr vorsichtig in der Anwendung, um die end-
glltige Qualitdt der Knoblauchzwiebeln nicht
zu gefidhrden. Eine tiberschiissige oder zeitlich
falsche Ausbringung von Wasser und Diingung
kann ernsthafte physiologische Mangel nach
sich ziehen; z. B. wachsige Zehen, leere Zehen,
weiche Zwiebeln, externe Zehen oder multiple
Zehen.

Die Kontrolle von Krankheiten und Schidlin-
gen ist sehr wichtig, da eine schlechte Kontrolle
direkt den Ertrag beeintrachtigt. Auflerdem be-
eintrichtigt sie die Qualitét, da der Blattverlust
die Qualitit der Ernte beeintrachtigt; jedes Blatt
ist eine Haut, welche die Zwiebel umgibt.

Die Ernte erfolgt maschinell. Der optimale
Erntezeitpunkt ist gekommen, wenn die Pflan-
ze etwa finf oder sechs griine Blétter hat, die
langsam vergilben und damit anzeigen, dass die
Zwiebel abreift.

Wenn die Pflanze vor diesem optimalen Zeit-
punkt geerntet wird, hat die Zwiebel mehr
Héute, die sie umhtillen. Aber wihrend der
Trocknung neigen diese Zwiebeln dazu, runzlig
zu werden, da die Abreife noch nicht abge-
schlossen war und die Zwiebeln noch zu viel
Wasser enthielten. Im schlimmsten Fall bre-
chen einzelne oder mehrere Zehen vollstindig
zusammen,; dies geschieht hdufig bei Spring
und Weifs.

Wenn die Pflanze nach diesem optimalen
Zeitpunkt geerntet wird, ist die Abreife besser,
was eine stirkere Struktur der Zehen zur Folge
hat, und der Wassergehalt ist niedriger. Aller-
dings hat die Zwiebel weniger Aufenhiute, die
Auflenhiute reiflen leichter oder die Zwiebeln
haben nicht genug Aufienhiute, um wéhrend
Trocknung, Sduberung und Verpackung ge-
schiitzt zu werden.

Es gibt zwei Verfahren der maschinellen Ernte.
Beide nutzen Maschinen, die den Boden unter
den Knoblauchzwiebeln aufbrechen, die Knob-
lauchpflanzen am Hals fassen und die Pflanzen
durch Vibratoren leiten, um die Erde aus den
Wurzeln zu schitteln.

Erntemaschine Typ-A:

die ganzen Pflanzen werden gebiindelt und
auf dem Feld abgelegt. AnschlieRend kommen
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Feldarbeiter, legen die Biindel zusammen und
decken sie - zum Schutz vor der Sonne — mit
ihren Blattern ab.

Die Pflanzen trocknen 10 bis 15 Tage lang auf
dem Feld. Danach werden die Blitter und die
Wurzeln manuell entfernt. Die Knoblauchzwie-
beln werden in 300 kg fassende Erntekisten
gelegt.

Erntemaschine Typ-B:

die Blitter werden bei der Ernte abgeschnitten
und die Knoblauchzwiebeln mit den Wurzeln
in Erntekisten von 500 kg Fassungsvermaogen
gelegt. Diese Kisten werden in das Packhaus
transportiert, wo sie in abgedeckten Trocknern
mit Zwangsbeliiftung durch grofie Ventilatoren
getrocknet werden.

Diese beiden Ernteverfahren dhneln sich sehr,
unterscheiden sich aber gewaltig.

« Der Typ-A erlaubt eine Ernte einige Tage
vor dem optimalen Erntetermin, da die
Knoblauchzwiebel das Laub noch etwa
10-15 Tage behilt und dadurch weiter er-
nahrt wird. Der Typ-B erfordert eine Ernte
zum optimalen Zeitpunkt.

Der Typ-A erfordert zusitzliches Perso-

nal, das hinter der Maschine herlduft, die
Knoblauchbunde zusammenbindet und die
Wurzeln und Stingel abschneidet. Diese
Leute miissen bei Temperaturen zwischen
30 und 40 °C arbeiten und jede Saison wird
es schwieriger, Personal fiir diese Arbeit zu
finden.

« Auch der Typ-B erfordert Personal, das die
Wurzeln abschneidet - aber im Packhaus,
im Schatten und bei niedrigeren Tempera-
turen als auf dem Feld.

Bei der Typ-A-Ernte sind die Ernergiekosten fir
die Trocknung sehr gering, da der Knoblauch
im Feld natirlich durch Sonne und Wind auf
85 % getrocknet wird.

Bei der Typ-B-Ernte betragen die Energiekosten
fir die Trocknung auf 85 % mittels Ventilatoren
zwischen 0,03 €/kg und 0,05 €/kg.

Die nattirliche Energie, die beim Typ-A verwen-
det wird, kann manchmal ein Problem sein,
weil sie nicht zu kontrollieren ist.

Wenn die Temperaturen sehr hoch sind, kon-
nen die Auflenhéiute reiffen oder der Knoblauch
trocknet zu stark, was dazu fuhrt, dass die losen
Auflenhiute abfallen statt die Zwiebel zu schiit-
zen.

© BLE



70 Knoblauchproduktion in Spanien

Die gleichen Probleme treten auf, wenn der
Knoblauch zu lange auf dem Feld bleibt, wo
Regen die Zwiebeln schidigen kann, d. h. die
Zwiebeln fleckig werden konnen.

Beim Typ-B kénnen niemals Schdaden durch
Sonne oder Regen auftreten. Der Luftstrom
der Ventilatoren kann an die Bediirfnisse des
Knoblauchs angepasst werden. In den ersten
Tagen laufen die Ventilatoren 24 Stunden,
danach kénnen sie wihrend der Hauptstunden
des Tages abgestellt werden oder nur fiir einige
Stunden angestellt werden, um den Knoblauch
trocken zu halten.

Beziiglich der zu investierenden Infrastruktur
benétigt der Typ-A nur ein Packhaus, in dem
die Erntekisten gelagert werden kénnen.

Der Typ-B benétigt gentigend Trocknungsan-
lagen und die Kosten fiir den Transport zum
Packhaus sind hoher, da der Knoblauch mit
Wurzeln und anhaftender Erde transportiert
wird.

Im Packhaus

Im Packhaus sind verschiedene Arbeitsginge
notig, die zu verschiedenen Zeiten durchge-
fihrt werden kénnen: Sdubern, Sortieren und
Lagern. Das Sdaubern erfordert viel Handarbeit
und nimmt in der Saison breiten Raum ein.

Beim Sdubern der Knoblauchzwiebeln werden
die dufleren Hiute entfernt, bis eine intakte,
saubere, flecken- und schimmelfreie Auflen-
haut erscheint. Jetzt wird deutlich, wie wichtig
es ist, dass die Zwiebeln gentigend Auflenhéute
haben. Die Wurzeln und Blatter/Stingel werden
ab- oder nachgeschnitten, wenn dies fiir das
perfekte Aussehen nétig sein sollte. Knoblauch,
der aus dem Kiihllager entnommen wird, muss
ein bisschen angewédrmt werden, damit er die
Feuchtigkeit verliert und die Auflenhiute leich-
ter entfernt werden kénnen.

Die Grofiensortierung erfolgt normalerwei-

se nach dem grof3ten Querdurchmesser und
kann vor oder nach dem Sdubern durchgefiihrt
werden.

Die in Spanien iiblichen Gréfien sind:

bis 37 mm, 37/45 mm (Durchschnittsgewicht 30
g),45/50 mm (42 g), 50/55 mm (52 g), 55/60 mm
(64 g), 60/70 mm (90 g), 70 mm plus.

Eine Grofensortierung nach Gewicht kann nur
nach dem Saubern durchgefiihrt werden, wenn
die Auflenhiute und Wurzeln bereits entfernt
sind.
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Das spezifische Gewicht der Knoblauchzwie-
beln variiert nach Sorte, Reifegrad und Zeit-
punkt in der Saison. Aus diesem Grund kann
der besondere Wunsch eines Kunden nach
einer bestimmten Groéfie und einer bestimm-
ten Anzahl Knoblauchzwiebeln im Packstiick
manchmal nicht erfiillt werden; er erhilt dann
entweder eine grofiere Grofie oder eine grofiere
Stickzahl als bestellt.

Bei Umgebungstemperatur fingt Knoblauch
an auszutreiben und die Zwiebeln verlieren an
Gewicht. Fiir eine perfekte Haltbarkeit muss
Knoblauch bei ca. -4 °C gelagert werden, da bei
dieser Temperatur der Austrieb unterbleibt.
Der ideale Zeitpunkt fiir das Einstellen in das
Kiihllager ist erreicht,

- wenn die Knoblauchzwiebeln 100 % tro-
cken sind, um zu vermeiden, dass einige
Zehen gefrieren.

« bevor der Tunnel fiir den Austrieb gebildet
ist (im ersten Austriebsstadium bildet sich
in der Zehe ein Tunnel, in dem der Trieb bis
zur Spitze der Zehe wichst).

Ublicherweise wird Knoblauch zwei Monate
nach der Ernte in die Kiihlung gestellt. Erfolgt
die Einstellung in die Kihlung spéter, sind zwar
auch die Kithlungskosten geringer, aber diese
Kosten werden durch den Gewichtsverlust und
ein erhohtes Risiko fiir Schadlingsbefall kom-
pensiert.

Auflerhalb der Kithlung sollte Knoblauch bei
18 °C gelagert werden. Die schlechteste Lager-
temperatur ist 8 °C. In beiden Fillen kommt es
zum Austrieb, allerdings bei 18 °C langsamer
ist als bei 8 °C. Ein hidufiger Temperaturwechsel
fordert den Austrieb.

Die Verpackung von Knoblauch ist moglich,
wenn der Knoblauch trocken ist; mindestens

85 %. Bei hoheren Feuchtigkeitsgehalten wird
Knoblauch in geschlossenen Packungen schim-
meln.

Meist wird lose in Kartons oder Netze mit ei-
nem Nettogewicht von 2 kg, 4 kg, 5 kg, 10 kg, 15
kg und 20 kg gepackt oder in Verkaufspackun-
gen wie z. B. kleine Netze zwischen 75 g und 300
g.In diesen Netzen liegen die Zwiebeln in einer
Reihe und die Anzahl im Netz hingt von der
Zwiebelgrofle ab.

Netze zwischen 400 g und 2.000 g werden in
Kugelnetze verpackt. Spezielle Verpackungen
wie Zopfe oder Trauben werden von Hand ge-
packt und sind daher sehr selten und sehr teuer.



Krankheiten und physiologische Mingel

Knoblauch wird vor der Ernte mit (meist pilz-
lichen) Krankheiten infiziert. Die wichtigsten
Krankheiten sind folgende:

Penicillium ist ein Pilz, der die gesteckte Zehe
angreift und die Pflanzen im ersten Wachs-
tumsstadium beeintrichtigt. Starker Befall
kann die Pflanze t6ten und grofe Verluste
verursachen.

Fusarium oxysporum verursacht eine rote/vio-
lette Verfairbung der Zwiebel.

Der Pilz stort den Saftstrom in der Zwiebel;
folglich bleiben die Zwiebeln kleiner.

Botrytis porri:

Dieser Pilz sorgt fir ein Eintrocknen und Ver-
faulen der Blitter und kann sogar die Zwiebel
befallen.

Stdngeldlchen (Ditylenchus dipsaci) verursachen
ein Verkiimmern der Blétter, sehr hdufig mit
braunen Flecken assoziiert, und eine Schwel-
lung des Pflanzenhalses. Die trockene Zwiebel
ist leicht.

Rost (Puccinia porri):

Von Rost befallene Pflanzen haben kleine,
weifde Flecken auf den Blittern und am Hals,
die sich schlief’lich in orange-braune Pusteln
umbilden; die Blatter konnen gelb werden und
absterben.

Wihrend des Pflanzenwachtums treten auch
physiologische Méngel auf.

Dazu zdhlen externe oder Mehrfach-Zehen,
hervorgerufen durch eine tiberméiflige Ent-
wicklung durch Uberschuss an Stickstoffdiinger
und/oder Wasser zum Zeitpunkt der Zehenbil-
dung.

Knoblauchproduktion in Spanien 71

Externe Zehen:

Die Zwiebel hat durch eine oder mehrere Ze-
hen, die aufierhalb des von den tibrigen Zehen
gebildeten Rings wachsen, eine asymmetrische
Form.

Diese externen Zehen bilden manchmal einen
falschen Stingel, wodurch Wasser leichter zwi-
schen den falschen Stidngel und das benachbar-
te Blatt eindringen kann und auf der Haut, die
die Zwiebel umhillt, braune Flecken hervorru-
fen kann.

Mehrfachzehen:

Diese Verformung der Zwiebel entsteht durch
die Entwicklung einer falschen Zwiebel anstelle
einer Zehe. Dies passiert wihrend der Zehenbil-
dung. Zwei oder mehr Zehen werden im Inne-
ren eines Blattes gebildet.

Wenn sich diese Entwicklung fortsetzt, entsteht
eine kleine Zwiebel unmittelbar neben der
Hauptzwiebel. Genau wie bei der externen Zehe
kann sich ein falscher Stingel bilden.

Schokolade oder café-au-lait (Milchkaffee):
Wasser, das durch die Blitter, die weniger eng
anliegen, eindringt, kann dort steckenbleiben
und eine Oxidation verursachen, die zu langen
braunen Flecken auf der Zwiebelhaut fiithrt.
Dieser Mangel tritt haufiger bei den Spring-
und Weiflen Typen auf als bei Morado.
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Wachszehen:

Wenn die Zehen beim Absterben der Pflanze
noch nicht gentigend reif sind, baut sich das
Fleisch der Zehen schnell ab. Dieser Mangel
tritt haufiger bei Sorten auf, deren Zehen nicht
alle zur selben Zeit abreifen, also bei Spring-
und Weifien Typen.

Plastikzehen:

Dieser physiologische Mangel tritt auf, wenn
einige oder alle Zehen nicht gefiillt sind; ein
typischer Mangel der Spring-Typen. In frisch
geernteten Zwiebeln ist der Mangel schwer zu
erkennen, da zu diesem Zeitpunkt die Zehen
noch so viel Konsistenz haben, dass sie wie nor-
male Zehen erscheinen.

Stockflecken:
Wenn der Knoblauch nach der Ernte grofier
Feuchtigkeit ausgesetzt ist, bildet sich Schwarz-
schimmel insbesondere bei fast trockenen
Hiauten und feuchter Umgebung infolge Regen,
fehlendem Wind oder niedriger Temperaturen.
Ublicherweise sind
die Flecken nur
auf den Aufien-
héduten. Dauern
die ungiinstigen
Bedingungen
lange an, kann die
Feuchtigkeit auch
die inneren Héute
beeintrichtigen.

Sonnenbrand:

Wenn frisch geerntete Zwiebeln mit hohem
Wassergehalt direkt der Sonneneinstrahlung
ausgesetzt werden, konnen sie durch Sonnen-
brand geschidigt werden.
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In diesem Fall verfarbt sich die Auflenhaut
blau-griinlich. Bei schwerer Schadigung wird
das Fleisch unter der Verfarbung regelrecht
gekocht.

Mechanische Beschddigung:
Kleine, oberflachliche,
braune Beschddigungen
an den Zehen werden
durch leichte Schliage
bei der Ernte verursacht.
Ublicherweise passieren
diese Beschddigungen,
wenn die Erde von den
Wurzeln entfernt wird.
Wenn der Schlag heftig
ist, kdnnen die Zehen
verfaulen.

Gerissene Hiute treten vor allem bei spi-

ter Ernte auf, wenn die Haute nicht mehr so
turgeszent sind. Das Problem tritt auch bei
unkontrollierter Trocknung auf, d. h. bei hohen
Trocknungstemperaturen und niedriger Luft-
feuchtigkeit.

Kosten fiir Anbau, Trocknung und Reinigung

Flache:

Knoblauch ist eine Rotationskultur, d. h. er
kann hochstens alle zwei Jahre auf dasselbe
Feld gepflanzt werden. Die durchschnittlichen
Pachtkosten betragen 2.000 €/ha.

Die Steckzehen sind der wichtigste Teil in der
Knoblauchproduktion. Die Kosten variieren
nach Sorte und Pflanzdichte. Zertifizierte, virus-
freie Steckzehen produzieren kraftige Pflanzen.
Bei normaler Pflanzdichte kosten zertifizierte
Steckzehen zwischen 3.000 € und 3.500 €/ha.
Allerdings vermeiden die meisten Erzeuger

die hohen Kosten fiir zertifizierte Steckzehen
und verwenden einen Teil ihres Ernteguts als



Steckzehen fiir die nachste Saison. Manche
Erzeuger nehmen Steckzehen aus der eigenen
Ernte noch ein weiteres Mal, bevor sie wieder
zertifizierte Steckzehen kaufen.

Die Handarbeit kostet zwischen 500 € und
1.000 €/ha, sofern maschinell gepflanzt wird.
Bei Handpflanzung steigen die Kosten um ca.
1.500 €/ha.

Diingung und Pflanzenschutz erh6éhen die
Kosten um 800 bis 1.000 €/ha. Diese Kosten
variieren und werden hauptsichlich beeinflusst
von den Wetterbedingungen wihrend der
Wachstumsperiode, dem (gesunden) Pflanzgut
und dem Boden. Fiir die Maschinen zur Pflan-
zung und Ernte fallen etwa 550 €/ha an.

Die Gesamt-Produktionskosten je Hektar
belaufen sich auf 6.800 bis 8.500 €. Der Durch-
schnittsertrag ist 13 t/ha von denen 15 % fiir
Trocknungsverluste abzuziehen sind. Zu den
oben genannten Produktionskosten kommen
noch die Kosten fiir den Transport zum Lager
(ca. 0,03 €/kg) und 0,25 €/kg fiir die Reinigung
der Zwiebeln hinzu. Bei der Reinigung werden
auch die schlechten Zwiebeln aussortiert (ca.
15 % der Menge).

Die hier genannten Zahlen gelten fiir eine
durchschnittliche Ernte und erzielen 1,05 bis
1,50 €/kg trockenen, sauberen, packfertigen
Knoblauch (alle Grofden). Die Gesamtkosten fir
den verpackten Knoblauch hdngen von der Art
der Verpackung ab.

Knoblauch wird fast zwolf Monate vermarktet,
d. h. Lagerungskosten und Gewichtsverlust (5 %
bis 10 % je nach Typ) wihrend des Lagers schla-
gen kostenmafig zu Buche. Die Lagerungsko-
sten belaufen sich wihrend der ganzen Saison
auf ca. 0,06 €/kg.

Alle Fotos sind in der OECD-Broschiire zur
Erlduterung der Norm fiir Knoblauch erschienen
(Ausgabe 2017, www.oecd.org).
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Knoblauch - Qualitatsproduktion in China
Cao Menghui, Xuzhou Liming Food Co. Ltd, Xuzhou (CN)

Die Firma XUZHOU LIMING
FOOD CO. LTD. hat den Vorsitz
der chinesischen Handelskam-
mer fiir Nahrungsmittel und
Rohprodukte (CCCFNA) inne
und im Jahr 2016 mit trockenem
Knoblauch einen Umsatz von 200
Millionen USS erzielt.
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Value(kUSS) World
M Amount(kUS$) EU

Nach der Ernte trocknet die

juflere und innere Haut der

Knoblauchzwiebel innerhalb von 10 bis 15
Tagen. In China wird der Knoblauch mit diesen
trockenen Hauten ,frischer Knoblauch“ ge-
nannt, wahrend er in anderen Landern (und der
UNECE-Norm) ,trockener Knoblauch® heift.
Tatsachlich ist ,,trockener Knoblauch® in Chi-
na und den USA ,getrockneter/dehydrierter”
Knoblauch. Der frisch geerntete Knoblauch, der
noch eine essbare Haut aufweist, wird in China
sjunger Knoblauch® genannt, wihrend er in
anderen Teilen der Welt einschliefdlich UNECE-
Norm ,frischer Knoblauch” heifit.

Verschiedene Bezeichnungen fiir denselben Typ
verursachen manchmal Verwirrung oder sogar
ernsthafte Probleme. Beispielsweise verlangt
der US-Zoll einen AD order tariff von 376,67 %
fur ,frischen Knoblauch” aus China, aber einen
niedrigen Tarif von 35 % fir ,trockenen Knob-
lauch®

Statistik

Gemafd der FAO-Statistik betrug 2014 die Welt-
ernte an Knoblauch 24.939.965 t von 1.547.381
ha, wihrend die Statistik der Knoblauch-Grup-
pe der CCCFNA fiir das gleiche Jahr fir China
eine Fliche von 791.407 ha und einen Gesamt-
ertrag von 20.058.388 t ausweist.

Es ist sehr wahrscheinlich, dass die FAO-Daten
auf dem Ertrag an ,jungem Knoblauch® basie-
ren. Dieser verliert etwa 40 % seines Gewichtes
bis er zu ,frischem Knoblauch“ wird - nach
chinesischem Sprachgebrauch. China steht fir
51 % der Knoblauch-Anbaufliche der Welt und
80 % des Weltertrags.

Export

In den letzten finf Jahren ist der Export von

frischem Knoblauch aus China relative stabil
geblieben und macht - laut FAO - etwa 75 %
des weltweiten Exports aus. Aufgrund eines
deutlichen Einbruchs in der Erntemenge war
der Wert 2016 offensichtlich hoher als in voran-
gegangenen Jahren.

Anbau

Um den spektakuldren Anstieg bei Anbau und
Export von Knoblauch aus China zu verstehen,
muss man sich mit der Geschichte des Anbaus
und dem Klima in China befassen.

Die Geschichte des Knoblauchanbaus in Chi-
na reicht - gemaf? der frithesten schriftlichen
Urkunde in Shi Jing - bis in das Jahr 1100 v.
Chr. zurtck. Knoblauch ist in milden Klimaten
einfach anzubauen, aber er ist in den USDA
Klimazonen 4-9 durchaus winterhart. Im
Norden und Stiden Chinas ist es entweder zu
kalt oder zu heif} fur Knoblauchanbau. Tatsach-
lich braucht Knoblauch eine besondere Phase
kithler Temperaturen fiir eine ordnungsgeméfie
Vernalisation. Diese Vernalisation ist essentiell
fir die Bliite, die Entwicklung der Brutzwie-
beln und die Differenzierung der Zehen in der
Knoblauchzwiebel. Ohne Vernalisation kann
nur Solo-Knoblauch produziert werden.

In China werden Dutzende von Sorten ange-
baut. Die jeweils gut an die jeweilige Klimazone
angepassten Sorten sind: im Nordosten die
Sorte A Cheng, im Nordwesten die Sorte Jimu-
saer, in der Mitte die Hybriden Weif und Violett
(in Spanien Spring White und Spring Purple
genannte), im Osten die Sorte Jiading und in der
Provinz Shandong die berithmte Sorte Cangs-
han. Die drei Provinzen Shandong, Yunnan

und Jiangsu produzieren 50 % des chinesischen
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North East:

North West:

Jimusaer Garliep- S S hRssaIehinG
South West:

Sichuan & Sole

- A Cheng Garlic

| North/North West/Mid /East
: Hybrid White,Hybrid Purple
\ PP &Cangshan Garlic

. | Bast:
| Jiading Garlic

Map source: http://backyardgardener.com

Knoblauchs, da in diesen Provinzen die Winter
kalt und das tibrige Jahr mild ist. Im Stidwesten,
in den Provinzen Sichuan und Yunnan werden
der Sichuan Knoblauch und Solo-Knoblauch
produziert.

Anbau von Solo-Knoblauch

Solo-Knoblauch ist keine spezielle Sorte, son-
dern eher eine besondere Form eines Mangels;
d. h. ein Knoblauch ohne Brutzwiebeln und
ohne Zehendifferenzierung. Vier Faktoren fiih-
ren zur Bildung von Solo-Knoblauch.
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Die Provinz Yunnan ist eine sehr schone Pro-
vinz im Hochland. Das Klima ist warm, ohne
jede Kélteperiode, der Boden ist unfruchtbar
und die schwachen, kleinen Zehen des Sichuan
Knoblauchs werden in sehr hoher Dichte ge-
steckt. Damit sind alle vier Voraussetzungen fiir
Solo-Knoblauch erfiillt. Insbesondere um die
Ortschaften Dali, Yuxi und Qujing wird Solo-
Knoblauch produziert.
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“ sagen, da er unter der Position ,frischer Knob-

Solo Gartc . lauch“ angemeldet und abgefertigt wird.
20 In den letzten Jah-
15 ren wurde in China
10 und der Gbrigen Welt
s ein verarbeiteter

Knoblauch, der sog.
~schwarze Knoblauch®

Jan | Feb | Mar| Apr |May/| Jun | Jul | Aug| Sep | Oct | Nov | Dec
B DailyAverage Highest (°C) | 16 | 17 | 20 | 23 | 25| 25 | 25| 24 | 23 | 21| 18 | 16

= Daily Average lowest (°C) | 3 | 4 | 7 | 10|13 |16 | 17| 16|14 12| 7 | 3 populﬁr, Zunehmend = -
- . wird Solo-Knoblauch e
izhou, Jiangsu . .
Hybrid White/Purple Garli 30 fiir die Herstellung von
(Multi cloved) 25

schwarzem Knoblauch verwendet, da er nach
s der Fermentation leichter zu pellen ist. Die Fer-
10 mentation dauert 45 Tage bei hoher Luftfeuch-
> tigkeit und hohen Temperaturen. Nach einer

° Reihe komplizierter biochemischer Vorginge
e o el i s ol haben sich im schwarzen Knoblauch Polyphe-
W Daily Average Lowest (°C) | 3 | -2 | 3 |10 15 |20 | 24| 23 | 18 | 11| 4 | 2 nole, Polysaccharide und SOD (Superoxid Dis-
mutase - ibrigens ein wichtiger Bestandteil von
Kosmetikprodukten) gebildet. Daher schmeckt
schwarzer Knoblauch siiff und aromatisch. Der
Gehalt an SOD ist in schwarzem Knoblauch
iibrigens zehnmal hoher als in frischem Knob-
lauch.

20

-5

Solo-Knoblauch zeigt
keinerlei Differen-
zierung von Zehen.

Die Pflanze von Solo-
Knoblauch wird nur ca.
60 cm hoch, wahrend
eine normale Knob-
lauchpflanze bis zu 1 m hoch wird.

Gemaif der Statistik der CCCFNA wurden im
Jahr 2016 in der Provinz Yunnan auf 20.000

ha Knoblauch angebaut, davon die Hilfte als
Solo-Knoblauch (10.000 ha). Da der Ertrag bei
Solo-Knoblauch viel niedriger ist als bei dem
Mehrzehen-Knoblauch und tatsiachlich bei
etwa 6 t/ha liegt, liegt die Gesamtproduktion
von Solo-Knoblauch bei 60.000 t. Wieviel Solo-
Knoblauch exportiert wird, ist schwierig zu

-
-
-
=
ot

Anbau

Ublicherweise wird Knoblauch Anfang Oktober
gesteckt und Anfang Juni geerntet und durch-
lauft dabei 5 verschiedene Phasen: Die Keimung
dauert etwa 10 Tage, das Keimlingsstadium ca.
180 Tage, die Zehendifferenzierung am Ende
des Keimlingsstadium ca. 15 Tage, das Schiefien
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/ die Entwicklung des Bliitentriebs ca. 30 Tage
(Erscheinen des Bliitenstangels und Wachstum
der Zwiebel), gefolgt von der Reifung ca. 60
Tage.

Im Allgemeinen benotigt 1 ha Anbaufldche

750 kg Mehrnihrstoff-Diinger und 30 t kom-
postierten organischen Diinger. Nachdem Diin-
ger und Mist mit Pflug und Hacke eingearbeitet
wurden, werden mit einem Reihenstab Furchen
im Abstand von 20 cm angelegt. Beim Stecken
der Zehen wird ein Abstand in der Reihe von

15 cm eingehalten. Herbizide werden nach dem
Stecken ausgebracht. Danach wird die Ackerfla-
che mit einer Folie bedeckt, um die Feuchtigkeit
zu bewahren und gegen Grass und Unkraut zu
schiitzen. 7-10 Tage nach dem Stecken treibt
der Knoblauch aus und kommt aus dem Boden.
Zu diesem Zeitpunkt ist die erste Bewisserung
notwendig; die zweite folgt Anfang April. Nach
der ersten Bewisserung wird das Lochern der
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Folie durchgefiihrt, um den jungen, weichen
Trieben beim Ausrollen zu helfen. Anfang Mai
werden die Blitenstingel entfernt, um alle
Nahrstoffe und Energie in die Zwiebel zu leiten
und damit die endgiiltige GrofRe der Zwiebel zu
fordern. Als Zweitnutzung werden diese Bliten-
stingel gegessen und als sog. Knoblauch-Sticks
verkauft bzw. exportiert. SchlieRlich werden die
Knoblauchzwiebeln geerntet.

Nachernte-Behandlung

Nach der Ernte werden die Blatter und Wurzeln
abgeschnitten. Die chinesischen Bauern schnei-
den dabei bei der frisch geernteten Knoblauch-
zwiebel die Hilfte des Zwiebelbodens ab, das
eliminiert alle Wurzeln und ist eine schnelle,
einfach Maf3nahme. Nach dem Trocknen ist der
verbliebene Zwiebelboden leicht konkav einge-
sunken, was dem Knoblauch ein attraktives Er-
scheinungsbild gibt. Nach dem Trocknen wird
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der Knoblauch nach Grofie und Giite sortiert
und entsprechend in Sdcke gepackt. Diese Sicke
werden in Kithlhdusern bei -2 bis 0 °C fir 18
Monate oder linger gelagert. SchlieRlich wird
der Knoblauch verladen und versandt.

Schidlinge und Krankheiten

Knoblauchpflanzen
sind eigentlich robust =~
und werden nichtvon | =
vielen Schidlingen
oder Krankheiten
befallen. In China
gibt es aus den letzten
40 Jahren keinen
Bericht Giber einen Totalausfall bei Knoblauch
durch Schidlinge oder Krankheiten. In eini-
gen Gegenden leidet Knoblauch jedoch unter
Knoblauch-Rost und der Zwiebelfliege.

Knoblauch-Rost (Puccinia allii (DC.) Rudolphi)
ist eine typische Krankheit die im Norden, in
der Mitte und im Osten von China vorherrscht,
wo ungefahr die Hélfte der Produktion des
Landes stattfindet. Ein triiber Frithling und eine
relative Luftfeuchtigkeit von 80-90 % beglinsti-
gen den Ausbruch dieser Krankheit.

Die Pilzsporen infizieren anfangs die Blatter
und die Sténgel; sie verursachen kleine, ovale,
blassgriine Flecken. Schliefilich entwickeln sich
die Flecken zu dunkel-orangen Uredien, aus
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denen die braunen Uredosporen ausbrechen.
Diese Krankheit kann zunichst gelbe, welke
Blatter verursachen, aber auch das Vergilben
und Absterben der ganzen Pflanze. Um den
Knoblauch-Rost zu kontrollieren, werden tbli-
cherweise vier Mafnahmen ergriffen:

+ Vermeidung eines Anbaus mit anderen
Allium-Arten;

- Ausgewogene Diingung zur Verbesserung
der Krankheitsresistenz;

« Bedeckung mit einer dicken Strohschicht,
um die Temperaturen in einem triiben
Frithjahr zu erhalten;

- Ausbringung chemischer Fungizide.

Die Larven der Zwiebelfliege (Delia antigua)
kann in geméfigten Klimazonen 20-90 % Ver-
luste verursachen. Diese Fliegen legen ihre Eier
in kleinen Haufen auf die Bodenoberflidche in
der Néihe der Stecklinge ab.

Die Eier sind weif3, linglich mit charakteristi-
scher geriffelter Oberflache und sechseckigem
Muster. Die Larven bevorzugen Bdden mit

hohem Gehalt an organischer Masse, in der sie
tberleben kénnen und sich zu den Stecklingen
und jungen Zwiebeln bewegen kénnen. Um die
Fliegen und Larven zu kontrollieren, missen
die Anbauer

+ Geniigend zersetzten organischen Diinger
verwenden;

« Die Fliegen kodern;

« Pestizide einsetzen, um die Larven wihrend
der Bewisserung zu toten.
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UNECE-Norm fiir Knoblauch

Michael Wahl, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn (DE)

Knoblauch ist innerhalb der Europiischen
Union nach der allgemeinen Vermarktungs-
norm zu bewerten. Gleichwohl funktioniert der
Handel auf der Grundlage der UNECE-Norm
far Knoblauch (FFV-18), die hier in der neu
gednderten und 2016 verabschiedeten Fassung
vorgestellt wird.

Vergleicht man die allgemeine Vermarktungs-
norm mit der UNECE-Norm, ist festzustellen,
dass die allgemeine Vermarktungsnorm ein-
gehalten ist, wenn die Mindesteigenschaften
unter Berticksichtigung der Toleranzen fir die
Klasse IT eingehalten sind.

Zur Erlauterung der UNECE-Norm wird die
entsprechende Erlduterungsbroschiire der
OECD aus dem Jahr 2017 herangezogen. Im
Folgenden werden vor allem die jiingsten An-
derungen in der UNECE-Norm vorgestellt.

Die Knoblauchnorm umfasst die Formen frisch,
halbtrocken und trocken, wobei sich die Trock-

nungsgrade nur auf die Hiute beziehen, die die In die Mindesteigenschaften der UNECE-Norm
Zehen und die Zwiebel umschliefien. wurde neu die Anforderung ,ganz* aufgenom-
men.
Bei frischem Knoblauch ist zu beachten, dass Unabhingig von
nur der frische Knoblauch unter die UNECE- in den Klassen
Norm fillt, der bereits deutlich entwickelte zuldssigen Be-
Zehen enthilt. schidigungen der
Auflenhiute oder
der Zulassung
von fehlenden

Zehen, miissen
Zwiebel und
Zehen grundsitz-
lich unbeschadigt
und von Aufden-
hiuten umgeben
sein.

Frischer Knoblauch
ohne Zehen sowie
Knoblauch mit Laub
und die sog. Knob-
lauchsticks (Bluten-
stangel) fallen nur
unter die allgemeine
Vermarktungsnorm.
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UNECE-Norm fiir Knoblauch

nicht ganz

nicht ganz

nicht ganz

In der Liste der zuldssigen Mangel werden jetzt
auch die Flecken auf den Auflenhiuten be-
riicksichtigt.

In der Toleranz der Klasse I sind zusatzlich

bis zu 25 % nach Anzahl oder Gewicht Knob-
lauchzwiebeln zuldssig, deren Zwiebeln leichte
Flecken auf héchstens einem Viertel der Ober-
flache der Auflenhaut der Zwiebel aufweisen.
In der Klasse II diirfen alle Knoblauchzwiebeln
Flecken auf der Aufienhaut aufweisen, sofern
nicht mehr als die Hilfte der Oberfliche betrof-
fen ist.

Klasse II - Flecken auf der Aufdenhaut

In Klasse II waren schon immer Knoblauch-
zwiebeln mit bis zu drei fehlenden Zehen
zulassig. Dieser Mangel wurde neu formuliert,
um auch Knoblauchzwiebeln mit wenigen,
grofderen Zehen zu berticksichtigen.

Er lautet jetzt ,bis zu drei oder bis zu einem
Finftel der Gesamtzahl der Zehen einer Zwie-
bel fehlende Zehen (die niedrigere Zahl gilt)“.
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Zwiebel mit 7 Zehen (1/5 = 1,4 Zehen)

Zwiebel mit 15 Zehen (= 3 Zehen)

In den Toleranzen sind ausdricklich Knob-
lauchzwiebeln zugelassen, die von aufien
sichtbaren Austrieb aufweisen (1 % in Klasse I,
5 % in Klasse II).

Dieser Austrieb ist jedoch gemaf OECD-Erliu-
terung auf max. 1 cm begrenzt.

Zwiebel mit 9 Zehen (1/5 = 1,8 Zehen)
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Zwiebeln mit ldngerem Austrieb sind nur im
Rahmen der Toleranzen fiir Verderb zulissig,
da die Verzehrbarkeit aufgrund des bitteren
Geschmacks des Austriebs beeintrichtigt ist.
Dieser Austrieb ist iibrigens auch dann zu
bewerten, wenn er von einer Auf3enhaut der
Zwiebel bedeckt wird.

Bei frischem Knoblauch kann bisweilen ein

Nachschieben der Blitter beobachtet werden.

Dies ist keinesfalls mit sichtbarem Austrieb zu
verwechseln und in allen Klassen zuléssig.
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Abschliefiend soll kurz auf die Kennzeichnung
eingegangen werden. Folgende Angaben sind
verpflichtend.

« Packer und/oder Absender/Exporteur

- Art des Erzeugnisses wenn von aufien nicht
sichtbar

 Handelstyp (,weifler Knoblauch®, ,rosa
Knoblauch® usw.)

Ggf. gerduchert

Ursprung
+ Klasse

Grofe, ausgedrickt durch Mindest- und
Hochstdurchmesser der Zwiebel

Diese Angaben miissen bei Vorverpackungen
(spatestens) auf der Einzelhandelsstufe gekenn-
zeichnet sein.

Zusitzlich muss dann auf den Vorverpackun-
gen auch das Nettogewicht oder die Stiickzahl
gekennzeichnet sein, wenn das Erzeugnis tibli-
cherweise nach Stiick verkauft wird.
Knoblauch darf in Deutschland nach der
allgemeinen Verkehrsauffassung nach Stiick
verkauft werden.

Cal. 70+ KLIGE
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Nationales System der Riickverfolgbarkeit in Kenia

Debora Shituvi, Kenya Plant Health Inspectorate Service, Nairobi (KE)

Kenias Gartenbausektor hat im Land eine
Schliisselrolle inne, da er im Wettbewerb mit
Tee und Tourismus eine Haupteinnahmequelle
fir Devisen ist. Es ist daher sehr wichtig, dass
die Gartenbauprodukte, die aus unserem Land
in verschiedene Linder exportiert werden,

den nationalen und internationalen Normen
entsprechen.

Der kenianischen Pflanzengesundheitsdienst
(KEPHIS) sowie die Nationale Pflanzenschutz-
organisation (National Plant Protection Or-
ganisation, NPPO) miissen sicherstellen, dass
die Exportartikel den internationalen Normen
entsprechen. KEPHIS arbeitet zusammen mit
anderen Interessenvertretern wie z. B. der Be-
horde fir Gartenbauerzeugnisse (Horticultural
Crops Directorate, HCD) im Auftrag des Mini-
steriums fiir Landwirtschaft, Viehhaltung und
Fischerei. KEPHIS kontrolliert und zertifiziert
die Gartenbauerzeugnisse vor dem Export und
ist in die gesamte Handelskette von der Erzeu-
gung bis zum Export/Versand eingebunden.

In der Saison 2013/2014 wurden kenianische
Gartenbauprodukte - insbesondere Gemiise
wie Bohnen und Zuckererbsen - in der EU
wegen ihres Befalls mit Krankheiten und der
Uberschreitung der maximal zuldssigen Riick-
standshdchstmengen gesperrt. Kenia musste als
Land etwas unternehmen, um das Problem in
den Griff zu bekommen. Eine erste Mafnahme
- unter anderen - war die Identifizierung des
Ursprungs der zu exportierenden Erzeugnisse.

Riickverfolgbarkeit ist - gemif} einer Defini-
tion des Codex Alimentarius - die Fihigkeit,
den Weg eines Lebensmittels tiber alle Stati-
onen von der Produktion bis zur Verteilung zu
verfolgen. Folglich ist Riickverfolgbarkeit eine
Anforderung in Lebensmittelsicherheitsstan-
dards wie GAP und HACCP.

Rickverfolgbarkeit war fiir den kenianischen
Gartenbausektor eine Herausforderung, da
sehr viele, kleine Erzeuger verschiedene Expor-
teure beliefern und einige der Exporteure kein
System fiir die Riickverfolgbarkeit aufgebaut
hatten bzw. die manuelle Erfassung der Daten
zu mithsam war.

Mit der Unterstiitzung von USAID wurde ein

Nationales System der Riickverfolgbarkeit im
Gartenbausektor entwickelt. Das System wurde
mit dem Ziel entwickelt, einen Referenzrahmen
zu bieten, der Daten von frischen Erzeugnissen
von der Erzeugung bis zur Verteilung verbindet.
Das System ist im September 2016 an den Start
gegangen und befindet sich noch immer in der
Pilotphase. Es ist ein Instrument, das kleine
Erzeuger bei der Einhaltung der Anforderungen
des Marktes unterstiitzt. Es ist auch ein In-
strument, um den Informationsaustausch zu
fordern und die Lebensmittelsicherheit effizi-
enter zu iberwachen und zu managen, d. h. das
Produkt zu seinem Ausgangspunkt zurtickzu-
verfolgen.

Das System hat drei Komponenten: eine mobile
App zur Registrierung der Erzeuger und zur
Eingabe der routinemaifligen Mafnahmen auf
der Farm und der gartenbaulichen Mafdnah-
men, ein Web-Portal zur Teilung der Informati-
onen mit allen Interessenvertretern sowie eine
Druckeinheit fiir Strich- und QR-Codes.

Der Erzeuger muss alle Mafnahmen wie Pflan-
zung, Diingung, Pflanzenschutz, Erntemenge in
dieser App erfassen. Diese Informationen wer-
den online in das Riickverfolgbarkeits-Portal
iibertragen und damit Beteiligten (Exporteure,
KEPHIS, HCD) zugénglich gemacht, damit diese
sehen kénnen, was von der Farm geliefert wird.
Ein Erzeugnis, das die Anforderungen nicht er-
fallt, wird im Portal gesperrt; es kann nicht auf
die nichste Stufe der Vermarktung gelangen.
Der Exporteur kann mit Passwortschutz auf das
Portal zugreifen. Hier kann er alle Aktivitidten
auf der Farm nachvollziehen. Der Exporteur
kann dann einen QR-Code fiir die Kennzeich-
nung erstellen, durch die sich auch der Kaufer
tber den Erzeuger und den Exporteur - und vor
allen Dingen - iiber die Ware informieren kann.

Das System wurde fiir den kenianischen Export,
der sich auf Kleinbauern stiitzt, entwickelt und
kann eine Million Farmer aufnehmen. Der-

zeit nehmen drei Exporteure von Bohnen und
Zuckererbsen (aber auch tiber 1.000 Erzeuger,
102 Sammelzentren und mehrere Packhéuser)
an der Pilotphase teil. Demnichst kommen
weitere Erzeugnisse und Exporteure hinzu.

Das System kann den exakten Ursprung einer
Sendung durch GPS-Koordinaten identifizieren
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und online Erzeugungs- und Hantierungsbe-
richte erstellen, wenn vom Markt gefordert.

Bisher wurde Folgendes erreicht: die Bildung
von einer oder zwei Sammelstellen in den
Farmen, die Entwicklung von Apps, die Ver-
teilung von 14 QR-Scannern und Druckern an
die teilnehmenden Farmer, die Durchfiihrung
von Workshops und Trainingseinheiten so-

wie lokale Werbemafinahmen fiir das System.
Interessenvertreter haben ihr Personal geschult
und das Personal wiederum hat die Erzeuger
geschult.

Der Aufbau dieses System ist mit Herausforde-
rungen verbunden:

- Im ganzen Land wurde die Technik ver-
bessert, d. h. die Verbreitung und Nutzung
des Internets wurden verbessert. So ist der
Prozentsatz der Mobiltelefonbesitzer in
Kenia von 2005 (12,9 %) bis 2013 (70,6 %)
um ca. 57 % gestiegen; ein dhnlicher Trend
zeichnet sich bei der Internetnutzung ab
(2005 - 3,1%; 2013 - 39 %).

« USAID hat die Investition finanziell unter-
stlitz; leider ist das Budget aufgebraucht.

Das nationale System wird noch nicht ohne
Weiteres akzeptiert, zumal einige Expor-
teure bereits ein eigenes System eingerich-
tet haben und nutzen. Auf lange Sicht soll
jeder Farmer die Daten seines Betriebes in
diese Datenbank einspeisen. Die entspre-
chende Pflicht soll demnéachst im Gesetz
verankert werden.
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Kennzeichnung des Ursprungslandes -

ist Kontrolle moéglich?

Heinrich Bolten, Landesamt fiir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz

Nordrhein-Westfalen, Recklinghausen (DE)

Regionalitit ist bei Verbrauchern, neben Bio-
Produkten, ein immer wichtigeres Thema mit
steigender Nachfrage. Um Regionalitét zu kenn-
zeichnen, haben sich im LEH unterschiedliche
Bezeichnungen durchgesetzt, die von sehr breit
gefasst (,Frische aus unserer Region®) bis zu
einem bestimmen Hof oder Bauern (Von hier:
Bauer XY, Obst und Gemtise vom Gutshof XY)
reichen. Die Definition der Regionalitat wird
héufig Giber diese Kennzeichnung festgemacht.
Diese Bezeichnung kann das Bundesland, den
Landkreis oder den Regionalverband als Region
definieren, denn ,regional”ist kein geschiitzter
Begriff.

Diese Regionalitdtsangabe muss natiirlich auch
uberprift werden. Das Handelsklassengesetz
ermoglicht in § 5 die Uberwachung. Dieses
ermoglicht dem Kontrolleur das Betreten der
Geschiftsraume, Verkaufseinrichtungen und
Transportmittel, das Verlangen von Auskunft,
die Entnahme von Proben und die Einsicht in
die Geschiftsunterlagen. Insbesondere die bei-
den letzten Punkte sind essentiell, um letztend-
lich Betrug zu beweisen.

Die Priifungsrechte gemif? § 56 Abs. 1 Gesetz
uber Ordnungswidrigkeiten regeln die Ahn-
dungen, die ein Priifer aussprechen darf. Diese
reichen von Verwarnungen bis zu Bufdgeldfest-
setzung bis zu 10.000 € und der Abgabe des Falls
an die Staatsanwaltschaft.

Bevor die Ursprungsangabe aufgrund der
Vermarktungsnormen fiir fast das gesamte
Frischesortiment bei Obst und Gemiise ver-
pflichtend wurde, kam es hiufig zu Betrug und
ausldndische Ware wurde ,,eingedeutscht. Die
Vermarktungsnormen enthalten auch die frei-
willige Angabe einer Ursprungs-Region. Dies
muss, wenn sie verwendet wird, auch korrekt
sein. Das Ursprungsland muss bei normpflichti-
gem Obst und Gemdiise in den Rechnungen und
Begleitpapieren aufgefiihrt werden. Nur bei
Erzeugnissen ohne Vermarktungsnormen ist
eine Ursprungsangabe nicht verpflichtend, wird
aber vom Handel gefordert.

Der Nachweis der Regionalitit gestaltet sich
schwieriger und Kontrolleure miissen sehr fin-
dig sein, um Betrug nachzuweisen. Die grofite

Sicherheit der Regionalititsangabe wire durch
eine permanente Kontrolle der Packbetriebe
vor Ort moglich. Dieses ist aber personaltech-
nisch unmoglich. Eine moderne Nachweis-Me-
thode ist die Isotopenanalyse, wobei Isotopen-
profile entstehen, die charakteristisch fiir eine
Anbauregion sind und somit eine Riickverfol-
gung ermoglichen. Diese Methode ist allerdings
noch relativ kostspielig und funktioniert nur
mit einer guten Datenbank, in der ausreichend
Vergleichs-Profile hinterlegt sind.

Eine Verfolgung des Warenstroms zurtick zum
Ursprung ist anhand der Geschiftsunterlagen
moglich, allerdings manchmal schwierig und
langwierig. Eine relativ einfache Riickverfol-
gung ist durch die GGN-Nummer moglich, die
direkt auf den Erzeuger verweist. Falls ein Pro-
dukt als ,,Rheinische Pflaumen“ gezeichnet wird
und die GGN-Nummer auf einen Erzeuger in
Brandenburg verweist, kann man dies als gutes
Indiz fiir eine Tauschung bei der Regionalbe-
zeichnung werten und angemessen ahnden.

Eine Uberpriifung der Probenahmeprotokolle
des Betriebs und, falls vorhanden, der Shop-in-
Shop-Vertrige, in denen haufig verzeichnet ist,
welches Erzeugnis wann und in welchen Men-
gen verkauft wurde, sind wichtige Bestandteile
einer Priifung. Gleiches gilt fiir die Produktspe-
zifikationen zwischen Lieferant und Abnehmer.
Manchmal ist auch ein QR-Code vorhanden,
der sich mit dem Smartphone scannen lasst
und ebenfalls Informationen zum Erzeuger
enthalten kann; manchmal in Form eines Vi-
deos. Auch der GS1-Priifcode kann verwendet
werden. Auch eine simple Internet-Recherche
zum Betrieb kann falsche Angaben bei der Regi-
on aufdecken.

Die Griinde fiir eine falsche Angabe der An-
bauregion sind vielfiltig. Die Notwendigkeit,
gegenliber dem Kunden lieferfihig zu sein,

ist der haufigste Antrieb. In diesen Fillen (z. B.
Produktionshemmnisse wie Unwetter) werden
Erzeugnisse aus anderen Regionen beigemischt.
Manchmal wird in Packbetrieben bei Arbeits-
tberlastung auch versehentlich falsch gekenn-
zeichnet - insbesondere am Ende der Woche
oder vor Feiertagen.

© BLE
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