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Vorwort

Erstmals wird mit dieser Arbeit eine Situationsanalyse der Erzeugung von Apfelsaft in
Bayern vorgelegt, in die gewerbliche, kleingewerbliche und nichtgewerbliche Keltereien,
wie sie z.B. in Gartenbauvereinen installiert sind, einbezogen werden konnten. Mit rund
500 verschickten Fragebogen und einer Riicklaufquote von rd. 80% konnte fiir diese Ar-
beit eine belastbare Datengrundlage zur Verfiigung gestellt werden. Mein besonderer
Dank gilt dem bayerischen Fruchtsaftverband und den Fachberatern fiir Gartenkultur und
Landespflege an den Landratsdmtern, die in ganz erheblichem Mafle zum Gelingen beige-
tragen haben.

Die mit der Arbeit vorgelegte Versorgungsbilanz bei Apfelsaft zeigt, dass in Bayern bei
weitem mehr Saft getrunken als erzeugt wird. Dies konnte in einer agrarpolitisch schwie-
rigen Lage eine Marktnische fiir den bayerischen Obstbau sein, wenn es gelingt, die Er-
zeugung von Apfelsaft rentabel und attraktiv umzusetzen. Hierfiir ist es notwendig, Béu-
me fiir die Apfelsaftproduktion in groerem Umfang anzubauen, durch die Sortenwahl
Kriterien wie Reife und Qualitét positiv zu beeinflussen, durch eine sinnvolle Mechanisie-
rung die Arbeitsbelastung beim Schnitt und bei der Erte der Apfel erheblich zu verrin-
gern und die Forderung von Apfelanlagen so zu gestalten, dass die Zeit bis zur Ertragsfa-
higkeit der Bdume zumindest kostenneutral gestaltet und anschlieBend eine qualitativ
hochwertige Produktion sichergestellt werden kann. Langfristig wird kein Weg daran vor-
beigehen, die Erzeugung von Mostobst fiir die Apfelsaftgewinnung wirtschaftlich zu ge-
stalten.

Die aktive Mitarbeit der Praxis in diesem Projekt hat gezeigt, dass man sich dort der Pro-
bleme bewusst ist und neue Wege zur Rohstoffversorgung und zur Verbesserung der eige-
nen Wettbewerbsfdhigkeit sucht. Aus diesem Grund erscheint es mir sinnvoll, den einge-
schlagenen Weg durch angewandte Forschungsprojekte, die eine rentable Apfelsaftpro-
duktion zum Ziel haben, weiter zu verfolgen. Dariiber hinaus wird es notwendig sein, dass
sich die bayerische Keltereiwirtschaft zusammenfindet und an neuen Konzepten zur Ver-
marktung und zur Senkung der Kosten fiir die Apfelsaftgewinnung aktiv teilnimmt. Hier-
zu wiinsche ich den Erzeugern und den Keltereien viel Erfolg und eine gliickliche Hand.

@%@@

Georg Stark
Direktor an der Landesanstalt

fir Landwirtschaft
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Zusammenfassung

Das Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt (IEM 3) der Bayerischen Landesanstalt
fiir Landwirtschaft (LfL) hat 2004 in einer Studie 489 bayerische Apfelsafterzeuger des
gewerblichen, klein- und nichtgewerblichen Bereichs iiber den Zeitraum der letzten drei
Jahre (2001-2003) befragt. 387 Keltereien (79 %) machten Angaben zur Produktionstech-
nik, Verwertung des Mostobstes, Produktionsumfang, Vermarktung der Produkte, etc..
Gewerbliche Keltereien erzeugen 35,3 Mio. l/Jahr (hochgerechnet 48,3 Mio. 1/Jahr),
57 % davon in Form von Lohnmost. Die eingesetzten Maschinen zur Entsaftung, Pasteuri-
sierung und Fiillung sind den Anlagen der klein- und nichtgewerblichen Erzeugung an
Leistungsstirke und Saftausbeute deutlich iiberlegen, die Investitionsbereitschaft in neue
Produktionstechnik wird jedoch als zuriickhaltend beurteilt. Kleingewerbliche Keltereien
produzieren 1,1 Mio. 1/Jahr (1,7 Mio. 1/Jahr), nichtgewerbliche Betriebe 4 Mio. 1/Jahr
(4,7 Mio. 1/Jahr). Unter Einbeziehung des erzeugten Apfelsaftes aus Apfelsaftkonzentrat
(37,9 Mio. 1/Jahr) ergibt sich eine Gesamtproduktion in Hohe von 92,6 Mio. 1/Jahr, die
einem Gesamtbedarf von 149 Mio. I/Jahr gegeniibersteht. Folglich wird der Pro-Kopf-
Verbrauch von Apfelsaft in Bayern zu 62 % gedeckt.

Knapp zwei Drittel (63,4 %) des erzeugten Apfelsaftes werden auch in Bayern vermarktet.
Abnehmer sind mit nahezu gleichen Teilen der Lebensmitteleinzelhandel (31,4 %) sowie
die Endkaufer (29,5 %). Die Gastronomie fillt mit ca. 5 % der Produktionsmenge kaum
ins Gewicht. Die Vermarktung in EU-Léander (0,6 %), Nicht-EU-Lénder (0 %) sowie in
Deutschland (2 %) fiir gewerbliche Keltereien spielt kaum eine Rolle. 34 % der Keltereien
machten weder iiber Absatzwege noch iiber Abnehmer Angaben.

Durch den Mangel an Mostobst sind gewerbliche Keltereien auf den Zukauf von Rohware
bzw. Halbware (Apfelsaftkonzentrat) angewiesen. Hohe Personal- sowie Investitionskos-
ten erschweren die Wettbewerbsfahigkeit bayerischer Keltereien. Eine verbesserte Ver-
sorgung mit Rohware durch den Aufbau einer gezielten Mostobstproduktion, die Erweite-
rung des Sortiments sowie die Ausweitung der Vermarktung kénnten Abhilfe schaffen.

Summary

In 2004, the ,,Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt“ of the Bavarian ,,Landesanstalt
fiir Landwirtschaft® collected data from 489 Bavarian apple juice producers of commer-
cial, small trade and noncommercial size covering a period of three years (2001-2003).
387 producers (79 %) gave information about production facilities, use of “Most-Apple”,
output, marketing, and so on. Over this period Commercial companies produced
35,3 Mio.L/year (48,3 Mio. L/year projected), 57 % of them in the form of “Lohnmost”.
The machines used for pressing, pasteurization and filling in commercial firms are clearly
superior compared to those used in small- and noncommercial firms but there is less readi-
ness on the part of the former to invest in new technology. Small trade produced
1,1 Mio. L/year (1,7 Mio.L/year), noncommercial 4 Mio.L/year (4,7 Mio. L/year). In-
cluding the apple juice made from apple juice concentrate the production runs up to
92,6 Mio. L/year compared to a potential demand of 149 Mio. L/year. Therefore the per
capita demand for apple juice is met up to 62%. Almost two thirds (63,4 %) of apple juice
produced in Bavaria is also marketed there. Buyers are food retail (31,4 %) as well as con-
sumers (29, 5%) in nearly equal shares. Gastronomy has little to no impact (5 %). Euro-
pean countries (0,6 %), noneuropean contries (0 %) and Germany (2 %) play only a minor



role in the marketing of commercial companies. 34 % of respondents did not give infor-
mation on marketing channels or buyers. Due to the limited availability of “Most-Apple”
commercial producers are forced to supplement from other sources of apples or apple
juice concentrate The high cost of personnel and capital outlays place added strain on the
competitiveness of Bavarian producers. Improving the supply of raw commodity by pro-
moting production of “Most-Apples”, extension of the assortment as well as increased
marketing can serve as a remedy in this situation.
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1 Zusammenfassung

Das Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt an der Bayerischen Landesanstalt fiir
Landwirtschaft, LfLL hat eine Studie zur Erzeugung von Apfelsaft in Bayern erstellt. Die
Studie wurde mit Unterstiitzung des Bayerischen Staatsministeriums fiir Landwirtschaft
und Forsten durchgefiihrt.

Die Herstellung von Apfelsaft der gewerblichen Keltereien (gewerbliche Verarbeitung)
wurde in Zusammenarbeit mit dem Fruchtsaftverband Bayern erfasst, der die Fragebogen
an seine Mitglieder verschickt hat. Gewerbliche Keltereien, die nicht Mitglied im bayeri-
schen Fruchtsaftverband waren, wurden von der LfL schriftlich oder telefonisch befragt.

Betriebe mit kleingewerblicher Apfelsafterzeugung wurden seitens der LfLL schriftlich
und telefonisch befragt. Die kleingewerbliche Apfelsafterzeugung besteht zum grof3ten
Teil aus Landwirten, die den Keltereibetrieb als Nebenerwerb oder Hobby betreiben, und
ohne Zukauf von Mostépfel nicht mehr als 100.000 1 Apfelsaft pro Jahr erzeugen.

Mit Unterstiitzung der bayerischen Fachberater flir Gartenkultur und Landespflege wurden
die Auskiinfte iiber die nichtgewerbliche Herstellung (nichtgewerbliche Verarbeitung)
von Apfelsaft eingeholt. Die Berater gaben den Fragebogen an Gartenbauvereine weiter
und standen bei Fragen zur Verfiigung. Die Fragebogen fiir klein- und nichtgewerbliche
Erzeuger sind gleichlautend.

Der gesamte Riicklauf aller Verarbeitungsbereiche lag mit 79 % iiber dem Durchschnitt
vergleichbarer Umfragen.

Die Erhebung hat neue Erkenntnisse im Hinblick auf die technische Ausstattung der Kel-
tereien, auf die Verwertung von Mostobst sowie den Umfang und die Struktur der Produk-
tion von Apfelsaft in Bayern im Schnitt der Jahre 2001 bis 2003 erbracht.

1.1 Technische Ausstattung der Keltereien

Die Befragung zeigte, dass die gewerbliche Verarbeitung im Vergleich zur nicht- und
kleingewerblichen Verarbeitung ein weitaus hoherer Grad an Professionalitdt auszeichnet:

1.1.1 Entsaftung

e Die gewerbliche Verarbeitung verfiigt liber die leistungsstérksten Pressen. 80 % der
Keltereien betreiben iiberwiegend Bandpressen, die der neueste Pressentyp sind. Sie
erzielen die hochste Ausbeute (72,2 1/dt Apfel) und eine mittlere Leistung von etwa
3.700 I/h. Rund 21, 4 Mio. | oder 61 % der erfassten durchschnittlichen Direktsaft-
menge aus dem gewerblichen Bereich werden damit gewonnen.

e Die Packpresse ist der hdufigste und zugleich élteste Pressentyp der klein- und nicht-
gewerblichen Verarbeitung: 63,5 % der kleingewerblichen Erzeuger betreiben Pack-
pressen. Sie haben eine mittlere Leistung von etwa 490 1/h und verfiigen iiber eine
mittlere Ausbeute von etwa 64 1/dt Mostobst. Die Entsaftung betrigt im Mittel etwa
600.000 1/Jahr oder etwa 56 % der erfassten kleingewerblichen Direktsaftmenge.

e 68,5 % der nichtgewerblichen Erzeuger setzen die Packpresse mit einer mittleren
Ausbeute von etwa 62 1/dt Mostobst ein. Die Saftherstellung betrdgt bei einer mittleren
Leistung von rund 290 I/h etwa 2,9 Mio. 1/Jahr oder 73 % der erfassten nichtgewerbli-
chen Direktsaftmenge.

In der klein- und nichtgewerblichen Erzeugung werden auch Bandpressen benutzt. Sie

liegen in Ausbeute, Pressleistung und Aktualitdt an erster, jedoch zahlenmiBig an letzter
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Stelle. So erzeugen 11,5 % der kleingewerblichen Hersteller rund 41 % der erfassten
durchschnittlichen kleingewerblichen Direktsaftmenge mit Hilfe von Bandpressen. Etwa
19 % der erfassten durchschnittlichen nichtgewerblichen Direktsaftmenge werden von
4,5 % der nichtgewerblichen Keltereien produziert. In der kleingewerblichen Erzeugung
sind Bandpressen meist ab einer durchschnittlichen Auslegung von ca. 39.000 1/Saison
anzutreffen, in der nichtgewerblichen Erzeugung ab ca. 59.000 I/Saison. Die kleingewerb-
lichen sind demnach investitionsfreudiger als die nichtgewerblichen Pressenbetreiber.

1.1.2 Pasteurisierung

e Nahezu alle gewerblichen Keltereien (94 %) pasteurisieren Apfelsaft. Die anderen
Betriebe stellen ausschlie8lich Apfelmost her. Zur Haltbarmachung benutzen 50 % der
gewerblichen Betriebe Kurzzeiterhitzungsanlagen (KZE), womit etwa 31 Mio. | Apfel-
saft oder rund 88 % der erfassten Direktsaftmenge pasteurisiert werden. KZE-Anlagen
besitzen eine durchschnittliche Leistung von 5.946 1/h und werden von Keltereien mit
mittlerer bis hoher Produktion eingesetzt.

e 60 % der kleingewerblichen Verarbeitung machen Apfelsaft durch Pasteurisierung
haltbar. Das gilt fiir 373.000 1 Saft oder 35 % der erfassten durchschnittlichen klein-
gewerblichen Direktsaftmenge. 25 % benutzen Durchlauferhitzer, die eine mittlere
Leistung von 184 1/h erbringen. Mit diesem Pasteurisiergeridt werden rund 29 % der
kleingewerblichen Direktsaftmenge erhitzt. Fast ebenso groB ist die Menge des Apfel-
saftes, der mit dem Einsatz von Plattenwdrmetauschern (PWT) pasteurisiert wird.
Rund 10 % der Keltereien erhitzen 28 % des Direktsaftes mit dieser Apparatur. Die
durchschnittliche Leistung betrigt 1.440 1/h.

¢ Die nichtgewerbliche Verarbeitung hingegen macht den Saft in nur 49 % der Fille
haltbar. Allerdings entspricht dies ca. 72 % des nichtgewerblichen Produktionsum-
fangs des Direktsaftes. Bei etwa 36 % der Verarbeiter haben sich Durchlauferhitzer
durchgesetzt. Mit diesem Verfahren werden rund 48 % der erfassten nichtgewerbli-
chen Direktsaftmenge haltbar gemacht. Die Verwendung von PWT bei knapp 7 % ist
quantitativ niedrig, aber die Anwendung bei ca. 20 % des erfassten Direktsaftes ist re-
lativ hoch.

PWT werden im kleingewerblichen Bereich ab einer mittleren Produktionsmenge von ca.

39.000 1 Saft/Jahr und im nichtgewerblichen Bereich ab ca. 42.500 1/Jahr eingesetzt. Im

Gegensatz zu nichtgewerblichen Herstellern investieren kleingewerbliche schon ab einer

geringen Produktionsmenge pro Jahr in PWT. Kleingewerbliche Safthersteller sind im

Gegensatz zu nichtgewerblichen Herstellern schon ab einer geringen Produktionsmenge

pro Jahr bereit, in PWT zu investieren.

1.1.3 Fiillung

e In Lohnkeltereien (92 %) werden vollautomatische Flaschenfiillanlagen mit einer
mittleren Stundenleistung von 3.249 1/h betrieben. Damit werden etwa 35 Mio. 1 Saft
abgefiillt, nahezu die gesamte Direktsaftmenge des gewerblichen Bereichs.

e Sowohl in der Kklein- als auch in der nichtgewerblichen Verarbeitung fiillen ca.
77 % den Saft per Hand ab. Nur bei etwa 23 % sind halbautomatische Abfiillanlagen
zu finden. Dabei sind meist Flaschenfiillsysteme vom Ein- bis zum Mehrflaschenfiiller
in Gebrauch.

Die kleingewerblichen Hersteller fiillen etwa 554.000 1 Saft oder etwa 52 % der erfassten

kleingewerblichen Direktsaftmenge mit halbautomatischen Flaschenfiillsystemen ab. Die

nichtgewerblichen Verarbeiter fiillen etwa 2,2 Mio. | Saft oder ca. 54 % der erfassten
nichtgewerblichen Direktsaftmenge mit diesen Anlagen ab. Die mittlere Fiillleistung
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(900 1/h) der kleingewerblichen Herstellung liegt weit iiber der Fiillleistung der nichtge-
werblichen Herstellung (304 1/h).

1.14 Investitionsverhalten der Pressenbetreiber

Werden neue Pressen erworben, zieht dies eine Erneuerung der vergleichsweise alten Pas-
teurisierungsanlagen nach sich, da diese nicht mehr die gleiche Leistung wie der vorgela-
gerte Pressprozess erbringen. Fiir einen reibungslosen Produktionsablauf ist es unabding-
bar, dass der nachgelagerte Prozess eine hohere Leistung erbringt als der vorhergehende.
Anfang der 80er Jahre l9ste der Einzug der Bandpressen in die Keltereiwirtschaft eine
Investitionswelle bei den Pasteurisieranlagen aus. Die einst auf die Vorgingerpresse aus-
gelegte Pasteurisieranlage kann die erhohten Leistungsanforderungen nicht mehr erfiillen
und wird deshalb erneuert.

¢ Im gewerblichen Bereich sind erhebliche Neuinvestitionen bei der Entsaftung und bei
der Pasteurisierung zu erwarten, da die Bandpresse als gingigster Pressentyp im
Schnitt vor 15 Jahren erworben wurde. Die Erhitzungsanlage mit der héufigsten
Verbreitung (KZE-Anlage) wurde vor 12 Jahren angeschafft. Mit groer Wahrschein-
lichkeit sind diese Gerite bereits abgeschrieben.

e Wo klein- und nichtgewerbliche Verarbeiter Bandpressen und PWT einsetzen, kann
davon ausgegangen werden, dass die Saftgewinnung ldngerfristig betrieben wird. Bei-
de Gerite stehen fiir einen schnellen Arbeitsablauf mit geringerem Personaleinsatz und
einem hohen hygienischen Standard. Im kleingewerblichen Bereich trifft das auf
11,5 % der Verarbeitungsstitten, im nichtgewerblichen Bereich auf 9,1 % der Herstel-
ler zu.

1.2 Verwertung von Mostobst in Bayern

Die befragten Keltereien gaben an, dass ca. 87 % der verarbeiteten Mostipfel zur Herstel-
lung von Apfelsaft dienen. Rund 8 % des Mostobstes (dies entspricht 7.452 t Kernobst)
werden zu Brennereiprodukten verwertet, jedoch wird hierbei nicht zwischen Apfel und
Birnen differenziert (ZENTRALE ABFINDUNGSSTELLE, HAUPTZOLLAMT STUTT-
GART, 2003). Die restlichen 5 % des Mostobstes werden zu Apfelwein vergért. Dorrobst
und Konfitiiren blieben unberiicksichtigt (siche Tab. 7).

In der gewerblichen Verarbeitung werden 57 % der gesamten Apfelsaftproduktion in
Form von Lohnmost erzeugt. Dafiir erheben die Keltereien durchschnittlich eine Gebiihr
in Hohe von 0,44 €/1. Klein- und nichtgewerbliche Keltereien erheben Gebiihren zwischen
0,37 und 0,39 €/1.

1.2.1 Erfasste Produktion von Direktsaft in Bayern

Die Erhebung hat eine durchschnittliche Erzeugung von 40,4 Mio. 1 Saft pro Jahr aus
den drei Verarbeitungsbereichen auf der Basis der Erntejahre 2000 bis 2003 erfasst:

e Der gewerbliche Bereich erzeugt rund 35,3 Mio. 1 Apfelsaft pro Jahr, was etwa
87 % der gesamten erfassten Herstellung von Direktsaft entspricht. Die hochste Pro-
duktion findet in Unterfranken statt. Dort werden etwa 12,8 Mio. | pro Jahr hergestellt.
Die Erzeugung von ca. 1,1 Mio. | Direktsaft pro Betrieb und Jahr liegt damit deutlich
iber dem bayerischen Mittel von 707.000 I Direktsaft pro Presse und Jahr.

e Die kleingewerbliche Verarbeitung erzeugt etwa 1,1 Mio. 1 Apfelsaft pro Jahr
(ca. 3 % der gesamten Direktsaftmenge). Hier ist der Regierungsbezirk Schwaben mit
einer Produktion von rund 476.000 1 Apfelsaft pro Jahr fiihrend. Die durchschnittliche
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jéhrliche Erzeugung von ca. 59.000 1 pro Kelterei in Schwaben liegt deutlich iiber dem
Mittel von ca. 20.300 I Apfelsaft pro Presse in Bayern.

e Die nichtgewerbliche Verarbeitung produziert ca. 4,0 Mio. 1 Apfelsaft pro Jahr
(ca. 10 % der gesamten Direktsaftmenge). Die Keltereien des Regierungsbezirks Mit-
telfranken erzeugen mit rund 945.000 1 pro Jahr die hochste Menge aller nichtgewerb-
lichen Verarbeiter. Die jahrliche Erzeugung pro Presse betridgt dort rund 27.000 1 Ap-
felsaft. Es wurde ein Durchschnitt von etwa 14.000 1 Apfelsaft pro Verein in Bayern
ermittelt.

Durch die miBigen bis schwachen Ertrage von 2001 bis 2003 fielen auch die durchschnitt-

lich produzierten Mengen geringer aus.

1.2.2 Erfasste Produktion von Saft aus Apfelsaftkonzentrat

In der Umfrage wurden erhebliche Mengen Saft aus Apfelsaftkonzentrat (ASK) seitens
der gewerblichen Verarbeitung erfasst: Die Keltereien verarbeiten 27,9 Mio. 1 Apfelsaft
aus Konzentrat im Schnitt der Jahre 2001 bis 2003. Das entspricht etwa 41 % der gesam-
ten erfassten Produktionsmenge (siche Abb. 19).

1.2.3 Erfasste Produktion von Apfelsaft inklusive Konzentrat

Durch die Befragung wurde eine Gesamtproduktionsmenge von 68,3 Mio. 1 Apfelsaft in
Bayern erfasst. Sie ergibt sich aus der gesamten erfassten Direktsaftmenge von 40,4 Mio. 1
und dem Saft aus Konzentrat von 27,9 Mio. 1.

1.2.4  Hochgerechnete Produktion von Apfelsaft in Bayern

Die hochgerechnete Herstellung von Direktsaft von gewerblicher Seite betrigt insgesamt
ca. 48,3 Mio. | Apfelsaft pro Jahr (88,3 % der hochgerechneten gesamten Direktsaftmen-
ge). Es entfallen ca. 13 Mio. 1 Saft auf die geschitzten Betriebe, die sich nicht an der Be-
fragung beteiligten.

Der kleingewerbliche Bereich kommt mit einer - zusdtzlich zur erfassten Produktion -
hochgerechneten Produktionsmenge von 0,6 Mio. | Saft auf 1,7 Mio. 1/Jahr. Im nichtge-
werblichen Bereich erhoht sich die Produktionsmenge auf 4,7 Mio. 1/Jahr. Dabei wurden
rund 0,7 Mio. I fiir jene Erzeuger veranschlagt, die sich nicht an der Befragung beteiligt
haben.

Die gesamte hochgerechnete Produktion von Direktsaft in Bayern belduft sich zwischen
2001 und 2003 somit auf 54,7 Mio. 1 Apfelsaft pro Jahr.

Die gewerblichen Safterzeugung aus Apfelsaftkonzentrat wurde im betrachteten Zeit-
raum auf 37,9 Mio. 1 Apfelsaft pro Jahr geschitzt.

Damit ergibt sich ein gesamter hochgerechneter Produktionsumfang von 92,6 Mio. 1 Ap-
felsaft pro Jahr in Bayern (siche Tab. §).

1.3 Theoretischer Bedarf von Apfelsaft in Bayern

Der theoretische Bedarf an Apfelsaft in Bayern belduft sich auf etwa 149 Mio. 1 Apfel-
saft. Als Basis zur Ermittlung dieser theoretischen Nachfrage dient der vom VdF ermittel-
te Pro-Kopf-Verbrauch von ca. 12 1/Jahr. Dieser Bedarf kann nicht durch die Produktion
von ca. 55 Mio. | Apfelsaft aus Mostobst aus allen Verarbeitungsbereichen gedeckt wer-
den. EinschlieBlich des Saftes aus Konzentrat von rund 38 Mio. 1 belduft sich die Gesamt-
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produktion auf rund 93 Mio. 1 Apfelsaft. Demnach besteht ein Defizit von 56 Mio. 1 bei
der Befriedigung der Apfelsaftnachfrage in Bayern.

1.4 Absatzwege gewerblicher Keltereien

Knapp zwei Drittel (63,4 %) des in Bayern erzeugten Apfelsaftes werden auch in Bayern
vermarktet. Hauptabnehmer sind mit nahezu gleichen Teilen der Lebensmitteleinzelhandel
(31,4 %) sowie die Endkaufer (29,5 %). Die Gastronomie féllt als Abnehmer von rund
5 % der Produktionsmenge kaum ins Gewicht. Ebenso spielt die Vermarktung in EU-
Liander (0,6 %), Nicht-EU-Lénder (0 %) sowie in Deutschland (2 %) fiir gewerbliche Kel-
tereien in Bayern kaum eine Rolle. 34 % der Keltereien machten weder liber Absatzwege
noch tiber Abnehmer Angaben.

1.5 Probleme der gewerblichen Betriebe

1.5.1 Rohwarensituation

Der gewerblichen Verarbeitung steht zu wenig Rohware zur Erzeugung von Direktsaft zur
Verfiigung. Sie beklagt eine mangelnde Bereitschaft, Streuobstwiesen zu pflegen, zu ern-
ten und das Mostobst an Keltereien zu liefern. Hier miissen Wege gefunden werden, wie
die Versorgung mit Rohware verbessert werden kann. Die gewerblichen Keltereien Bay-
erns sind — ebenso wie die deutsche Fruchtsaftindustrie - auf den Zukauf von Rohware
bzw. Halbware (Konzentrat) angewiesen. Dies belegen auch die Importe von ASK von
rund 41 % der gesamten erfassten Erzeugung.

1.5.2 Hoher Kostendruck

Hohe Personalkosten bedingt durch hohe Lohnnebenkosten und hohe Investitionskosten
fiir High-Tech-Maschinen, die nicht ganzjdhrig im Einsatz sind, schlagen bei den gewerb-
lichen Betrieben zu Buche. Zudem fiillen bayerische Keltereibetriebe fast ausschlieBlich in
Mehrweg-Glasflaschen ab. In dem verbandseigenen Pfandsystem steckt ebenfalls eine
sehr hohe Kapitalbindung.

1.5.3 Verlust von Marktanteilen

Tiefpreisware aus dem Discountbereich konkurriert stark mit Produkten der bayerischen
Keltereiwirtschaf. Apfelsaft wird in Discountermérkten tiberwiegend in Tetrapacks ange-
boten und fast ausschlieBlich aus Konzentrat hergestellt. Dem Preisdruck konnen v.a. klei-
ne und mittlere Betriebe nur schwer standhalten.

Im Zuge der EU-Osterweiterung ist zu erwarten, dass heimische Produkte durch das An-
gebot giinstigerer Produkte aus neuen Mitgliedsstaaten Absatzschwierigkeiten bekommen,
zumal die Beitrittslander wie Polen, Ungarn und Tschechien Niedriglohnldnder mit bedeu-
tenden Obst-Anbauflidchen sind.

Fiir gewerbliche Verarbeitungsbetriebe besteht groBer Handlungsbedarf. Hier kann nur ein
Biindel von Maflnahmen, das vor allem die Versorgung mit Rohware verbessert, Abhilfe
schaffen.
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2 Stand des Wissens

Streuobstfldchen sind ein priagendes Element unserer Kulturlandschaft, das vielen Tier-
und Pflanzenarten Lebensraum bietet. Die Vielzahl der traditionellen Streuobstsorten ber-
gen zudem ein unschétzbares Genreservoir fiir weitere Sortenziichtung. Als historische
Form der Landbewirtschaftung dienten Streuobstwiesen der Nahrungssicherung und wur-
den zusitzlich durch Beweidung genutzt (DEGENBECK, 2003).

2.1 Riickgang der Streuobstflichen

Seit Ende der 60er Jahre gehen die Streuobstbestinde stark zuriick.
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Abb. 1: Riickgang des Streuobstanbaus

1965 wurden noch ca. 20 Mio. Streuobstbaume gezdhlt. 1975 wurde die Bestandsaufnah-
me durch die Erhebung von Stichproben aktualisiert. Fiir das Jahr 1988 liegt die letzte
Schitzung bei ca. 9 Mio. Baumen. KOLB (2001) gibt einen Trend von einer jéhrlichen
Abnahme des Baumbestandes von 2,65 % an. Genaue Zahlen {iber den jetzigen Bestand
liegen nicht vor. Basierend auf einen Bestandesriickgang um 2,65 % pro Jahr ergeben sich
fur das Jahr 2004 ca. 7 Mio. Streuobstbdume, d.h. die Bestinde sind auf ein Drittel ihrer
urspriinglichen Grofle im Jahr 1965 geschrumpft.

Es gibt mehrere Griinde fiir den Verlust von Streuobstfldchen:

e Die Durchfiihrung der Flurbereinigung in den 70er und 80er Jahren beseitigte viele
Streuobstwiesen in der Feldflur. Die Feldflaichen wurden vergréBert bzw. begradigt,
um eine rationellere Bewirtschaftung zu ermoglichen.

o Der zunechmende Siedlungsdruck verdringte angestammte Streuobstflichen von den
Réndern der Siedlungsbereiche.

e Anbau, Pflege und Ernte von Streuobst gelten nach wirtschaftlichen Maf3stiben als
unrentabel. In Obstplantagen des intensiven Erwerbsanbaus hingegen haben léngst ar-
beitswirtschaftliche Erziehungsformen wie Spindelbdume oder Niederstimme Einzug
gehalten, um die Kosten fiir Pflege und Ernte zu reduzieren (DEGENBECK, 2003).
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2.2 Altersstruktur und Pflegezustand der Streuobstflichen

In einer Umfrage im Landkreis Wiirzburg als einem der Haupterzeugungsgebiete von
Streuobst in Bayern wurde die Altersstruktur der Biume untersucht. Uber 20 % sind Alt-
baume mit sinkendem Ertrag (iiber 50 Jahre). Knapp die Hilfte der untersuchten Bédume
ist im Vollertragsalter (30 bis 50 Jahre). Als erfreulich bewertet DEGENBECK (2003) den
Anteil der Jungbdume (unter 10 Jahre) von 15 %. Fiir den Autor ist dies eine Folge der
gewihrten Fordermittel. Weniger erfreulich ist der teilweise bedenkliche Pflegezustand
(fehlende SchnittmaBBnahmen bis hin zur Verbuschung) in Hanglagen. In landwirtschaft-
lich geprégten Gebieten hingegen sind kaum vernachléssigte Bestéinde festgestellt worden.
Diese Beschreibung des Zustandes von Streuobstflachen im Wiirzburger Raum kdnne auf
ganz Bayern {ibertragen werden, so DEGENBECK (2003).

2.3 Forderung fiir Streuobst

Durch verschiedene Fordermdglichkeiten fiir Streuobst wurden finanzielle Anreize zur
Pflanzung von Neuanlagen geschaffen.

Zum gegenwartigem Zeitpunkt sind in Bayern ca. 2.840 ha Streuobstflichen erfasst, die
nach den Bestimmungen des Bayerischen Kultur- und Landschaftsprogramms
(KULAP) angelegt und gepflegt werden (BAYERISCHES STAATSMINISTERIUM
FUR LANDWIRTSCHAFT UND FORSTEN, 2004). Das KULAP- Programm Teil A
gewihrt eine Forderung bis zu 340 €/ha. Dabei darf die Forderhohe 255 €/Betrieb nicht
unterschritten werden. Die Forderung ist an verschiedene Bedingungen gekniipft: Die
Pflanzdichte darf 100 Bdume/ha nicht iibersteigen und die Stammhdéhe muss mindestens
1,6 m betragen. Uberdies muss die Bewirtschaftung nach der guten landwirtschaftlichen
Praxis erfolgen.

Anbau und Erhalt von Streuobstwiesen werden auch durch das Bayerische Vertragsna-
turschutzprogramm (VNP) gefordert. Fiir den Erhalt bzw. die Pflege von Streuobstwie-
sen werden bis zu 128 €/ ha und von Streuobstidckern bis zu 256 €/ha bezuschusst, wenn
dabei auf Pflanzenschutzmittel verzichtet wird.

Nach der Oko-Regio-Richtlinie kann die Vermarktung regional erzeugter landwirtschaft-
licher Produkte unterstiitzt werden. Danach werden Zuwendungen bis zu 500.000 € ge-
nehmigt, wenn diese der Forderung von Erzeugerzusammenschliissen einschlieBlich Un-
ternehmen der Be- und Verarbeitung sowie der Vermarktung dienen. So ist u.a. die Ein-
fiihrung von Qualitditsmanagementsystemen forderfahig.

Durch das Programm LEADER+ soll die Entwicklung des ldndlichen Raums gefordert
werden, insbesondere zur Steigerung der regionalen Wertschopfung und Verbesserung der
Wettbewerbsfahigkeit. Im Rahmen der Férderungen konnen Zuschiisse bis zu 100.000 €
fiir den Zeitraum von 3 Jahren bewilligt werden.

Das INTERREG III A-Programm will grenziiberschreitende Gemeinschaftsinitiativen
zwischen Bayern und Osterreich oder zwischen Bayern und Tschechien anregen und
MaBnahmen zur Forderung von Tourismus, Freizeit und Erholung sowie Umwelt- und
Naturschutz im lédndlichen Raum initiieren. Hier konnen bis zu 100.000 € fiir den Zeit-
raum von 3 Jahren bezuschusst werden. Fiir 2004 ist ein Projekt nach den Vorgaben von
INTERREG III A mit den Bodenseeanrainern Bayern, Osterreich und der Schweiz geplant
(www.landwirtschaft.bayern.de; Punkt Forderwegweiser).

Mehrfachbezuschussungen aus verschiedenen Forderquellen sind ausgeschlossen.
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Von den Saftherstellern wird zunehmend beklagt, dass Obst von geforderten Streuobstfla-
chen nicht oder nur teilweise geerntet wird. Vorrangig scheint hier der landschaftsgestal-
tende und &kologische Wert der Bestiinde zu sein. Deshalb pliddiert WIESBOCK (2003)
dafiir, dass die Forderungen fiir Streuobstbestdinde mit der Verpflichtung zur Beerntung
und Verwertung gekoppelt werden.

2.4 Streuobstinitiativen

Um dem Verlust von Streuobstfldchen in der Kulturlandschaft entgegenzuwirken, haben
sich in Bayern Streuobstinitiativen gebildet: Beispiele sind die ,,Edelsfelder Streuobstbau-
ern“ im Amberger Raum, ,,Hundinger Goldbergbauern® im Lallinger Winkel des Bayeri-
schen Waldes und die Schlaraffenburger Streuobstbauern im Aschaffenburger Raum. Der
Aktionsradius der Streuobstinitiativen ist in der Regel lokal begrenzt. Ein hoherer Be-
kanntheitsgrad ist durch die vergleichsweise geringe Produktionsmenge von Mostobst
schwer zu verwirklichen. Wird das Streuobst zu Saft verwertet, geschieht das unter eige-
nem Namen und eigenem Etikett. Durch die verschiedenen Etikettierungen der Séfte ist
auch die Wiedererkennung des Saftes gering einzustufen. Deshalb fordert DEGENBECK
(2003) ein einheitliches Logo fiir Saft aus bayerischem Streuobstanbau. Dieses Logo sollte
einen hohen Wiedererkennungswert aufweisen.

2.5 Verbraucheraufklirung

Im Rahmen der ,,Aktion Streuobst 2000 Plus* wurden eine Vielzahl von Veranstaltungen
durchgefiihrt, um die Verbraucher iiber den Streuobstanbau zu informieren
(www.stmlf.bayern.de/lbp/streuobst). Der Grofiteil der Verbraucher kenne Begriffe wie
Streuobst oder Direktsaft nicht. 2004 soll verstérkt die stiadtische Bevolkerung angespro-
chen werden, weil hier eine zahlungskriftige Einkommensschicht vermutet wird, die ho-
here Preise fiir Direktsaft aus der Region zu zahlen bereit ist (GIRSTENBREU, MUND-
LICHE MITTEILUNG, 2003).

2.6 Qualitatsstandards fiir Direktsaft

Im Zuge der EU-Ost-Erweiterung wird das Angebot an Waren steigen. Um ein Produkt im
wachsenden Markt gut zu positionieren, wird der Qualitit des Produktes erhdhte Auf-
merksamkeit geschenkt werden miissen. Die deutsche Keltereiwirtschaft setzt bereits auf
hohe Produktqualitit. Es gelten folgende Vorgaben fiir die Qualitit von Direktsaft durch
die Bestimmungen des Code of Practice und die Leitsdtze der Fruchtsaftherstellung (BI-
RUS, 2001):

e Mindest-Brix-Wert: 10,0 (bzw. 45° Oechsle)

e Mindestgehalt an Gesamtsdure: 5 g/l

e Obergrenze fiir Patulin: 50 pg/kg; nach Empfehlung des Verbands der deutschen
Fruchtsaftindustrie (VdF) e.V.: 10 ug/kg

e Obergrenze fir Hydroxymethylfural (HMF): 5 mg/l bei Fruchtsdften, 10 mg/l bei
Konzentraten (siche Tab. 9)

e Obergrenze fiir Nitrat: 10 mg/1


http://www.stmlf.bayern.de/lbp/streuobst
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2.7 Wertung

Die Moglichkeiten der Forderung, Aktivititen der Streuobst-Initiativen, verbraucherauf-
klirende MaBnahmen und die Erzeugung von qualitativ hochwertigem Direktsaft haben
die Wiederbelebung des Streuobstanbaus, den Erhalt und die nachhaltige Nutzung der
Streuobstflachen als gemeinsam erklirtes Ziel.

Jedoch mangelt es an Abstimmung der vielen Maflnahmen, so dass die Wirksamkeit ge-
ringer ist als bei einer koordinierten und gemeinsamen Vorgehensweise. Deshalb ist eine
landesweit abgestimmte Konzeption zur verbesserten Vermarktung von Streuobst not-
wendig, wofiir sich auch DEGENBECK (2003) ausspricht.

In einem ersten Schritt auf dem Weg zu einem einheitlichen Konzept fiir eine verbesserte
Vermarktung von Apfelsaft von bayerischen Keltereien wird zunichst eine aktuelle Ana-
lyse der Erzeugung von Apfelsaft in Bayern vorgenommen.
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3 Ziele

3.1 Bereitstellung einer Datengrundlage

Mit der Erhebung der Apfelsafterzeugung in Bayern soll eine aktuelle Datenbasis zur
Marktbedeutung heimischen Mostobstes bereitgestellt werden, da nur veraltetes bzw.
liickenhaftes Zahlenmaterial vorliegt.

e Es gibt bislang keinerlei Informationen iiber den technischen Stand der eingesetzten
Entsaftungs-, Erhitzungs- und Abfiillanlagen der Mostobstverarbeitung in Bayern.

e In den Statistischen Berichten des Bayerischen Landesamtes fiir Datenverarbeitung
und Statistik wird der Anbau von Marktobst und Streuobst seit 1996 nicht mehr ge-
trennt gefiihrt. Beide Produktionsweisen gehen in eine gemeinsame Grofle ein. EL-
LINGER (2001) gibt an, dass im Schnitt der Jahre 1992 bis 2000 etwa 54 % der einge-
setzten Rohware aus deutschen Streuobstbestinden zu Saft verarbeitet wurden.

e Die Statistischen Berichte {iber die Obsternte in Bayern geben fiir die fiinf bedeutends-
ten Streuobstarten im Hausgarten und in der Feldflur ca. 10 Mio. Bdume an. In diese
Zahl flieBen neben den Hochstimmen auch kleinere Stammformen ein. Der Anteil der
Apfelbdume betrigt ca. 46 %. Es liegen also keine offiziellen Zahlen iiber den ,rei-
nen‘ Streuobstanbau in Bayern vor.

e Der Verband der deutschen Fruchtsaftindustrie (VdF e.V.) erstellt eine jihrliche Bi-
lanz der Produktion von Apfelsaft aus den Meldungen der Verbandsmitglieder. Die
Produktion der Nichtmitglieder fehlt und wird als sog. AuBenseiterproduktion ge-
schitzt. Die Verarbeitung aus dem nichtgewerblichen Bereich wird nicht nédher be-
stimmt.

e Die Zentrale Markt- und Preisberichtsstelle (ZMP) erschlie8t indirekt die Grofe der
Streuobstmenge aus dem gesamten Bundesgebiet auf der Basis der Zahlen des Ver-
bandes der deutschen Fruchtsaftindustrie.

e Der Bayerische Landesverband fiir Gartenkultur und Landespflege e.V. konnte keine
Auskiinfte iiber den Produktionsumfang eigener Mitglieder geben.

3.2 Mengenberechnung

Mit Hilfe der schriftlichen Befragung soll die Erzeugung von Mostobst und der daraus
gewonnene Apfelsaft aller Verarbeitungsbereiche in Bayern im Schnitt der letzten drei
Jahre ermittelt werden. Erstmals soll auch der Umfang der Produktion der klein- und
nichtgewerblichen Verarbeiter erfasst werden.

Aus den gewonnenen Daten soll eine ,,Regionale Versorgungsbilanz fiir Apfelsaft in Bay-
ern® erstellt werden. Weiter soll die Frage geklart werden, ob und wie der Bedarf an Ap-
felsaft in Bayern gedeckt werden kann.

Die Ergebnisse der Umfrageaktion geben iiberdies Auskunft tiber die Struktur der Erzeu-
gung von Apfelsaft in Bayern. Die Schwerpunkte der Streuobstproduktion und die Anteile
der gewerblichen, der klein- und nichtgewerblichen Verarbeitung sollen ermittelt werden.
Ein Ziel ist es, die Marktbedeutung von Apfelsaft aus Streuobst einzuschétzen.
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3.3 Marketingkonzept

Aus den Erkenntnissen der “Regionalen Versorgungsbilanz soll ein Marketingkonzept
fiir Apfelsaft aus Bayern entwickelt werden, das MaBnahmen fiir die Produkt-, Preis-,
Distributions- und Kommunikationspolitik einschlief3t.

Als weiterer Schritt wiaren Losungsansétze aufzuzeigen, wie der Erhalt von Streuobstfla-
chen durch eine nachhaltige Nutzung - besonders nach wirtschaftlichen Uberlegungen - in
die Praxis umgesetzt werden kann. Aufgrund der Mengenberechnung entsteht eine aktuel-
le Zahlenbasis fiir eine gezielte Forderung von Mostobst in Bayern.
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4 Material und Methoden

4.1 Material

Der Fragebogen als Werkzeug zur Datengewinnung wurde entsprechend der gewiinschten
Zielstellungen gegliedert. Hierbei wurde an die klein- und nichtgewerbliche Verarbeitung
ein vereinfachter Fragebogen (1 DIN A4-Seite) und an die gewerbliche Verarbeitung ein
umfangreicherer Fragebogen (3 DIN A4-Seiten) gerichtet.

Zu den Parametern des Fragebogens an die klein- und nichtgewerblichen Verarbeiter
gehoren:

e Die Verarbeitungsmenge von Mostobst und die daraus gewonnene Saftmenge in den
Jahren 2001 bis 2003

e die prozentuale Verwertung des Mostobstes zu Apfelsaft, Apfelwein oder zu Brenner-
eiprodukten

e die technischen Angaben bei Entsaftung, Pasteurisierung und Fiillung (Baujahr, Leis-
tung, Ausbeute)

Der Fragebogen an die gewerblichen Verarbeiter beinhaltet folgende zusitzliche Abfra-

gen:

Verleih von Erntegeriten

Vermarktungsstruktur (Orte des Absatzes, Abnehmer)

Vermarktung des Apfelsaftes mit Aufpreis

der Zukauf von Mostidpfeln bzw. Konzentraten mit Herkunftsangaben.

Die Antworten der Fragebogen wurden in eine Datenbank eingespeist und EDV-gestiitzt
ausgewertet. Lag die Safterzeugung unter 500 Liter, wurden diese Pressen nicht erfasst.

4.2 Methode

Mittels Fragebogen wurden die relevanten Daten der Safthersteller erfasst. Hierbei wurden
sie zu oben genannten Aspekten der Safterzeugung in standardisierter Form befragt. Da-
durch lassen sich Antworten miteinander vergleichen und auswerten.

Die gewerbliche Verarbeitung wurde in Zusammenarbeit mit dem Fruchtsaftverband Bay-
ern befragt. Der Verband stand bei der Entwicklung des Fragebogens beratend zur Seite.
AuBlerdem stellte er den verbandseigenen Adresspool zur Verfiigung und verschickte den
Bogen an die Mitglieder. Mit der Unterstiitzung des Fruchtsaftverbands konnte von einer
hohen Riicklaufquote und einer hohen Genauigkeit der Angaben ausgegangen werden. Die
Befragung der Lohnkeltereien ohne Mitgliedschaft im Verband wurde schriftlich und bei
Bedarf telefonisch von der LfL durchgefiihrt.

Kleingewerbliche Verarbeiter wurde von der LfL erfasst und befragt.

Das Bayerische Staatsministerium fiir Landwirtschaft und Forsten rief die Fachberater der
Gartenkultur und Landespflege zur Unterstiitzung auf. Sie wurden gebeten, sédmtliche
Adressen ihnen bekannter Betreiber von Saftpressen mitzuteilen.

Die Befragung der nichtgewerblichen Keltereien fiihrten indirekt die Kreisfachberater
durch, weil sie in der Regel im personlichen Kontakt zu den Vereinen stehen. Davon wur-
de ein bereitwilligeres Auskunftsverhalten als bei einer Befragung durch die LfL selbst
erwartet.
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Das gesammelte Datenmaterial unterliegt dem Datenschutz und wird als Gesamtergebnis
des jeweiligen Regierungsbezirkes verdffentlicht. Bei weniger als drei Stichproben pro
Bezirk muss auf eine Darstellung der Erhebung verzichtet werden.
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5 Ergebnisse
5.1

Folgende Tabelle zeigt die Zahl der angeschriebenen Verarbeiter und den zugehorigen
Riicklauf der Antworten nach Verarbeitungsbereichen:

Riicklauf der Befragung
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M Anzahl 68 83 338
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A Prozent 73,5 62,7 84,3

Abb. 2: Riicklauf der Befragung (Quelle: Eigene Erhebung)

In Bayern konnten 489 Verarbeitungsstitten von Mostobst erfasst werden. Davon haben
387 Safthersteller an der Umfrage teilgenommen. Daraus ergibt sich eine Riicklaufquote
von 79,1 % fiir die gesamte Befragung.

Bei der gewerblichen Verarbeitung weist die Datenbank 68 Keltereien aus, von denen
73,5 % geantwortet haben.

Mit 62,6 % ist die Riicklaufquote der kleingewerblichen Verarbeitung die geringste der
drei Verarbeitungszweige.

Von allen bayerischen Landkreisen gingen Antworten der nichtgewerblichen Verarbei-
tung ein. Mit rund 84 % Riicklauf hat sich dieser Verarbeitungsbereich am stdrksten an
der Umfrage beteiligt.

5.1.1 Erfahrungen und Probleme

Zu Beginn der Befragung gingen &uBlerst wenig Fragebdgen an der LfL ein. Darauthin
wurde telefonisch versucht, die Ursachen fiir die mangelnde Bereitschaft zur Bearbeitung
des Fragebogens zu ergriinden. In Gesprachen konnten die Pressenbetreiber in vielen Fal-
len zur Beantwortung bewogen werden. Die vorgebrachten Bedenken waren:
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e Der Fragebogen sei ein Formular von einer Behorde und somit von vorneherein mit
einem Negativ-Image besetzt. Zundchst wurden die Bogen beiseite gelegt und nicht
ausgefullt.

e Die erhaltenen Daten konnten fiir andere Zwecke zum Nachteil der Vereine genutzt
werden. Sie konnten von einer zur anderen Behorde transferiert werden.

e Der Titel des Fragebogens lautete ,,Apfelsaft aus bayerischem Streuobst®. Viele klein-
und nichtgewerbliche Apfelsafterzeuger waren der Meinung, nicht Streuobst sondern
Obst aus Hausgérten zu verarbeiten.

e Durch die angegebenen Einnahmen aus der Saftproduktion sei eine Uberpriifung durch
die Finanzbehdrden wahrscheinlich.

e Die gemachten Angaben konnten Besuche der Lebensmitteliiberwachung zur Folge
haben.

e Es werden bisher keine Forderungen fiir die Keltereititigkeit auf Vereinsbasis bereit-
gestellt, deshalb gébe es keine Veranlassung Angaben zu machen.

e Die staatliche Forderung beglinstige einseitig die groBen gewerblichen Keltereien und
die kleinen Keltereien hétten das Nachsehen.

Diese Einwénde lassen den Schluss zu, dass die Apfelsaftproduktion in der nicht- und

kleingewerblichen Verarbeitung hoher liegt als angegeben wurde. Es kann mit Sicherheit

gesagt werden, dass die Saftherstellung aus dem Hobbybereich keinesfalls geringer ist, als
es die Ergebnisse zeigen.
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5.2 Gewinnung von Apfelsaft

Das FlieBdiagramm zeigt den schematischen Ablauf der einzelnen Verarbeitungsschritte
zur Erzeugung von Apfelsaft vom Mostobst bis zum Saft.
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Abb. 3:  Arbeitsschritte bei der Erzeugung von Direktsaft nach DIETRICH in BIRUS
(2001)

Zuerst wird das angelieferte Obst gewogen und durch die Datenverarbeitung registriert.
Danach geht es liber einen Schwemmkanal mit leichtem Gefélle in Richtung Presse. Noch
vor der Zerkleinerung wird faules Obst aussortiert. Rdtz- oder Hammermiihlen zerkleinern
das Obst und verarbeiten es zur sogenannten Maische. Daran im Anschluss erfolgt die
Saftgewinnung mittels Presse.

5.2.1 Entsaftung
Die Entsaftung erfolgt mit verschiedenen Pressentypen:
Bandpresse:

In der Vorpresszone lduft der freie Saft bereits durch ein Sieb ab. In der nachfolgenden
Hauptpresszone werden die Bénder an einer groen Hauptwalze umgelenkt. Die Maische
ist dabei zwischen Ober- und Unterband eingeklemmt. AnschlieBend werden die Biander
an immer kleiner werdenden Walzen herumgefiihrt. Dabei ist das gemuste Obst hohen
Scherkréften ausgesetzt. So kann der Druck der Bénder auf die Maische gering gehalten
werden. Fiir eine hohe Saftausbeute ist die Feinheit der Maische und ein langsamer Press-
vorgang entscheidend. Ist die Maische zu fein, ist der Druck gegen das Oberband zu ge-
ring. Bei zu hoher Pressgeschwindigkeit verdichtet sich der Presskuchen im AuBlenbereich
und der Saft aus dem Inneren kann nicht mehr ungehindert abflie3en.
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Horizontalpresse:

Bei dieser Pressenart wird eine Trommel befiillt, die horizontal gelagert ist. Beim Entsaf-
tungsprozess wird die Membran im Inneren der Trommel durch den Aufbau eines Vaku-
ums an die Trommelwand gezogen. Die Maische nimmt daraufhin fast den gesamten In-
nenraum der Trommel ein. Hier verlaufen Drainageschlduche, die im Querschnitt stern-
formig und mit einem durchldssigen Filtergewebe umgeben sind. Die Sternform dient zur
Erhohung der Oberfliche und erméglicht einen schnelleren Saftablauf. Das Gewebe soll
verhindern, dass der Abfluss iiber die Schlduche verlegt wird. Beim Entsaftungsvorgang
wird das Vakuum allméhlich abgebaut. Durch den Druckanstieg wird die Membran an die
Maische gepresst und entsaftet.

Packpresse:

Bei Pressen diesen Typs wird die Maische in Tiichern gepackt, die durch Gitter voneinan-
der getrennt sind. Schicht fiir Schicht werden die Maischepakete iibereinander gestapelt.
Der Druck wird von oben durch eine héhenverstellbare Druckfliche erzeugt. Der Saft
lauft dann durch das durchlidssige Gewebe der Tiicher ab. Bei diesem Pressvorgang sind
viele Handgriffe ndtig, so dass der Entsaftungsvorgang langwierig ist. Bei schwenkbaren,
zweiseitigen Lagenpressen (Doppelsiet) hingegen konnen von einer Seite neue Pakete
tibereinander geschichtet werden, wahrend auf der anderen Seite noch gepresst wird.

Korbpresse:

Dabei wird das gewaschene und gemuste Obst in den Korb gegeben. Der Druck wird
meist von oben mit einer Flache auf das Pressgut hydraulisch oder mittels einer handbe-
triebenen Spindel erzeugt. Der Saft 1duft durch den Korbboden in einen Auffangbehilter.

Sonstige Pressen:

Pressen in Eigenbauweise bzw. mit technischen Verdnderungen konnten keinem Pressen-
typ zugeordnet werden und wurden in dieser Studie unter der Rubrik ,,Sonstige Pressen*
zusammengefasst.

5.2.1.1 Entsaftung in der gewerblichen Verarbeitung

Die gewerblichen Betriebe bedienen sich verschiedener Pressverfahren. Abbildung 4 ver-
anschaulicht die Haufigkeit der verwendeten Pressentypen.

Bei der gewerblichen Saftproduktion werden iiberwiegend Bandpressen (80,0 %) einge-
setzt. Sie besitzen eine mittlere Leistung von 3.671 I/h. Die Ausbeute liegt bei 72,2 1/dt
Apfel. Die Investition wurde durchschnittlich vor 15 Jahren getitigt.

Ein Anteil von 8 % der Keltereien betreibt Horizontalpressen. Die Pressleistung wird mit
3.731 1/h angegeben. Aus 100 kg Mostobst konnen durchschnittlich etwa 69,3 1 Apfelsaft
gewonnen werden. Die Fachliteratur hingegen gibt Ausbeuten bis zu 82 % an (BIRUS,
2001). Die Anschaffung dieser Presse liegt im Mittel 17 Jahre zuriick.

8 % der Betriebe entsaften mit Packpressen (auch Lagenpressen genannt), deren mittlere
Leistung bei ca. 575 I/h liegt. Wie die Pressleistung rangiert auch die Ausbeute mit 65,5 1
Saft/dt Apfel hinter allen anderen Presstypen der gewerblichen Verarbeitung. Im Schnitt
werden die Packpressen seit 26 Jahren eingesetzt. Es ist der am ldngsten verwendete Pres-
sentyp.
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Anzahl Betriebe,
Saft in Mio. l/a, Alter

Bandpressen Packpressen Horizontal-pressen
Anzahl Betriebe 40 4 4 2
Betriebe in % 80 8 8 4
B Saft in Mio. l/a 21,4 0,8 51 8
Saft in % 61 2 14 23
M Alter in Jahren 15 26 17 -

Abb. 4: Entsaftungsverfahren der gewerblichen Verarbeitung

Die Abbildung zeigt auch, wie viel Apfelsaft von der betreffenden Pressenart gewonnen
wurde. Rund 21, 4 Mio. 1 Apfelsaft oder rund 61 % der erfassten Menge werden von
Bandpressen gewonnen. Die Produktionsmenge von Horizontalpressen betrdgt etwa
5 Mio. |, die ca. 14 % von der gesamten erfassten Direktsaftproduktion ausmachen. Nur
2,3 % werden von den Packpressen entsaftet. Uber die Entsaftung von etwa 8 Mio. | feh-

len ndhere Angaben.
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5.2.1.2 Entsaftung in der kleingewerblichen Verarbeitung

Die folgende Abbildung enthélt die wichtigsten Informationen iiber die Pressentypen im
kleingewerblichen Bereich.
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Abb. 5:  Entsaftungsverfahren der kleingewerblichen Verarbeitung

Lediglich 11,5 % setzen eine Bandpresse ein, deren mittlere Ausbeute mit 66 1/dt einge-
stuft wurde. In der Regel sind diese Bandpressen Einbandpressen (EBP). Dabei wird nur
ein Band an der Hauptwalze und an den folgenden Nebenwalzen umgelenkt. EBP werden
mit einer Leistung von 200 bis zu 1.000 1/h von Herstellern (VORAN, RINK, Firmenin-
formation) angeboten. Die Maische wird durch den Druck der Walze und durch die hohen
Scherkrifte entsaftet. Die mittlere Leistung liegt bei 764 1/h. Diese Pressen wurden im
Schnitt vor 5 Jahren gekauft und sind somit der jiingste Pressentyp im kleingewerblichen
Bereich.

Knapp zwei Drittel (63,5 %) der kleingewerblichen Safthersteller betreiben Packpressen.
Die durchschnittliche Leistung liegt bei 486 1/h. Aus einem Zentner Apfel konnte eine
mittlere Saftausbeute von 63,5 | erzielt werden. Die Packpresse ist mit durchschnittlich
28 Jahren der élteste Pressentyp der kleingewerblichen Verarbeitung (wie bei der gewerb-
lichen Verarbeitung).

Ca. 23 % entsaften mit einer Korbpresse. Die Befragung ergab eine mittlere Ausbeute von
60,5 1/dt und eine durchschnittliche Leistung von 166 1/h. Im Schnitt wird dieser Pressen-
typ seit 1977 betrieben.

56 % der gesamten erfassten Direktsaftmenge im kleingewerblichen Bereich werden von
Packpressen gewonnen. Mit den selten anzutreffenden Bandpressen werden zwei Fiinftel
(ca. 41 %) des Mostobstes gepresst. Doppelt so viele Korbpressen erzeugen nur etwa 3 %
des Direktsaftes der kleingewerblichen Produktion.
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5.2.1.3 Entsaftung in der nichtgewerblichen Verarbeitung

Nachstehende Abbildung stellt die wichtigsten Informationen iiber die Pressentypen im
nichtgewerblichen Bereich dar.
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Anzahl Betriebe,
Saftin Mio. I/a, Alter
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Bandpressen | Packpressen | Korbpressen sl:;nesst:fz ohne Angabe
Anzahl Betriebe 13 196 56 13 8
Betriebe in % 4,5 68,5 19,6 45 2.8
B Saft in Mio. l/a 0,77 2,93 0,23 0,04 0,04
Saftin % 19,1 73,1 5.8 0,9 1,1
M Alter in Jahren 3 20 19 11

Abb. 6: Entsaftungsverfahren der nichtgewerblichen Verarbeitung

Lediglich 4,5 % der Vereine stellen den Saft mit Hilfe einer Bandpresse mit einer durch-
schnittliche Ausbeute von 64,8 % her. Es wurde eine durchschnittliche Pressleistung von
637 1/h ermittelt. Die Anschaffung liegt erst drei Jahre zuriick. Somit ist die Bandpresse
die jiingste Pressenart im nichtgewerblichen Bereich.

Uber zwei Drittel (68,5 %) der Vereine gewinnen den Saft mit Hilfe von Packpressen, die
den Druck meist hydraulisch erzeugen. Nur noch selten sind sie handbetrieben. Die Um-
frage ergab eine mittlere Pressleistung von ca. 284 1/h. Von dieser Pressenart wird eine
durchschnittliche Ausbeute von etwa 62,3 1/dt Apfel erzielt. Die Packpressen sind mit ei-
nem durchschnittlichen Alter von 20 Jahren die dltesten Pressen in der nichtgewerblichen
Verarbeitung.

Die Korbpressen sind im Schnitt um ein Jahr jlinger als die Packpressen. Bei knapp ein
Fiinftel der Gartenbauvereine (19,6 %) wird der Saft damit gewonnen. Es konnte eine
mittlere Pressleistung von ca. 158 1/h und eine durchschnittliche Ausbeute von 58,1 I/dt
Mostobst erhoben werden.

13 sonstige Pressen (4,5 %) wurden erfasst. Diese konnten keinem géngigen Pressentyp
zugeordnet werden.

Die am meisten verbreitetste Pressenart erzielt ca. 73 % der erfassten nichtgewerblichen
Direktsaftmenge von insgesamt gut 4 Mio. 1. Wie auch bei der kleingewerblichen Erzeu-
gung entsaften die zahlenmdBig unterlegenen Bandpressen der nichtgewerblichen Erzeu-
gung einen relativ hohen Anteil von 19 % der Saftmenge. Die Korbpressen werden nur bei
rund 6 % der Produktionsmenge eingesetzt.
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5.2.1.4 Zusammenfassung der Entsaftungsverfahren der drei Verarbeitungsbereiche

Nachfolgende Abbildung verdeutlicht, dass die Entsaftungsverfahren der gewerblichen
Betriebe denen der klein- und nichtgewerblichen Betriebe im Hinblick auf die Saftausbeu-
te und vor allem der Pressleistung {iberlegen sind.
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Abb. 7: Pressleistung und durchschnittliche Ausbeute gewerblicher-, klein- und nichtge-
werblicher Keltereien

5.2.15

Bei der Erzeugung von Apfelsaft fillt als Nebenprodukt die entsaftete Maische an, die als
Trester bezeichnet wird. Ausgehend von einer 70-prozentigen Ausbeute verbleiben nach
dem Pressvorgang ca. 30 kg Trester/dt Apfel (EHBERGER, Miindliche Mitteilung, 2003).
Dieses Nebenprodukt erfreut sich bei Landwirten und Jagern, die den Trester an Vieh und
Wild verfiittern, groBer Beliebtheit.

Verwertung von Trester

Die energetische Nutzung ist eine weitere Verwendungsart des Tresters. Er dient als
Brennstoff fiir den Betrieb von Biomasseanlagen. Dazu muss der Trester vorher getrock-
net werden. Der Energiewert von Apfel- Trester betrdgt ca. 19 MJ/kg Trockensubstanz
(Zum Vergleich: Heizol bietet etwa 41 MJ/kg). Aus Trester kann auch Biogas in Biogas-
anlagen gewonnen werden. Des weiteren wird Trester zur Pektingewinnung genutzt (BI-
RUS 2001).

5.2.1.6 Trennung von Grobtrub bzw. Separierung

Der frisch gepresste Saft lauft iiber ein Riittel- oder Bogensieb, das den sog. Grobtrub,
welcher vorwiegend aus Schalenresten und Pektinen besteht, abféngt. Danach gelangt der
Saft zur Separierung. Die Abscheidung des restlichen Trubs findet in Zentrifugen bei ho-
her Umdrehung statt, die den Trub wegen seines hoheren spezifischen Gewichts nach au-
Ben schleudern und vom iibrigen Saft trennen. 23 gewerbliche Safthersteller (46 %) setzen
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seit 1986 Separatoren ein. Die restlichen an der Befragung teilnehmenden Betriebe ma-
chen hierzu entweder keine Angabe oder sie filtern den Saft.

Angaben zur Separierung wurden im Fragebogen an die klein- und nichtgewerbliche Ver-
arbeitung aus Griinden der Platzersparnis nicht abgefragt. In Gesprachen konnten sieben
Vereine (2,4 %) ermittelt werden, die den Saft separieren. Mindestens drei weitere Verei-
ne (1,0 %) bieten eine Filtrierung des Saftes an. Ein einziger Verein fiihrt beide Systeme.

5.2.2 Konservierungsverfahren

Pasteurisierung ist die schonende Erhitzung des Saftes zur Konservierung. Dabei werden
die fiir den Verderb verantwortlichen Stoffe wie Keime oder Bakterien unschidlich ge-
macht.

Bei der Heifieinlagerung wird der Saft in Warmetauschern erhitzt und ohne Abkiihlung in
die Tanks eingelagert. Der Saft erkaltet nach und nach in den Leitungen zum Tank und im
Tank selbst. Dabei kann es zu Aroma- und Vitaminverlusten kommen, die durch eine an-
haltende relativ hohe Temperatur verursacht werden. Dariiber hinaus kénnen die Inhalts-
stoffe miteinander reagieren und eine Farbverinderung herbeifiihren (Maillard-Reaktion
oder nichtenzymatische Braunung). Als Indikator einer zu hohen Wiarmebelastung gilt der
Gehalt an Hydroxymethylfural (HMF), das bei Reaktion von Zucker und Siure entsteht.

Bei der Kurzzeiterhitzung (KZE) wird der Saft ebenfalls in Warmetauschern erhitzt. Im
Gegensatz zur HeiBBeinlagerung wird der heifle Saft fiir eine sehr kurze Zeitspanne von 15
bis 30 Sekunden in Rohrschlangen bei einer Temperatur von 90 bis 95°C gehalten. Beim
anschlieBendem Abkiihlen erhitzt der heile Saft den neu zu erwdrmenden Saft im Gegen-
strom und dient der Warmeriickgewinnung. Dabei gibt er selbst Warme ab. Danach wird
er mit Kaltwasser auf 15°C gekiihlt und in Tanks gelagert oder gleich in Flaschen gefiillt.
Dank sehr kurzer Erhitzungsdauer und anschlieBend rascher Abkiihlung bleiben wertvolle
Inhaltsstoffe im Saft trotz hoher Temperatur erhalten. Die Wahrscheinlichkeit fiir Einbu-
Ben der Qualitit wird bei der Pasteurisierung mit KZE—Anlagen deutlich geringer einge-
schitzt. Jedoch stellt dieses Verfahren hohe Anforderungen an die Sterilisation der Tanks
sowie der Anlage und an die Dichtigkeit der Saftstrecke (BIRUS, 2001).

Das Prinzip eines Plattenwirmetauschers (PWT), ciner speziellen Bauart der Warmetau-
scher, basiert auf den Wiarmeiibergang von einer heiflen auf eine kalte Fliissigkeit iiber
wiérmetauschende Flichen ohne direkten Kontakt der Fliissigkeiten. Das nach oben stro-
mende Heilwasser erhitzt den nach unten flieBenden Saft im Gegenstrom. Dabei kiihlt
sich das Wasser ab und der Saft erwérmt sich.

Durchlauferhitzer bestehen 1.d.R. aus einem Edelstahlbehélter mit einer hohlen Spirale,
die in einem HeiBwasserbad liegt. Die Spirale wird so lange mit Saft durchspiilt, bis dieser
die gewiinschte Temperatur hat.

Neben den oben aufgefiihrten Konservierungsverfahren gibt es weitere, die hier unter dem
Begriff ,,Sonstige Erhitzung “ zusammengefasst werden. Darunter sind haushaltstypische
Gerite wie z.B. Einweck- oder Thermostattopfe, Milchwérmer und Behilter mit Heizsté-
ben oder Tauchsieder zu verstehen. Diese Behélter haben jedoch den Nachteil, dass in der
Néhe der Wérmequelle der Saft zwar die erforderliche Temperatur erreicht, mit zuneh-
mender Entfernung zu dieser aber die gewiinschte Erhitzung desselben ausbleibt, was sich
negativ auf den Konservierungserfolg auswirkt.

Im klein- und nichtgewerblichen Bereich wird der erzeugte Apfelsaft entweder roh oder
pasteurisiert an die Konsumenten abgegeben. Bei Behandlung des Saftes mit einem Zu-
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sat; (Handelsname ,,Para“) entfillt das Erhitzen. Eine Schwefelverbindung als Bestand-
teil des Stabilisators soll die Garung unterdriicken. Ebenso stellt die alkoholische Giirung
sowie die Umwandlung durch Essigsiurebakterien ein Verfahren der Konservierung dar.
Dazu muss der Roh-Apfelsaft nicht erhitzt werden. Daher kann davon ausgegangen wer-
den, dass die Saftmengen, die ohne Konservierung aufgefiihrt werden, zur Erzeugung von
Apfelwein bzw. Apfelessig dienen.

5.2.2.1 Konservierung in der gewerblichen Verarbeitung

Im gewerblichen Bereich werden ausnahmslos Warmetauscher zur Pasteurisierung ver-
wendet.
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Abb. 8: Struktur der Weiterverarbeitung von Rohsaft im gewerblichen Bereich

50 % der gewerblichen Keltereien setzen KZE-Anlagen ein. Aus den Angaben konnte eine
mittlere Leistung von ca. 5.946 1/h erfasst werden. Folglich setzen Betriebe mit mittlerer
bis hoher Saftproduktion diese Technologie ein. Im Mittel sind diese Anlagen 12 Jahre alt.

Die Erhebung zeigte, dass 44 % der Betriebe den Saft heil3 einlagern. Die mittlere Leis-
tung dieser Pasteurisiervariante betragt 2.029 1/h. Das ldsst den Schluss zu, dass vor allem
kleinere bis mittlere Betriebe Saft hei3 einlagern. Die Geréte zur Heifleinlagerung wurden
im Schnitt vor 18 Jahren gekauft.

Erfreulich ist, dass das qualitativ besser bewertete KZE-Verfahren mit rund 88 % der er-
fassten Direktsaftmenge deutlich vor der Heieinlagerung mit 11 % liegt.

Drei Betriebe (6 %) erhitzen den Saft nicht, weil sie ausschlieBlich Apfelwein herstellen.
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5.2.2.2 Konservierung in der kleingewerblichen Verarbeitung

Die folgende Abbildung gibt Auskunft iiber die Struktur und den Einsatz von Pasteurisie-
rungsanlagen in der kleingewerblichen Apfelsaftherstellung.

Anzahl Anlagen, Anzahl in %
Erhitzte Menge in %

Saft in Mio. l/a

Durchlauferhitzer PWT Sonstige Erhitzung Konservierung
Anzahl Anlagen 13 5 13 21
B Anlagen in % 25 9,6 25 40,4
E Erhitzte Menge in % 28,7 28,2 7,9 35,2
A Saft in Mio. Va 0,303 0,298 0,084 0,372

Abb. 9:  Struktur der Weiterverarbeitung von Rohsaft im kleingewerblichen Bereich

In rund 40 % der Fille bietet die kleingewerbliche Verarbeitung keine Erhitzung an. Die
Kunden miissen 35 % des Saftes selbst in Eigenregie erhitzen, roh trinken oder mit ande-
ren Methoden konservieren.

Die kleingewerbliche Erzeugung hat bei allen Pasteurisiergerdten erst in jlingster Zeit in-
vestiert. So sind die PWT erst seit 1998 im Betrieb.

25 % der befragten Hersteller verwenden haushaltstypische Gerdte mit einer durchschnitt-
lichen Leistung von 127 I/h. Genauso grof} ist der Anteil, der mit Durchlauferhitzern den
Saft haltbar macht. Die mittlere Leistung beléduft sich auf 184 1/h.

Nur ein geringer Teil von rund 10 % pasteurisiert mit Wéarmetauschern, deren mittlere
Leistung 1.440 1/h betridgt. Zum Betrieb eines PWT wird ein leistungsstarker Heizkessel
benotigt. Bei einer Stundenleistung von ca. 500 I/h wird von Herstellern eine Heizleistung
von 43 bis 50 kW empfohlen (VORAN, Firmeninformation).

Abbildung 9 zeigt, dass etwa die gleiche Menge Direktsaft von Durchlauferhitzern und
von PWT haltbar gemacht wird, obwohl weitaus mehr Durchlauferhitzer als PWT betrie-
ben werden. Der Gebrauch von haushaltstypischen Gerdten in 25 % der Fille betrifft le-
diglich 8 % der gesamten kleingewerblichen Direktsafterzeugung.

5.2.2.3 Konservierung in der nichtgewerblichen Verarbeitung

Etwas mehr als die Hélfte der Vereine (50,7 %) geben den Apfelsaft ohne vorherige Erhit-
zung an die Konsumenten weiter. Mehr als ein Viertel des Saftes wird entweder in rohem
Zustand getrunken oder zuhause von den Verbrauchern mit haushaltstypischen Geriten
erhitzt. Einige Vereine bieten einen kostenlosen Verleihservice von Einwecktopfen an.
Somit liegt auch die Verantwortung fiir die Pasteurisierung beim Verbraucher.
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Folgende Abbildung gibt dariiber Aufschluss, wie und welche Saftmenge die nichtgewerb-
lichen Hersteller erhitzen.
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Abb. 10: Struktur der Weiterverarbeitung von Rohsaft im nichtgewerblichen Bereich

Fast drei Viertel des nichtgewerblich hergestellten Saftes wird erhitzt. Davon wird knapp
die Halfte des Saftes mit Durchlauferhitzern pasteurisiert, die etwa eine mittlere Leistung
von 206,2 1/h erbringen. Die Geréte sind im Schnitt 7 Jahre alt.

Knapp 7 % der Vereine erhitzen immerhin 20 % des Saftes mit Hilfe von PWT. Diese
Apparaturen kommen erst bei groer ausgelegten Anlagen ab etwa 39.000 1 Apfelsaft je
Saison zum Einsatz. Die durchschnittliche Leistung liegt bei ca. 482 1/h. Vor 10 Jahren
wurden diese Pasteurisiergerdte angeschafft. Der geringe Anteil der PWT liegt zum einen
an den hohen Anschaffungskosten und zum anderen an der oft zu geringen Auslastung der
Vereinskeltereien (EHBERGER, MUNDLICHE MITTEILUNG, 2003).

7,0 % der Vereine erhitzen knapp 5 % des gepressten Saftes mit haushaltstypischen Geri-
ten. Die durchschnittliche Stundenleistung liegt bei 119 1/h und sie werden seit 9 Jahren
betrieben.

5.2.3 Verfahren der Fiillung

Die Flaschen durchlaufen in vollautomatischen Fiillanlagen mehrere Stationen: Reini-
gung in der Waschmaschine, Testung auf Méngel, Fiillung und Verschluss, Etikettierung
und Einsetzen der Flaschen in Késten.

Die Flaschen werden zundchst in einer Waschmaschine mit stark konzentrierter Lauge
gewaschen und in einem nachgelagerten Spiilgang von Resten des Reinigungsmittels be-
freit. Wihrend die Flaschen ein Sichtfenster passieren, werden sie auf Beschiddigungen
und Riickstinde iiberpriift. Dabei werden mehrere Aufnahmen von jeder Flasche in ver-
schiedenen Ansichten gemacht. Diese werden mit einem idealen Soll-Zustand verglichen.
Weist die Flasche Mingel auf, wird sie maschinell aussortiert. Der Vorgang geschieht im
Bruchteil einer Sekunde. Nach dem Befiillen wird sie verschlossen, etikettiert und in ge-
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reinigte Késten gesetzt. Eine Glasflasche kann ungefdhr 8 bis 12 mal wiederverwendet
werden (WIESBOCK, Miindliche Mitteilung, 2003). Um einen reibungslosen Arbeitsfluss
zu gewihrleisten, ist die Leistung der Fiillanlage auf die Press- bzw. Pasteurisierleistung
abgestimmt.

Halbautomatische Flaschenfiillanlagen werden als Reihenfiiller von einer bis zu acht
Flaschen, aber auch als Rundfiiller (,,Karussell“ genannt) genutzt. Die Flaschen miissen
dazu per Hand an Einfiillstutzen befestigt werden. Der heifle Saft wird meist iiber einen
Zwischenbehilter von oben in die Flaschen eingefiillt. Die Zufuhr stoppt automatisch,
sobald ein bestimmter Pegel in den Flaschen erreicht ist. Um ein Eindringen von Keimen
zu vermeiden, wird die Flasche bis zur Flaschenoberkante mit Saft befiillt. Beim Abkiih-
len zieht sich der Saft wieder zusammen. Die Flasche wird abgenommen und verschlos-
sen.

Ein neuartiger Fiillbehélter hat seit kurzem Einzug in die bayerische Saftherstellung gehal-
ten. Das Bag in Box-System (zu deutsch: Beutel im Karton) stammt aus Frankreich und
der Schweiz, wo der Wein in Kunststoffschlduchen vermarktet wird.

Der pasteurisierte Saft lduft in den Beutel, dessen Gewicht von einer eichfahigen Waage
registriert wird. Bei Erreichen des vorgegebenen Gewichts stoppt das mit einer Wiege-
komponente verbundene Fiillventil den Zulauf des heiflen Saftes. Dieses Ventil besitzt ein
Konusstiick, das blasenfreies Fiillen garantieren soll. Der Beutel selbst ist durch einen ei-
genen Zapthahn verschliefbar, der mit einem Ventil gleicher Bauart ausgestattet ist. Somit
soll gewéhrleistet werden, dass keine Luft in das Innere des Beutels gelangt. AnschlieBend
wird der Saftbeutel in den Karton gesetzt. Am Karton ist eine Offnung fiir den Zapfhahn
vorgesehen. Nach Herstellerangaben konnen mit dieser Fiillanlage 300 bis zu 700 1/h be-
fiillt werden. Die Wiegekomponente ist zum Betrieb nicht zwingend erforderlich (VOR-
AN; Firmeninformation).

5.2.3.1 Abfillverfahren der gewerblichen Verarbeitung

Im Bereich der gewerblichen Apfelsafterzeugung wird der liberwiegende Anteil des her-
gestellten Apfelsaftes in Mehrweg-Glasflaschen unterschiedlicher Gréfen abgefiillt.

Keltereien des Fruchtsaftverbands sind berechtigt, Glasflaschen des VdF zu verwenden,
der iiber ein verbandseigenes Pfandsystem verfiigt. Ein geringer Anteil der befragten Be-
triebe (8 %) fiillt auch in Einweggebinde ab.

Gewerbliche Keltereien verfiigen in der Regel iiber leistungsstarke Abfiillsysteme. Sie
betreiben vollautomatische Fiillanlagen, deren Fiillleistung von 300 bis 20.000 I/h variiert.
Im Mittel betragt sie ca. 3.249 1/h. Dies stimmt mit der erfassten Leistung aller gewerbli-
chen Pressen von 3.262 1/h und mit der erfassten Leistung aller gewerblichen Pasteurisier-
anlagen von 3.879 1/h liberein.
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Nachstehende Abbildung gibt Auskunft iiber die Leistung der erfassten Fiillsysteme:
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Abb. 11: Fiillsysteme der gewerblichen Verarbeitung

Eine Kelterei fiillt sowohl in Glasflaschen als auch in Bag in Box (BiB) ab. Es wurden
jedoch keine Angaben iiber die in BiB abgefiillte Menge gemacht. Die Betriebe ohne Fiil-
lung produzieren ausschlieBlich Apfelwein.

5.2.3.2 Abfillverfahren der kleingewerblichen Verarbeitung
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Im kleingewerblichen Bereich wird ungefihr die gleiche Menge Saft jeweils per Hand und
von Flaschenfiillanlagen abgefiillt.

Rund drei Viertel (76,6 %) der kleingewerblichen Erzeuger fiillen 503.000 1 Saft ohne
Zuhilfenahme einer Fiillanlage, also per Hand ab.

554.000 I Saft fiillen 23 % der Betriebe mit halbautomatischen Flaschenfiillern ab, deren
mittlere Leistung bei 900 l/h liegt. Im Schnitt wurden diese Geréte vor sechs Jahren ge-
kauft.

Als Alternative zu den Glasflaschen wird von zwei Betrieben das neuartige ,,Bag in Box-
System* (BiB) angeboten. Die durchschnittliche Nennleistung der BiB-Fiillanlagen be-
tragt 1.450 1/h. Zwei kleingewerbliche Keltereien setzen beide Fiillsysteme ein. Wie grof3
die Menge ist, die tatsdchlich in BiB gefiillt wird, konnte nicht bestimmt werden. Diese
Betriebe sammeln seit 5 Jahren Erfahrungen mit BiB.

5.2.3.3 Abfiillverfahren der nichtgewerblichen Verarbeitung
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Abb. 13: Fiillsysteme der nichtgewerblichen Verarbeitung

Die Befragung hat nicht ergeben, wie viel Saft von den 6 BiB-Anlagen abgefiillt wird, die
neben BiB auch eine Flaschenfiillanlage betreiben. Ein Gartenbauverein fiillt ausschlief3-
lich in BiB.

Im nichtgewerblichen Bereich iiberwiegt der Einsatz von Flaschenfiillanlagen. Damit wer-
den ca. 54 % des Apfelsaftes abgefiillt. Rund 45 % des Apfelsaftes werden per Hand abge-
fullt.

Bei der Fiillung per Hand wird die Zufuhr des heiflen Saftes in die Behélter mit einfachen
Hilfseinrichtungen geregelt, etwa mit einem Hahn oder mit einer Schlauchklemme. In der
Regel sind die Kunden selbst fiir die absolute Sauberkeit der Behélter verantwortlich, die
Vereine iibernehmen dafiir keine Gewihr.
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Etwa 23 % der Vereine verwenden Flaschenfiillsysteme. Die Leistung bewegt sich in einer
Spanne von 70 bis zu 1.000 I/h. Mit diesem System werden durchschnittlich 304 I/h be-
fiilllt. Die Anschaffung liegt im Mittel etwa 8 Jahre zurtiick.

Sieben Vereinskeltereien sind seit 5 Jahren mit dem BiB- System ausgestattet. Es erbringt
eine mittlere Leistung von ca. 368 1/h. Sechs Vereine besitzen Flaschen- und BiB- Anla-
gen. Lediglich ein Verein (0,3 %) bewerkstelligt die Fiillung ausschlieBlich mit einer BiB-
Anlage. Es wurde nicht erfasst, wie viel Saft von der BiB-Anlage abgefiillt wurde.

Dabei werden folgende Eigenschaften von BiB geschitzt:

¢ Die Fiillleistung ist gegeniiber den halbautomatischen Flaschenfiillern hoch

e die aufwiéndige Flaschenreinigung entféllt

e der Saft ist bis zu drei Monate haltbar, auch wenn bereits Saft gezapft worden ist. Das
konusartige Ventil des Zapthahns verhindert, dass Luft ins Innere des Beutels gelangt.

e Die Kartons sind stapelbar und haben einen geringeren Platzbedarf

e die Kartons sind wiederverwendbar

Als nachteilig werden folgende Eigenschaften bewertet:

e Der Beutel muss nach Gebrauch entsorgt werden, eine Glasflasche hingegen kann
nach der Reinigung wieder verwendet werden

e Der Stiickpreis der Beutel oder Kartons ist relativ hoch. Jedoch nutzen die nichtge-
werblichen Hersteller die angebotenen Staffelpreise:
So wird bei einer Abnahme von zehn 5-Liter-Beutel inklusive Karton ein Preis von
2,30 Euro/Gebinde erhoben, ab 30 Stiick 2,05 Euro/Gebinde. Der Beutel kann auch
einzeln bezogen werden (RINK, Firmeninformation).

Nach Einschiatzung mehrerer klein- und nichtgewerblicher Hersteller verdrangt das BiB-
System aufgrund der genannten Vorteile zunehmend. den Einsatz eigener Glasflaschen
(EHBERGER, MUNDLICHE MITTEILUNG, 2003).
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5.2.4 Investitionsverhalten der bayerischen Keltereien

Folgende Abbildung veranschaulicht die Auswirkung der Erneuerung einer Produktions-
anlage auf vor- bzw. nachgelagerte Teile der Prozesskette.
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Abb. 14: Zeitliche Differenz zwischen Neuanschaffung von Saftpresse und Pasteurisieran-
lage

Die Einfiihrung der Bandpressen in die Keltereiwirtschaft Anfang der 80er Jahre bewirkte
einen Investitionsschub bei vielen Betrieben. Dieser moderne Pressentyp wird von den
gewerblichen Keltereien seit durchschnittlich 15 Jahren eingesetzt.

Wie die Abbildung verdeutlicht, 16st eine Neuanschaffung der Presse in der Regel eine
Erneuerung der Pasteurisieranlage oder umgekehrt aus.

Die meisten Pasteurisieranlagen werden zeitgleich mit der Anschaffung einer Presse er-
neuert. Die Darstellung zeigt auBerdem, dass mehr Pasteurisieranlagen nach als vor der
Investition in die Presse erworben wurden. Die Anschaffung einer leistungsstirkeren Pres-
se macht demnach eine auf den Saftausstofl abgestimmte Pasteurisieranlage notig.

Je langer eine Investition zuriickliegt, desto weniger Erhitzungsanlagen werden gekauft.
Die Darstellung umfasst alle Verarbeitungsbereiche sowie alle Presstypen und beschréankt
sich auf 10 Jahre vor oder nach der Investition in die Presse.
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5.3 Umfang und Struktur der Erzeugung von Direktsaft in Bayern

5.3.1 Verteilung der Keltereistandorte in Bayern

Nachfolgende Abbildung gewihrt einen Uberblick iiber die Anzahl der Keltereien in den
einzelnen Regierungsbezirken untergliedert in gewerbliche, klein- und nichtgewerbliche
Apfelsafterzeuger.

Anzahl der Verarbeitungsstitten des

e  Gewerblichen Bereichs
o  Kleingewerblichen Bereichs
e Nichtgewerblichen Bereichs

Abb. 15: Struktur der Erzeugung von Direktsaft in Bayern (& 2001-2003)

In Bayern konnten 489 Safthersteller aus den drei verschiedenen Bereichen ermittelt wer-
den. Davon haben sich 387 Pressenbetreiber an der Umfrage beteiligt.
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Oberbayern weist mit 95 Verarbeitungsstitten die hdochste Dichte an Keltereien auf.
76 Safthersteller haben in Niederbayern ihren Sitz. In Schwaben sind 53 Produzenten an-
gesiedelt. Mittelfranken (42 Hersteller), Unterfranken (42 Hersteller) und die Oberpfalz
(41 Hersteller) nehmen das Mittelfeld ein. Oberfranken beherbergt 37 Keltereien. Eine
Kelterei machte keine Angaben zum Standort.

Gemdl den Ergebnissen der Umfrage verzeichnen die Verarbeitungsbereiche folgende
Verarbeitungsstitten in Bayern:

e Die gewerbliche Verarbeitung ist in Oberbayern und Unterfranken mit je 12 Kelte-
reien quantitativ am stirksten vertreten. In Schwaben erzeugen 8 Betriebe Fruchtsifte,
in Niederbayern 6 Betriebe. Aus Ober- und Mittelfranken konnten jeweils 4 Keltereien
erfasst werden. In der Oberpfalz wurden 3 Verarbeiter ermittelt. Eine gewerbliche Kel-
terei lieB sich wegen fehlender Angaben keinem Regierungsbezirk zuordnen.

e Die kleingewerbliche Verarbeitung ist quantitativ am stérksten in Niederbayern mit
14 Pressenbetreiber. In Unterfranken wurden 11 kleingewerbliche Produzenten ermit-
telt. In Oberbayern sind 9, in Schwaben sind 8 Erzeuger angesiedelt. In Oberfranken
sind 5, in Mittelfranken 3 und in der Oberpfalz sind 2 Pressenbetreiber ermittelt wor-
den.

e Oberbayern fiihrt mit 74 nichtgewerblichen Safthersteller die Spitze an gefolgt von
Niederbayern mit 56 Pressenbetreiber. Der Bezirk Schwaben (37), die Oberpfalz (36)
und Mittelfranken (35) belegen die mittleren Plitze, wihrend in Oberfranken (28) und
Unterfranken (19) die wenigsten nichtgewerblichen Erzeuger zu finden sind.
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5.3.2 Umfang der Erzeugung von Direktsaft in Bayern

Nachstehende Abbildung gibt einen geographischen Uberblick iiber den Umfang der jéhr-
lichen Produktion von Direktsaft in Bayern.
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Abb. 16: Erzeugung von Direktsaft in Bayern im Schnitt der Jahre 2001 bis 2003



48 Ergebnisse

5.3.2.1 Erzeugung von Direktsaft nach regionalen Verarbeitungsschwerpunkten

e Die bedeutendste gewerbliche Produktion von Direktsaft findet in Unterfranken mit
ca. 13 Mio. l/a statt, die etwa 36% der gesamten erfassten Direktsaftherstellung aus-
macht. In Oberbayern werden etwa rund 8 Mio. | Apfelsaft jahrlich erzeugt, was einem
Anteil von etwa 24 % entspricht. Die schwiébischen Betriebe geben einen Gesamtaus-
stol von 5 Mio. |1 Apfelsaft/a (ca. 14 %) an. Nahezu die gleiche Menge (4,7 Mio. l/a
bzw. 13 %) stellen die Produzenten in Niederbayern her. Oberfranken liegt mit ca.
2,8 Mio. l/a (8 %) deutlich vor Mittelfranken (770.000 I/a bzw. 2 %) und der Ober-
pfalz (rund 700.000 I/a bzw. 2 %).

e Schwabens kleingewerbliche Erzeugung hebt sich mit einem durchschnittlichen Di-
rektsaftausstofl von ca. 476.000 1/a (45 %) deutlich von den anderen Regierungsbezir-
ken ab. Hier verwerten zwei Intensivobstbaubetriebe ihre Mostépfel zu Apfelsaft. Die
kleingewerblichen Betriebe in Unterfranken produzieren 227.000 1/a (21,5 %), also
etwa die Hilfte der Verarbeitung Schwabens. Auf dhnlichem Niveau bewegen sich
Oberbayern (ca. 122.000 1/a bzw. 11,6 %) und Niederbayern (ca. 110.000 1/a bzw.
10,4 %). Oberfranken (rund 60.000 1/a bzw. 5,6 %) und Mittelfranken (rund 40.000 1/a
bzw. 3,8 %) bilden die Schlusslichter. Da in der Oberpfalz nur zwei Betriebe erfasst
wurden, werden die Mengen aus datenschutzrechtlichen Griinden nicht angegeben.

o Dic nichtgewerbliche Verarbeitung in Mittelfranken erzeugt durchschnittlich fast
1 Mio. | Apfelsaft/Jahr. Das entspricht 23,5 % der nichtgewerblichen Erzeugung. Hier
sorgen die aktiven Kreisfachberater fiir dieses Ergebnis. Dann folgen Oberbayern (ca.
860.000 1/a bzw. 21,3 %) und Schwaben (690.000 1/a bzw. 17,2 %). Das nichtgewerb-
liche Engagement ist in Niederbayern (rund 520.000 l/a bzw. 12,9 %) und in der Ober-
pfalz (rund 431.000 l/a bzw. 10,7 %) weitaus hoher als in Unterfranken
(ca. 308.000 1/a bzw. 7,7 %) und in Oberfranken (ca. 267.000 1/a bzw. 6,6 %).

5.3.2.2 AusstoB3 von Direktsaft pro Kelterei nach Verarbeitungsbereichen

e Bei Betrachtung der gewerblichen Produktionsmenge je Kelterei wird deutlich, dass
wiederum Unterfranken die hochste Produktion mit rund 1,1 Mio. 1/a verzeichnet.
Dies liegt deutlich tiber dem Durchschnitt von rund 706.000 1/Betrieb und Jahr. Auch
die Produktion des klein- und nichtgewerblichen Bereichs liegt hier iiber dem bayeri-
schen Mittel.

e In Niederbayern verzeichnen die gewerblichen Hersteller einen Saftausstofl von etwa
788.000 1/a und Presse. Das Produktionsmittel der klein- und nichtgewerbliche Verar-
beitung ist hier am geringsten.

e Bei den oberbayerischen Hersteller entfallen ca. 701.000 1 Apfelsaft/Jahr auf jede
gewerbliche Kelterei. Die Produktion pro Presse der klein- und nichtgewerblichen Er-
zeugung aus dem Hobbybereich rangiert unter dem bayerischen Mittel.

e Die oberfriankischen Fruchtsaftbetriebe erzeugen etwa rund 700.000 lI/a und Be-
trieb. Die klein- und nichtgewerbliche Verarbeitung liegen deutlich unter dem Durch-
schnitt.

e Die gewerblichen Betriebe in Schwaben sehen sich — wie in Unterfranken - einer rela-
tiv hohen Saftproduktion aus dem Hobbybereich gegeniiber: Die kleingewerblichen
Safthersteller liegen mit rund 60.000 1/a und Presse an vorderster Stelle und somit weit
iiber dem Durchschnitt von 20.326 1/a und Presse. Auch der jahrliche Saftausstof3 der
nichtgewerblichen Hersteller liegt mit ca. 18.600 1 pro Presse weit {iber dem landes-
weiten Durchschnitt von 14.000 1/a. Allerdings ist in Schwaben die Zahl der gewerbli-
chen Mitbewerber niedriger als in Unterfranken.
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e Die Keltereibetriebe in der Oberpfalz erzeugen jahrlich 233.000 1 pro Presse. Auch
die Produktion der klein- und nichtgewerblichen Verarbeitung sind unterdurchschnitt-
lich. In diesem Regierungsbezirk liegen traditionell keine starken Anbaugebiete wie
beispielsweise in Unterfranken (Wiirzburger und Aschaffenburger Raum), Oberbayern
(Gebiet um Rosenheim und um den Chiemsee) oder Niederbayern (Lallinger Winkel,
Rottal), so dass einer Ausweitung der Produktion dort Grenzen gesetzt sind.

e Mittelfranken weist mit rund 193.000 1/a die geringste gewerbliche Erzeugung pro
Presse auf. Hier hat die Befragung ergeben, dass die Erzeugung des nichtgewerblichen
Bereichs am grofiten (27.000 1/a) ist und fast das Doppelte vom Durchschnitt herstellt.
Die Konkurrenz von benachbarten Keltereien aus Baden-Wiirttemberg sorgen mit der
Einrichtung von dezentralen Sammelstellen auch dafiir, dass eine Steigerung der Pro-
duktion schwierig umzusetzen ist (ANONYM, Miindliche Mitteilung, 2003).

Die folgende Tabelle gewihrt einen Uberblick iiber die jihrliche Produktionsmenge pro

Kelterei nach Verarbeitungsbereichen.

Tab. 1: Durchschnittliche jédhrliche Produktionsmengen pro Kelterei der Verarbeitungs-
bereiche in den Regierungsbezirken

@ Direktsaftproduktion l/a und Gewerblicher  Kleingewerbli- Nichtgewerbli-

Presse in den Regierungsbezirken Bereich cher Bereich cher Bereich
Oberbayern 701.350 13.593 11.570
Niederbayern 788.576 7.883 9.114
Oberpfalz 233.196 Datenschutz 11.966
Oberfranken 699.350 11.843 9.517
Mittelfranken 192.071 13.244 26.991
Unterfranken 1.063.331 20.635 16.219
Schwaben 608.877 59.469 18.642

O Bayern 706.712 20.326 14.040

Quelle: Eigene Erhebung
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5.3.3 Erfasste und geschiitzte Produktion von Direktsaft in Bayern

Folgende Abbildung stellt die erfasste der geschdtzten Produktion der verschiedenen Ver-
arbeitungsbereiche gegeniiber.
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Abb. 17: Umfang und Struktur der Erzeugung von Direktsaft in Bayern gemif3 Erhebung
und Schitzung

Die aus der Erhebung ermittelte Gesamtproduktion von Apfelsaft aus Mostobst in Bayern
betrdgt jéhrlich ca. 40,4 Mio. 1. Davon stammen ca. 35,3 Mio. | aus der gewerblichen, ca.
1,1 Mio. 1 aus der kleingewerblichen und 4,0 Mio. I aus der nichtgewerblichen Erzeugung.
Dieser Durchschnittswert basiert auf dem dreijahrigen Mittel der Jahre 2001 bis 2003.

Die geschitzte Gesamtproduktion in Bayern belduft sich auf ca. 54,7 Mio. | Apfelsaft/Jahr.
Davon stellt die gewerbliche Verarbeitung 48,3 Mio. 1, die kleingewerbliche 1,7 Mio. 1
und die nichtgewerbliche Verarbeitung 4,7 Mio. 1 her.

Die Schitzung der Produktionsmenge der gewerblichen Keltereibetriebe, die sich nicht an
der Befragung beteiligten, kam mit Hilfe des Fruchtsaftverbands Bayern zustande und
belduft sich auf 13 Mio. | Direktsaft/Jahr. Die geschétzte Herstellung der klein- und nicht-
gewerblichen Verarbeitung hingegen wurde ausgehend von der ermittelten Direktsaftmen-
ge mittels Dreisatzberechnung hochgerechnet. So entfallen etwa 0,6 Mio. l/a auf die ge-
schitzte kleingewerbliche und 0,7 Mio. I/a auf die geschitzte nichtgewerbliche Erzeu-

gung.
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5.3.3.1 Herstellung verschiedener Safttypen im gewerblichen Bereich

Bei der Produktion von Apfelsaft im gewerblichen Bereich werden unterschiedliche Saft-
typen hergestellt, wie folgende Abbildung veranschaulicht:
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Abb. 18: Produktionsmengen verschiedener Apfelsafttypen im gewerblichen Bereich

In der gewerblichen Verarbeitung {iberwiegt die Produktion des klaren Apfelsaftes mit
12 Mio. | bzw. 35,5%. Etwa 20 % der Produktionsmenge entfillt auf die Herstellung von
naturtriibem Saft. Rund 12 % des in Bayern erzeugten Apfelsaftes werden als Mischsaft in
den Handel gebracht. Bei einem Mischsaft wird klarer Apfelsaft mit Saft von einer ande-
ren Frucht beispielsweise zu einem Apfel-Kirsch-Fruchtsaftgetrink vermengt. Von einem
hohen Anteil (32,5 %) der Saftmenge gibt es keine Kenntnisse iiber den Safttyp.

5.3.3.2 Exkurs: Schonung von Apfelsaft

Um klaren Apfelsaft herzustellen erfolgt im Anschluss an die Entsaftung die Schonung
bzw. Kldrung im Schonungstank. Dazu werden bestimmte Stoffe in festgelegter Reihen-
folge zugegeben. Durch Zugabe von Bentonit wird zunichst Eiwei3 ausgefillt. Gelatine
bindet Gerbstoffe und Kieselsol verbindet sich mit iiberschiissiger Gelatine. Diese Stoffe
setzen sich als Niederschlag ab, der leicht abzusondern ist. In einem zweiten Schritt wer-
den Substanzen wie Stirke oder Pektine durch den Zusatz von Enzymen abgebaut (,,Scho-
nungsenzyme*). Durch die Enzymierung wird die nachfolgende Filtration erleichtert. Zu-
dem ist die Erhitzungsdauer eines geschonten Saftes geringer als die eines naturtriiben
Saftes. In der deutschen Fruchtsaftverordnung werden die zugelassenen Schénungsmittel
gelistet (BIRUS, 2001).

5.3.3.3 Zukauf von Mostipfel der gewerblichen Keltereien

Meist handelt es sich bei zugekauften Mostdpfeln um Ware, die wegen Hagelschidden oder
Uber- bzw. UntergroBen nicht mehr als Tafelobst in den Handel gelangt. Einfuhren von
Mostépfeln nach Deutschland bewegen sich in einer Bandbreite von 80 bis 150.000 t/a
(ELLINGER, 2003). Vor allem Belgien und die Niederlande spielen eine grofe Rolle fiir
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Importe nach Deutschland. Die wichtigsten Drittlandlieferanten sind Tschechien und Po-
len.

Im Fragebogen an die gewerblichen Keltereien ist der Zukauf von Apfeln in der Verarbei-
tungsmenge Apfel enthalten. Die Apfel aus Zukauf sind nicht mit Apfeln aus Lohnmost
gleichbedeutend. Unter Lohnmostware ist die Menge an Apfeln zu verstehen, die gegen
Saft eingetauscht wird.

Zum Zukauf von Mostépfel leisteten 84 % der befragten Betriebe Angaben. Davon erzeu-
gen 28 % der Keltereien Apfelsaft ohne den Zukauf von Mostéipfel und sind somit auf die
Anlieferung von Lohnware angewiesen. Dies sind v.a. kleinere Keltereien. 56 % der Be-
triebe kaufen Mostobst zu.

Uber Importe von Mostéipfel nach Bayern liegen keine offizielle Zahlen vor. Aus der Er-
hebung konnte eine Zukaufsmenge von rund 10.500 t Apfel festgestellt werden. Gene-
rell muss berticksichtigt werden, dass in ertragsschwachen Jahren verstiarkt Mostobst zu-
gekauft wird, weil den Keltereien weniger Rohware zur Verfligung steht.

Tab. 2: Zukauf von Mostédpfeln mit Herkunftsangabe

Zukauf in der gewerblichen

Verarbeitung Apfelin t Apfel in %
Aus Nicht-EU-Lander 4.646 443
Aus Bayern 3.656 34,9
Aus EU-Lénder 1.409 13,4
Aus Deutschland 771 7,4
Gesamter Zukauf 10.482 100,0

Quelle: Eigene Erhebung

Die bayerischen Keltereien beziehen Mostipfel iiberwiegend aus Nicht-EU-Liandern wie
Tschechien, Ungarn oder Polen (44,3 %). Diese Drittlander sind fiir bayerische Safther-
steller zum einen wegen der geographischen Néhe interessant, zum anderen liegen die
Preise (noch) unter den der EU-Linder (WIESBOCK, Miindliche Mitteilung, 2003). Der
VERBAND DER DEUTSCHEN FRUCHTSAFTINDUSTRIE E.V. (2002) ermittelte aus
Zahlen des Statistischen Bundesamtes, Wiesbaden einen Durchschnittspreis von 93,5 €/t
Mostépfel aus Drittlindern, fiir Ware aus der EU 101 €/t.

Rund ein Drittel der zugekauften Mostiipfel (34,9 %) kommt aus Bayern. Ob die Apfel
tatsichlich bayerischer Herkunft sind, konnte mit der Erhebung nicht geklart werden. Es
wird jedoch angenommen, dass der Zukauf aus Bayern nicht in Bayern produziert wurde,
sondern vornehmlich Handelsware ist. Vergleichsweise unerhebliche Mengen an Mostéip-
fel stammen aus den EU-Landern (13,4 %) bzw. aus Deutschland (7,4 %).

In der Befragung wurde der Zukauf von Saft nicht ermittelt.

5.3.3.4 Zukauf von Konzentraten im gewerblichen Bereich

Wie schon bei den Importen von Mostidpfeln liegen keine offiziellen Zahlen {iber den Zu-
kauf von Konzentraten fiir Bayern vor.

Der Preis fiir die Halbware Apfelsaftkonzentrat (ASK) wird in sogenannten Preisnotierun-
gen festgehalten. Aus Nennungen von Héndlern und Fruchtsafteinkdufern wird der Preis
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fiir ASK einmal monatlich erhoben. Diese spiegeln die Preisentwicklung von Oktober bis
zum September des Folgejahrs wieder und bieten den Kéufern eine Orientierungshilfe fiir
die preisliche Bewertung von Konzentrat.

Fiir Deutschland ist Hauptlieferland von ASK iiber 1,33 g/cm’ (handelsiibliche Dichtean-
gabe fiir ASK) in der EU traditionell Italien mit iiberwiegend siiBer Ware. Unter den Dritt-
landern liegen Einfuhren aus Polen und aus der Tiirkei vorne. Der Einfuhrpreis fiir zoll-
freie Ware lag 2002 bei ca. 0,85 €/kg.

Wichtige Quellen fiir ASK bis 1,33 g/cm’ sind Polen, die Tschechische Republik und die
Schweiz mit saurer Ware. Der Francogrenzpreis unverzollt wurde mit 0,47 €/kg angege-
ben (VERBAND DER DEUTSCHEN FRUCHTSAFTINDUSTRIE E.V., 2002).

Mit Hilfe der Befragung konnten 28 % der Keltereien erfasst werden, die Konzentrat ver-
arbeiten. Knapp die Hilfte der gewerblichen Betriebe (48 %) gaben an, auf eine Verarbei-
tung von Apfelsaftkonzentrat zu verzichten. 24 % der Keltereien beantworteten diese Ab-
frage nicht.

Tab. 3:  Zukauf von Konzentraten mit Herkunftsangaben

Zukauf in der gewerblichen

Verarbeitung Konzentrate in kg Konzentrate in %
Aus Bayern 206.560 4,5

Aus Deutschland 358.650 7,7

Aus EU-Lindern 4.080.683 87,8

Aus Nicht-EU-Léndern 50 0,0
Gesamtes Konzentrat 4.645.943 100,0

Urspriingliche Saftstirke
in Mio. 1 27,9 100,0

Quelle: Eigene Erhebung

Die bayerischen Keltereien verwenden etwa 4,6 Mio. kg Konzentrat zur Herstellung von
Apfelsaft. 1 kg ASK ergibt etwa 6 1 Apfelsaft (LEMPART, Miindliche Mitteilung, 2004).
Daraus errechnen sich etwa 28 Mio. 1 Saft aus ASK. Bemerkenswert ist, dass ein Saftpro-
duzent den Hauptanteil der erfassten Konzentratmenge zukauft. So kann fiir die bayerische
Fruchtsaftindustrie gesagt werden, dass sie liberwiegend aus Direktsaftherstellern besteht.

Der grofite Teil des ASK stammt mit rund 4,1 Mio. kg aus Lindern der EU. Das entspricht
einem Anteil von ca. 88 % am gesamten Konzentrat. Konzentrate aus Deutschland (rund
359.000 kg) und Bayern (rund 207.000 kg) spielen kaum eine Rolle. Unbedeutend ist die
Menge aus den Nicht-EU-Landern. Es konnte mit der Erhebung nicht festgestellt werden,
ob die Konzentrate in den angegebenen Herkunftsldandern hergestellt wurden oder ob sie
durch dort ansdssige Héndler in Verkehr gebracht wurden.
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5.3.4  Erfasste und geschitzte Gesamterzeugung von Apfelsaft inklusive Apfelsaft
aus Konzentrat

Abbildung 19 stellt die erfasste Erzeugung von Apfelsaft inklusive Saft aus Konzentrat
der hochgerechneten Erzeugung gegeniiber.
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Abb. 19: Produktion von Apfelsaft in Bayern inklusive der Konzentratverarbeitung gemaf3
Erhebung und Hochrechnung

Die Erhebung ergab eine durchschnittliche Apfelsaftherstellung von 68,3 Mio. 1 Apfelsaft
aus allen Verarbeitungsbereichen. Die gesamte erhobene Produktionsmenge Apfelsaft
setzt sich aus 40,4 Mio. | Direktsaft und 27,9 Mio. 1 Saft aus Konzentrat zusammen.

Nach den Zahlen der Hochrechnung betrdgt der durchschnittliche Produktionsumfang
92,6 Mio. 1 Apfelsaft auf der Basis der Jahre 2001 bis 2003. Diese Grofie ergibt sich aus
54,7 Mio. | geschitztem Direktsaft zuziiglich 37,9 Mio. 1 geschétztem Saft aus Konzentrat.
In der Hochrechnung ist zusétzlich die Herstellung der Produktionsstétten enthalten, die
sich nicht an der Befragung beteiligt haben.

Der grofite Teil (rd. 59 %) des erzeugten Apfelsaftes in Bayern stammt aus der Produktion
von Direktsaft. Dagegen werden ca. 41 % des Apfelsaftes mittels Riickverdiinnung von
Konzentraten produziert.
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5.4 Vermarktungsstrukturen von Apfelsaft im gewerblichen Bereich

5.4.1 Lohnmostgeschaft

Beim sogenannten “Lohnmostgeschift” werden die gelieferten Apfel in einem bestimmten
Verhiltnis gegen Saft von der Kelterei eingetauscht. Die Lieferanten von Mostobst sind
folglich die Abnehmer von Saft. In den allermeisten Féllen kann nicht der Saft der eigenen
Apfel zuriickgegeben werden. Dies hat v.a. betriebstechnische Griinde.

Abbildung 20 gibt einen Uberblick iiber die gebriuchlichen Umtauschsitze in der gewerb-
lichen Verarbeitung.
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Abb. 20: Umtausch von Mostobst gegen Saft im gewerblichen Bereich (Quelle: Eigene
Erhebung)

26 % der gewerblichen Keltereien bieten 50 Liter Saft fiir eine dt Mostobst (Lohnware)
an. 24 % der Betriebe tauschen 60 1 Saft gegen 100 kg Mostobst. Die geringste Riickgabe
liegt bei 20 I/dt. Jedoch verzichtet diese Kelterei auf die Erhebung einer Keltergebiihr. Ein
Betrieb gibt die komplette Saftausbeute an die Kunden weiter. Im Mittel werden etwa
53,7 1 Saft gegen 100 kg (oder 1 dt) Apfel getauscht. 15 Betriebe (30 %) machten hierzu
keine Angaben.

Die groBte Menge Saft von rund 6 Mio. 1 (ca. 29 %) wird zu einem Satz von 50 1/dt Apfel
getauscht. Rund 4 Mio. 1 Saft (ca. 20 %) werden zu einem Umtauschsatz von 60 1/dt Apfel
an die Kunden weitergereicht. Zum Tausch von 9 Mio. | Saft (ca. 46 %) wurden keine
Angaben gemacht. Diese Menge ergibt sich bei einem angenommenen Tauschverhéltnis
von 50 1/dt.

Die durchschnittliche ermittelte Ausbeute der gewerblichen Pressen betrdgt 71,8 1/dt. Die
Differenz zwischen erzielter Saftausbeute und Umtauschsatz kann als versteckte Kelterge-
biihr betrachtet werden.
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5.4.1.1 Anteil des Lohnmostgeschéftes am Gesamtabsatz von Apfelsaft

Aus der Erhebung geht hervor, dass der durchschnittliche Anteil des Lohnmostgeschéftes
56,8 % des Gesamtabsatzes von Apfelsaft ausmacht. Die Bandbreite der Angaben reicht
von 14 bis 100 %. 16 % der Keltereien beantworten diese Abfrage nicht. Der aus der Be-
fragung ermittelte Wert stimmt auch mit dem Anteil liberein, der sich auf die Produkti-
onsmengen bezieht (Gewichtung).

Tab. 4: Anteil des Lohnmostgeschifts am Gesamtabsatz gemdll Erhebung und Gewich-
tung

Apfelsaft in 1.000 1 Apfelsaft in %
@ Anteil des Lohnmostge-
schifts am Gesamtabsatz ge- 20.071 56,8
mél Erhebung
Saft aus dem Lohnmost-
geschift gemiB Gewichtung 20.158 57,0
Gesamte Apfelsaftproduktion 35.336 100,0

Die Bedeutung des Lohnmostgeschiftes flir die bayerischen Fruchtsafthersteller ist hier
klar ersichtlich. Bei einer Gesamtproduktion von ca. 35,3 Mio. 1 Apfelsaft im gewerbli-
chen Bereich entspricht der Anteil an Apfelsaft aus Lohnmost ca. 57 %. Dies zeigt, dass
bayerische Keltereien den Charakter von Lohnkeltereien haben.

5.4.1.2 Kaufgeschift

Statt dem Tauschgeschift bieten die Lohnkeltereien auch den Kauf der Mostidpfel an.
Meist werden die Apfel gekauft, wenn das Saftguthaben der Lieferanten stark angewach-
sen ist. Die folgende Abbildung stellt die Verteilung der Preisgruppen dar:
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Abb. 21: Preisgruppen der Lohnkeltereien fiir Mostédpfel (Quelle: Eigene Erhebung)
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Das Minimum lag bei 5 €/dt Mostéipfel, der Spitzenwert bei 14 €/dt. Aus der Befragung
konnte ein durchschnittlicher Preis von 9,5 €/dt ermittelt werden. Die meisten Keltereien
erwarben eine Dezitonne Mostipfel fiir etwa 8 bis 10 Euro. 38 % der gewerblichen Verar-
beiter machten hierzu keine Angaben.

Es kann keine Aussage iiber den Umfang des Kaufs von gelieferten Apfel getroffen wer-
den. Dies war nicht Bestandteil der Befragung.

5.4.2 Gebiihrenstruktur bei Lohnmostgeschéaft

In der gewerblichen Verarbeitung werden fiir das Keltern Gebiihren von 0,15 bis 0,65 €/1
Apfelsaft berechnet. Im Mittel betridgt die Keltergebiihr 44 Cent/l Apfelsaft, bei Mischsif-
ten etwa 61 Cent/l. Dies sind die hochsten Gebiihren der drei Verarbeitungsbereiche.

Die kleingewerbliche Verarbeitung erhebt im Mittel 15 Cent/l kalten Apfelsaft. Fiir die
Erhitzung fallen etwa 22 Cent/l an. Zur Herstellung von einem Liter Apfelsaft werden also

insgesamt 37 Cent angesetzt. Der Unterschied zur gewerblichen Erzeugung betréagt
7 Cent/l Apfelsaft.

Die Abrechnung der Vereinskeltereien variiert von einer Nullgebiihr flir Vereinsmitglieder
oder einer Spende bzw. eines Unkostenbeitrags bis hin zur unterschiedlichen Abrechnung
fiir Mitglieder und Nichtmitglieder. Nach differenzierten Gebiihren fiir Mit- und Nicht-
mitglieder war im Fragebogen nicht ausdriicklich gefragt. Dies waren zusdtzlich gemachte
Angaben.

Durchschnittlich werden von den nichtgewerblichen Keltereien etwa 0,35 €/1 berechnet,
Nichtmitglieder bezahlen ca. 4 Cent/l mehr. Fiir die Kelterung bezahlen Mitglieder 15,
Nichtmitglieder 17 Cent/l. Fiir Erhitzung und Abfiillung bezahlen Mitglieder 20 Cent und
Nichtmitglieder 22 Cent/l. Lediglich ein Verein unterscheidet zwischen ungefilterten bzw.
gefilterten Saft. Zu den Gebiihren liegen in diesem Fall keine Angaben vor.

Nichtmitglieder bezahlen bei den Vereinskeltereien um 2 Cent/l Saft mehr als bei den
kleingewerblichen Keltereien. In der nachstehenden Tabelle sind die Gebiihren der Verar-
beitungszweige zusammengetragen.

Tab. 5: Kostenstruktur der Verarbeitungsbereiche in Bayern

Gebiihren in €/1 Gewerblicher Kleingewerb- Nichtgewerblicher
Bereich licher Bereich Bereich

Ny Nicht-
Keltergebiihr keine Angabe 0,15 Mitglieder mitglieder

0,15

0,17
Pasteurisiergebiihr keine Angabe 0,22 0,20 0,22
Gesamtgebiihr 0,44 0,37 0,35 0,39
(bei Lohnmost) ’ ’ ’

Quelle: Eigene Erhebung
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5.4.3  Absatz von Apfelsaft aus dem gewerblichen Bereich

Folgende Tabelle zeigt, wie viel Apfelsaft und wohin der Saft aus dem gewerblichen Be-
reich vermarktet wird.

Tab. 6: Vermarktung des erfassten Apfelsaftes aus der gewerblichen Verarbeitung

Vermarktung Produktionsmenge Produktionsmenge

in Mio. l/a in %
In Bayern 22.4 63,4
In Deutschland 0,7 2,0
In EU-Lénder 0,2 0,6
In Nicht-EU-Lander 0 0
Ohne Angaben 12,0 34,0
Gesamt 35,3 100

Quelle: Eigene Erhebung

Die gewerbliche Verarbeitung gibt an, fast zwei Drittel des Apfelsaftes in Bayern zu ver-
markten. Ein geringer Anteil von 2 % geht in andere Bundesldnder Deutschlands. Eine
unbedeutende Menge (rund 200.000 1) geht in EU-Lénder. Fiir bayerische Safthersteller ist
der Absatz nach Osterreich wahrscheinlich. Uber die Vermarktung von etwa 12 Mio. 1
Apfelsaft wurden keine Angaben gemacht.

Der iiberwiegende Absatz von Apfelsaft im Produktionsland Bayern selbst stiitzt die The-
se, dass der Bedarf an Apfelsaft auf dem heimischen Markt nicht gedeckt werden kann.

Auf die Frage, wer die Abnehmer des Apfelsaftes der gewerblichen Verarbeitung sind,
ergaben sich folgende Erkenntnisse:
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Il Saft in Mio. l/a 11,1 10,4 1,7 12,1
¢ Saft in % 31,4 29,5 4,8 34,3

Abb. 22: Abnehmer des Apfelsaftes aus gewerblicher Produktion
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Rund 11 Mio. | Apfelsaft werden iiber den Lebensmitteleinzelhandel (LEH) vermarktet,
was einen Anteil von ca. 31 % entspricht. Hierzu zéhlt der Vertrieb iiber GroB3- bzw. Ein-
zelhandel. Rund 10 Mio. | Apfelsaft (knapp 30 %) werden an den Endkéufer abgesetzt.
Dies schlie3t v.a. den Verkauf ab Kelterei oder iiber keltereieigene Getrdnkemarkte ein.
Dies macht deutlich, dass der Absatz an den Endkdufer ein ebenso wichtiges Standbein
der bayerischen Fruchtsaftbetriebe ist wie der Absatz an den LEH. Beide sind gleichwerti-
ge Partner filir die Vermarktung von Apfelsaft. Ein geringer Anteil (4,8 %) wird von der
Gastronomie abgenommen. Es bleibt zu priifen, ob dieser geringe Absatz weiter ausbauf-
hig ist. Zu den verbleibenden 12,1 Mio. 1 oder ca. 34 % der Vermarktungsmenge fehlen
genaue Angaben.

54.4  Aufpreisvermarktung

Hinter dem Begriff verbirgt sich eine neue Vermarktungsstrategie: Bei der Aufpreisver-
marktung wird eine umweltschonende Produktionsweise honoriert, die vertraglich zwi-
schen Kelterei und Erzeuger geregelt ist. Ein Bestandteil der Vorgaben kann beispielswei-
se der Verzicht auf chemisch-synthetischen Pflanzenschutz und auf mineralische Diingung
seitens des Anbaus von Mostobst sein. Es besteht eine vertragliche Bindung zwischen
Mostobsterzeuger und Kelterei. Die Landwirte miissen das Streuobst an die Kelterei ablie-
fern. Eine unabhéngige Priifstelle kontrolliert die Einhaltung der Vereinbarungen. Sind die
Kriterien erfiillt, zahlt die Kelterei einen vorher vereinbarten Aufschlag (Aufpreis) auf den
handelsiiblichen Preis oder einen vertraglich geregelten Festpreis.

Die Kelterei muss sich auch an bestimmte Vorgaben halten. So muss sie sicherstellen,
dass es nicht zu einer Vermischung mit Apfelsaft anderer Produktionsweisen kommt. Die
Herstellung muss genau dokumentiert werden. In Bayern geben zwei von 50 (4 %) ge-
werblichen Keltereien an, Apfelsaft mit Aufpreis zu vermarkten. Fiir 2004 plant eine wei-
tere kleinere Kelterei in diese Vermarktungsform einzusteigen. Der Marktanteil des Apfel-
saftes mit Aufpreisvermarktung liegt bundesweit bei etwa 3 %. ELLINGER (2001) zieht
den Schluss, dass dieser so vermarktete Saft bislang ein Nischendasein fiihrt.

5.4.4.1 Exkurs zur Aufpreisvermarktung in Baden-Wiirttemberg

Folgende Richtlinien sollen einen Eindruck vermitteln, wie detailliert die Bestimmungen
zur Aufpreisvermarktung sein konnen. Diese Regeln haben Aufpreisinitiativen, Erzeuger
und Keltereien gemeinsam ausgearbeitet und sind Bedingung fiir eine staatliche Forderung
in Baden-Wiirttemberg (STIFTUNG NATURSCHUTZFONDS BEIM MINISTERIUM
LANDLICHER RAUM BW, 1997):

e Die Geholze der Streuobstbestinde sollen eine Stammhohe von mind. 1,60 m aufwei-
sen (bei Neupflanzungen 1,80 m).

e Die Pflanzdichte ist begrenzt aut 200 Baume/ha.

e FEine mineralische Diingung ist auf diesen Flachen verboten, jegliche Stickstoffdiin-
gung (auch organischer Art) ist unzuldssig. Diese Auflage wird jedoch von HART-
MANN (2004) kritisch gesehen. Er beobachtet Bestinde mit ,,Hungerbdumen®, denen
es an einer ausgewogenen Diingung mangelt.

e Die Anwendung von chemischen Pflanzenschutz ist untersagt.

e Die Streuobstmenge und die dazugehorige Fldche muss dokumentiert werden.

e Von einer unabhingigen Priifinstanz werden stichprobenweise Kontrollen mittels
Frucht- und Blattanalysen des Mostobstes durchgefiihrt, um die Einhaltung der Regeln
zu Pflanzenschutz zu liberwachen.
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e Der Erzeuger ist zur Ernte und Anlieferung an die Vertragskelterei verpflichtet. So
wird verhindert, dass potenzielles Mostobst liegen bleibt oder an andere mehrbietende
Keltereien verkauft wird.

e Der Saft wird stichprobenweise bei den Keltereien auf eventuelle Riickstdnde aus
PflanzenschutzmafBnahmen untersucht. Dabei miissen festgelegte Obergrenzen fiir syn-
thetische Pflanzenschutzmittel (0,01 mg/l in der Summe) eingehalten werden.

e Daneben gelten Hochstwerte fiir Patulin (40 mg/l), Hydroxymethylfural (5 mg/l) und
Nitrat (5ml/l). Dazu werden Proben je 50.000 1 Saft entnommen.

e Die Rohware der Vertragspartner wird von den Keltereien erfasst und sofort nach der
Pasteurisierung als naturtriiber Direktsaft abgefiillt.

5.5 Verwertung von Mostobst in Bayern

Aus der Erhebung lassen sich folgende Aussagen iiber die Verwertung von Obst in Bayern
treffen:

Tab. 7: Verwertung von Mostobst in Bayern

@ Verarbeitungsmenge Verarbeitungsmenge

Verwertung in t 0%
als Apfelsaft 75.503 86,7
als Brennereiware 7.452 8,5
als Apfelwein 4.163 4,8
Gesamt 87.118 100,0

Die Zahlen tiber die Verwertung von Mostobst zur Apfelsaftherstellung sind hochgerech-
nete Werte aus eigener Erhebung. Die Verarbeitungsmenge als Brennereiware stammt von
der ZENTRALEN ABFINDUNGSSTELLE des Hauptzollamtes in Stuttgart.

In Tabelle 7 werden Mostobst, das als Obst, Konfitiire oder Dorrobst verwendet wird, so-
wie Kleinstertrége nicht beriicksichtigt.

Ca. 75.500 t oder 87 % des in Bayern verwerteten Obstes werden zu Apfelsaft verarbeitet.
Dagegen werden nur etwa 5 % zu Apfelwein bzw. -most vergért. Die Werte beziehen sich
auf den Schnitt der Jahre 2001 bis 2003. Die Menge von Apfelwein wurden von den Pres-
senbetreibern im klein- und nichtgewerblichen Bereich oft geschitzt und ist deshalb feh-
lerbehaftet. In den meisten vielen Fillen war nicht bekannt, wie der Kunde mit dem uner-
hitzten Apfelsaft zu Hause verfahrt.

In Bayern gibt es das sogenannte Hausbrennrecht, das mit der landwirtschaftlichen Be-
wirtschaftung gekoppelt ist. Im Rahmen dieses Brennrechtes kann der Inhaber 50 bis zu
300 I Alkohol pro Saison herstellen (STEIN, 2003).

Nach Auskunft der ZENTRALEN ABFINDUNGSSTELLE des Hauptzollamtes, Stuttgart
(2003) werden in Bayern aus etwa 10.647.000 1 Maische ungefahr 383.000 1 Alkohol
(100 %) gewonnen. Das entspricht einer Verarbeitungsmenge von 7.452 t Kernobst (Apfel
und _Birnen). Diese Zahlen basieren auf dem Schnitt der Jahre 2001/ 2002 und 2002/ 2003.
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5.6 Entwicklung des Pro-Kopf-Verbrauchs von Apfelsaft

Nach Berechnungen des Verbands der deutschen Fruchtsaftindustrie e.V. (VdF) fiihrt
Deutschland weltweit die Liste des Pro-Kopf-Verbrauchs fiir Fruchtsidfte und -nektare mit
40,2 1/Jahr an. In dieser GroBle sind alle Fruchtsifte, Fruchtnektare und Fruchtsaft-
Schorlen enthalten.

Abbildung 23 veranschaulicht die Entwicklung der Nachfrage nach Apfelsaft (ohne Apfel-
saftschorle) seit 1985:
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Abb. 23: Entwicklung des Verbrauchs von Apfelsaft in Deutschland seit 1985 (nach VER-
BAND DER DEUTSCHEN FRUCHTSAFTINDUSTRIE e.V., 2002)

Der Pro-Kopf-Verbrauch pendelt sich seit 1995 auf ca. 12 1 Apfelsaft pro Jahr ein. Der
VdF bezieht den Pro-Kopf-Verbrauch auf das gesamte Bundesgebiet. Darin sind auch die
Mengen aus Apfelsaftkonzentrat, Importe und Exporte beriicksichtigt. Im Vergleich liegt
der Pro-Kopf-Verbrauch von Orangensaft mit ca. 9,5 1 pro Jahr deutlich hinter der Nach-
frage nach Apfelsaft (www.fruchtsaft.net).

In dieser Grofe ist nicht der Apfelsaft enthalten, der als Apfelsaftschorlen vermarktet
wird. Der Verbrauch von Apfel-Fruchtsaftgetrinken/Schorlen wird vom VDF (2002) ei-
gens mit ca. 10,0 | angegeben.

5.6.1 Nachfrage nach Apfelsaft in Bayern

Nach Schétzung von ELLINGER (2003) wird die gesamte verfiigbare Menge an Mostobst
in Deutschland im Jahr 2003 bei 500.000 t liegen. Das bedeutet eine Saftproduktion von
ca. 350 Mio. 1 Apfelsaft. Der theoretische Bedarf in Deutschland liegt bei ca. 972 Mio. 1
Apfelsaft, wenn ein Pro-Kopf-Verbrauch von ca. 12 I/Jahr zugrunde gelegt wird. Die ge-
samtdeutsche Fruchtsaftindustrie war demzufolge 2003 wie die bayerische Fruchtsafther-
stellung auf Importe angewiesen.
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Folgende Abbildung stellt die gesamte Produktionsmenge gemif3 der Hochrechnung dem
theoretischen Bedarf an Apfelsaft in Bayern gegeniiber.
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Abb. 24: Versorgung mit Apfelsaft aus bayerischer Produktion

Nach Angaben des BAYERISCHEN LANDESAMT FUR DATENVERARBEITUNG
UND STATISTIK (2003) verzeichnet Bayern derzeit 12,4 Mio. Einwohner. Der theoreti-
sche Bedarf an Apfelsaft betrigt 148,8 Mio. 1. Nach Abzug des Gesamtumfangs der baye-
rischen Produktion laut Hochrechnung besteht ein Produktionsdefizit von ca. 56,2 Mio. 1
Apfelsaft in Bayern. Das entspricht einem Anteil von rund 38 % am Bedarf in Bayern, wie
Tabelle 8 zeigt.

Tab. 8: Deckung des Bedarfs an Apfelsaft in Bayern

Produktionsmenge Produktionsmenge

in Mio. l/a in %
Saft K trat
aft aus Konzentra 37.9 255
(hochgerechnet)
Direktsaft (hochgerechnet ) 54,7 36,7
Gesamter Apfelsaft aus
. . 92,6 62,2
bayerischer Produktion
Defizitiire Produktion 56,2 37,8
Theoretischer Bedarf an Ap- 148.8 100.0

felsaft in Bayern

Ohne den Zukauf von Mostépfel und Konzentrat fiele das Defizit von rund 56 Mio. | Ap-
felsaft noch hoher aus.
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Beriicksichtigt man zusitzlich den Pro-Kopf-Verbrauch von Apfel-Fruchtsaftgetranken
bzw. Schorlen, der mit 10 1/a beziffert wird, so erhdht sich bei einem angenommenen
Fruchtsaftgehalt von 50 % der Apfelsaft-Verbrauch auf 17 I/Kopf und Jahr. Damit lage der
bayerische Apfelsaftbedarf bei 210,8 Mio. 1/a, woraus sich ein Produktionsdefizit von
118,2 Mio. 1/a ergibe.

Die folgende Abbildung zeigt die regionale Versorgung mit Apfelsaft in den Regierungs-
bezirken Bayerns:
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Abb. 25: Regionale Versorgung mit Apfelsaft nach Regierungsbezirken

Aus dieser regionalen Versorgungsbilanz geht hervor, dass lediglich in Niederbayern eine
Uberversorgung mit Apfelsaft herrscht. Dies ist auf eine hohe Verarbeitung von Konzent-
rat von etwa 4 Mio. kg zuriickzufiihren. Die Uberversorgung mit 8,6 % des dort erzeugten
Apfelsaftes kann aber nicht die Unterversorgung eines anderen Regierungsbezirkes kom-
pensieren.

In Unterfranken herrscht die niedrigste Unterversorgung. Hier fehlen etwa 14 % des beno-
tigten Apfelsaftbedarfs. Die unterfrinkischen Keltereien verzeichnen die grofite Herstel-
lung von Direktsaft. Hier liegen traditionell bedeutende Streuobstgebiete am Main (Wiirz-
burger Raum). Aber auch hier kommen die Safthersteller nicht ganz ohne Konzentratver-
arbeitung aus.

In Oberfranken und Schwaben werden rund 30 % des theoretischen Bedarfs gedeckt.

In Oberbayern (21 %), Mittelfranken (10 %) und in der Oberpfalz (9 %) konnte die ge-
ringste Eigenversorgung mit Apfelsaft verzeichnet werden. Dies stiitzt die Aussage im
Punkt 5.4.3, Seite 58, dass die bayerischen Keltereien vorwiegend fiir den bayerischen
Markt produzieren.
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6 Diskussion

6.1 Mogliche Fehlerquellen bei der Datenerhebung

Der Fragebogen wurde mit ,,Befragung zum Thema Apfelsaft aus bayerischem Streuobst®.
tiberschrieben. Einige Fachberater lieBen zunichst die Befragung unbearbeitet, weil es in
ithrem Landkreis keine Streuobstbestinde im strengen Sinne gibt. Aus Antworten der
nichtgewerblichen Verarbeitung ging hervor, dass tiberwiegend Mostobst aus dem eigenen
Hausgarten verwertet wird. Statt dem Begriff “Streuobst™ hétte der allgemeinere Begriff
“Mostobst* gewdhlt werden sollen.

Die Ermittlung der Riicklaufquote basiert auf den Angaben der Kreisfachberater. Denkbar
ist, dass die Kreisfachberater nicht alle Safthersteller kennen und dadurch Liicken in der
Erfassung der Verarbeitungsstétten entstanden sind. In diesem Fall miisste von einer ge-
ringeren Riicklaufquote ausgegangen werden.

Die Einheit Dezitonne (dt) Mostépfel war vielfach unbekannt. Bei der Umrechnung konn-
ten Rechenfehler unterlaufen sein. In vielen Féllen gaben die Befragten die Verarbei-
tungsmenge in Kilogramm oder Tonnen an. Die Einheit Doppelzentner wire bekannter
gewesen.

Die Produktion von Apfelsaft der gewerblichen Betriebe stimmt in etwa mit der Erfassung
des Fruchtsaftverbands Bayern iiberein, der fiir das Jahr 2003 eine Kelterung von ca.
28 Mio. | aus Mostipfeln ermittelt hat (LEMPART, Miindliche Mitteilung, 2004). Der
erhobene Durchschnittswert fiir das Jahr 2003 lag bei 29,5 Mio. 1 Saft. So kdonnen etwaige
Fehler bei der Erfassung vernachlédssigt werden.

Die Hochrechnung fiir die Apfelsaftproduktion ist eine Schitzung und kann fehlerbehaftet
sein. Dieser hochgerechnete Wert darf deshalb nicht als absolute Gréf3e verstanden wer-
den. Durch die Schitzung erhilt man allenfalls eine GroBenordnung, die bei der klein- und
nichtgewerblichen Verarbeitung auf Zahlen aus der Erhebung basiert. Die Schitzung des
Produktionsumfangs aus dem gewerblichen Bereich kam mit Schitzwerten des Frucht-
saftverbands Bayern zustande.

Die Bereitschaft zur Teilnahme an der Befragung war anfangs maBig. Erst in personlichen
Gesprachen konnten die betreffenden Personen zur Bearbeitung bewogen werden, was
zeitaufwindig war. Die Befragten hatten vielfach Bedenken gegen die Erfassung gedufBert,
so dass die Produktionsmenge mit groBer Wahrscheinlichkeit hoher anzusetzen ist.

Die zum Teil aufgetretenen Ertragsschwankungen zwischen den einzelnen Jahren sind
zum einen auf die Alternanz der Obstgehdlze, zum anderen auf widrige Witterungsver-
hiltnisse (z.B. Frost wihrend der Bliite, anhaltende Kélte und Niederschldge zur Bliitezeit,
langere Trockenheit und Hagel) zuriickzufiihren. Die Erhebung bezog sich auf die Jahre
2001 bis 2003, die miBige bis ertragsschwache Jahre waren (WIESBOCK, Miindliche
Mitteilung 2003). Die Produktion wiirde in ertragsstarken Jahren wie 2000 weitaus hoher
liegen. So gaben einige fiir nichtgewerbliche Keltereien titige Mostwarte an, deutlich ho-
here Verarbeitungskapazititen zu haben. Im Jahr 2000 beispielsweise wurde bei einigen
Vereinen die doppelte Menge Mostobst verarbeitet.
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6.2 Technische Ausstattung

Die gewerbliche Verarbeitung erfiillt hohe Qualitédtsstandards bei der Produktion von Ap-
felsaft. Dazu setzt sie Maschinen zur Entsaftung, Pasteurisierung und Fiillung der Séfte
ein, die den Anlagen der klein- und nichtgewerblichen Erzeugung an Leistungsstirke und
Saftausbeute deutlich iiberlegen sind.

80 % der gewerblich titigen Betriebe gewinnen etwa 61 % des gewerblich erzeugten
Direktsaftes mit dem neuesten Pressentyp, den Bandpressen. Zur Pasteurisierung werden
in 5 % der Keltereien wirmeriickgewinnende Erhitzungsanlagen benutzt (KZE-Anlagen),
die ca. 88 % der gewerblich hergestellten Direktsaftmenge pasteurisieren. Alle gewerbli-
chen Safthersteller bedienen sich voll automatischer Abfiillanlagen, die auch die Reini-
gung der Flaschen und die Uberpriifung der Flaschen auf Mingel bewerkstelligen.

Die Investitionsbereitschaft der gewerblichen Verarbeiter ist als zurlickhaltend einzustu-
fen. Der letzte Investitionsschub vollzog sich mit der Einfiihrung der Bandpressen, die im
Mittel seit 15 Jahren betrieben werden. Danach investierten viele Betriebe noch in Erhit-
zungsanlagen mit Warmeriickfiihrung. Insgesamt gilt, dass diese Anlagen zum gréfiten
Teil abgeschrieben sein diirften. Aufgrund der geringen Einsatzdauer ist mit langen Inves-
titionszyklen zu rechnen. Fiir Keltereien, die auch zukiinftig erfolgreich am Markt teil-
nehmen wollen, ist aber eine vermehrte Investitionstétigkeit absehbar.

Die klein- und nichtgewerbliche Verarbeitung setzt iiberwiegend Packpressen ein, die
den Bandpressen in Hinblick auf Aktualitit, Ausbeute und Leistung weit unterlegen sind.
Bei der Entsaftung mit diesem Pressentyp miissen iliberdies langere Wartezeiten in Kauf
genommen werden. 63,5 % der kleingewerblichen Verarbeiter erzeugen etwa 56 % des
kleingewerblich erzeugten Direktsaftes mit Hilfe von Packpressen. Lediglich 11,5 % der
kleingewerblichen Betriebe gewinnen immerhin etwa 41% der kleingewerblichen Direkt-
saftmenge mit Hilfe von Bandpressen. Hier zeigt sich die Tendenz, dass einige klein- und
nichtgewerbliche Safthersteller in moderne Bandpressen und PWT-Systeme investieren.
Es sind vor allem diese Keltereien, die im Bereich der klein- und nichtgewerblichen Saft-
hersteller zukiinftig ihre Keltereitatigkeit fortsetzen werden.

Bei der Pasteurisierung verfiigen mehr nichtgewerbliche als kleingewerbliche Hersteller
tiber die Moglichkeit zur Haltbarmachung von Apfelsaft. Etwa 35 % der kleingewerbli-
chen Direktsaftmenge werden nicht erhitzt, in nichtgewerblichen Bereichen hingegen
werden ca. 28 % der Direktsaftmenge nicht pasteurisiert. Diese Mengen werden teilweise
durch Zugabe von Konservierungsmitteln (Schwefel) haltbar gemacht.

Sowohl bei den klein- als auch bei den nichtgewerblichen Herstellern tiberwiegt die Kon-
servierung des Direktsafts mittels Durchlauferhitzern. Ergdnzend muss darauf hingewie-
sen werden, dass fast die gleiche Direktsaftmenge im kleingewerblichen Bereich durch
PWT-Anlagen haltbar gemacht wird.

Kritisch zu bewerten ist der Einsatz von haushaltstypischen Gerdten zur Pasteurisierung.
In diesen Behéltern kommt es oft zu einer Temperaturschichtung: In der Nidhe der Wir-
mequelle hat der Saft die erforderliche Temperatur erreicht wihrend weiter entfernt die
Fliissigkeit noch zu kalt ist. Dies fiihrt einerseits zu einer lingeren Erhitzungsdauer und
andererseits zu Haltbarkeitsproblemen. Dabei kann es passieren, dass dieser Saft einen
typischen Kochgeschmack aufweist. Nur 8 % der direktsafterzeugenden kleingewerbli-
chen und etwa 5 % der Direktsaftmenge im nichtgewerblichen Bereich werden mit diesen
Geriten erhitzt.
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Sowohl bei klein- als auch bei nichtgewerblichen Herstellern fiillen 77 % den Saft mit der
Hand ab. Ein geringerer Anteil von ca. 23 % fiillt immerhin 52 % des erzeugten Direktsaf-
tes mit Hilfe halbautomatischer Flaschenfiillanlagen ab. Aus Griinden der Hygiene ist die
mechanische Fiillung der héndischen Fiillung vorzuziehen, sofern die Anlagen entspre-
chend gereinigt und gewartet werden.

Die Frage, welche Keltereien sich technisch auf dem aktuellsten Stand befinden, ldsst sich
nicht eindeutig beantworten. So setzen die gewerblichen Betriebe Maschinen mit hoher
Leistung ein. Bei der Entsaftung verfiligen sie iiber die jiingsten und modernsten Pressen,
bei der Erhitzung hingegen liegt das Alter der KZE-Anlagen im Mittel bei 12 Jahren. Die
PWT in der kleingewerblichen Saftverarbeitung werden im Vergleich dazu seit durch-
schnittlich 6 Jahren und die des nichtgewerblichen Bereichs seit durchschnittlich 10 Jah-
ren genutzt.

6.3 Rohwarensituation

Die Rohwarensituation ist vor allem vom inldndischen Angebot (Erntemenge, Aufnahme-
fahigkeit des Frischmarktes fiir Apfel aus der Tafelobstproduktion, Uber-/UntergréBen
und Ausschuss) und den Mostipfeleinfuhren aus dem Ausland abhingig. ELLINGER
(2003) erwartete fiir 2003 ein geringeres Angebot an Mostédpfel als 2002. Die Verknap-
pung von Rohware ist also kein spezifisch bayerisches Problem, sondern trifft die gesamte
deutsche Keltereiwirtschaft. Bayerische Safthersteller sind auf Zukdufe von Mostobst und
Konzentrate angewiesen, um den Bedarf zu decken. Dabei sind Direktsafthersteller vom
knappen Angebot an Mostobst stirker betroffen als Saftproduzenten, die liberwiegend
Konzentrat verarbeiten. Deshalb befindet sich die bayerische Fruchtsaftindustrie bereits
unter Kostendruck und im harten Wettkampf mit Konzentratverarbeitern, die siile Kon-
zentrate zu sehr gilinstigen Preisen auf dem Weltmarkt erwerben.

In diesem Zusammenhang sehen gewerbliche Verarbeiter nichtgewerbliche Hersteller als
starke Konkurrenz. Einer genauen Analyse hélt diese Betrachtung allerdings nicht stand,
da die durchschnittliche Apfelsafterzeugung von etwa 14.000 1 pro Gartenbauverein nicht
iiberbewertet werden sollte. Hierbei ist zu bedenken, dass mehr als 51 % der nichtgewerb-
lichen Hersteller den Saft nicht pasteurisieren kénnen und 77 % nicht {iber maschinelle
Abfiillsysteme verfiigen. Hierbei wird es sich vor allem um solche Verbraucher von Ap-
felsaft handeln, die Wert darauf legen, Saft von eigenem Mostobst zu verwenden.

Auftillig ist, dass in Mittelfranken insbesondere nichtgewerbliche Verarbeiter eine heraus-
ragende Bedeutung haben. Hier stellt sich die Frage, inwieweit die gewerbliche Herstel-
lung von Apfelsaft wettbewerbsfihig ist. Fiir die ungeniigende Versorgung der regionalen
Lohnmostbetriebe mit Mostobst gibt es mehrere Ursachen.

e Die erhebliche Reduzierung und Uberalterung des obsttragenden Baumbestandes (vgl.
Abb. 1) fiihrt zu einer tendenziell abnehmenden Menge von Apfeln.

e Vielfach werden ertragsfdhige Baumbestéinde nur ungentigend gepflegt und geschnit-
ten. Damit wird auf erhebliche Erntemengen von Mostobst verzichtet.

e Das vorhandene Mostobst wird in vielen Féllen nicht mehr aufgelesen. Ursache hierfiir
ist die mithsame und zeitaufwéndige Beerntung vor allem in schwer zugéinglichen La-
gen. Vonseiten der gewerblichen Verarbeitung wird hierbei beklagt, dass das soge-
nannte KULAP-Programm den Anbau von Mostépfel und den Erhalt der Streuobstflé-
chen fordert, aber keine Verpflichtung zur Beerntung und Verwertung beinhaltet.

e Regional unterschiedlich bestehen in Bayern dezentrale Sammelstellen fiir Keltereien,
die auBlerhalb Bayerns ihren Sitz haben. Damit wird Rohware insbesondere aus Bayern
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nach Baden-Wiirttemberg abgezogen. Das hierbei gelieferte Mostobst weist meist ei-
nen hohen Sdureanteil auf und ist gut fiir die Verschneidung von Saft mit geringem
Sdureanteil bzw. von Saft aus siiBem Konzentrat geeignet.

e Als wenig attraktiv fiir den Mostobsterzeuger sind die i.d.R. auf Tagespreisbasis aus-
bezahlten Preise fiir Mostobst einzuschitzen. Hier erscheint es sinnvoll, iber einen
Vertragsanbau und ggf. Mindestpreisregelungen nachzudenken.
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7 Schlussfolgerungen
7.1 Kurzfristige Maflnahmen zur Verbesserung der Mostobstversor-
gung

7.1.1 Schaffung von Anreizen fiir die Anlieferung von Mostobst

Eine Moglichkeit bestiinde darin, fiir Mostobst mittelfristig stabile und ausreichend hohe
Preise zu bezahlen. Damit wiirde die Anlieferung an die Verarbeitungsstitten steigen.
Kurz bis mittelfristig konnte dadurch die Erzeugung ebenfalls gesteigert werden. Eine
Anhebung des Preises fiir Mostobst konnte durch Werbung in verschiedenen Medien be-
gleitet werden.

7.1.2 Veranderung der Kostenstruktur auf der Erzeugerseite

Die Erhebung hat gezeigt, dass lediglich zwei Keltereien Erntegeréte verleihen. In diesem
Zusammenhang ist festzustellen, dass durch einen gut organisierten Einsatz von Erntege-
riten wie Seilschiittler und selbstfahrenden Auflesemaschinen die Beerntung von groferen
Flachen kostengiinstig moglich ist (DEGENBECK, 2003). Es wére deshalb ggf. zu priifen,
wie solche Geriéte sinnvoll und kostenglinstig eingesetzt werden konnen. Hierbei wére zu
klaren, inwieweit Landschaftspflegeverbinde oder Maschinenringe in ein Erntekonzept
zusammen mit den Keltereien einbezogen werden konnten.

7.1.3  Verinderung der Kostenstruktur der Keltereien durch gezielte Aufmisch-
qualititen

Direktsaft ist derzeit im hoherpreisigen Niveau angesiedelt. Es konnte gepriift werden,
inwieweit es sinnvoll fiir die bayerische Keltereiwirtschaft wére, Apfelsaft auch fiir das
mittlere Preissegment herzustellen. In wirtschaftlich schwicheren Zeiten sind Umsatz-
rickginge namlich fiir die bayerische Keltereiwirtschaft deutlich und schnell spiirbar
(WIESBOCK, MUNDLICHE MITTEILUNG, 2004). Der Verbraucher greift dabei ver-
stairkt auf Billigprodukte aus Apfelsaftkonzentrat in den Discountern zuriick, wodurch
Direktsidfte mehr und mehr verdringt werden (positive Preiselastizitit). Daher wire zu
priifen, ob bayerische Keltereien mittels geringerem Einsatz von eigener Rohware - bei
gleichzeitiger Verschneidung von sdurereichem Saft mit Konzentrat von siiler Ware -
Apfelsaft ausreichender Qualitdt erzeugen konnten. Dieser Kostenvorteil wiirde dann an
den Verbraucher weitergegeben werden, gleichzeitig die Wettbewerbsfahigkeit der Kelte-
reien steigern und somit die Einkommenssituation der Erzeuger von Mostobst verbessern.

7.1.4 Kooperation der gewerblichen Keltereien mit nichtgewerblichen Vereinen

In Mittelfranken ist z.B. die nichtgewerbliche Verarbeitung mit einem durchschnittlichen
Aussto3 von fast 27.000 1 je Presse am hochsten. Hier sollte dariiber nachgedacht werden,
inwieweit durch eine Kooperation, insbesondere hinsichtlich der Zusammenarbeit bei
Verpackungsmaterial (Austausch von Flaschen), der gegenseitigen Aushilfe bei Verarbei-
tungsspitzen sowie der Beratung hinsichtlich der Fiihrung der Mostobstbestéinde die Ver-
sorgung mit Mostobst verbessert werden konnte. In diesem Zusammenhang sind auch ge-
meinsame Abpack- und Abfiillanlagen denkbar.
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7.2 Maoglichkeiten zur Verbesserung des Absatzes von Apfelsaft

7.2.1 Absatz an die Gastronomie

Die Erhebung ergab, dass lediglich 5 % des in Bayern erzeugten Apfelsaftes an die Gast-
ronomie vermarktet wird. Hier konnte noch Potential vorhanden sein. Die Aussagekraft
dieses Ergebnisses ist jedoch dadurch eingeschriankt, dass nur ca. 66 % der Betriebe diese
Abfrage beantworteten. Die Vermarktung von 34 % des in Bayern produzierten Apfelsaf-
tes konnte nicht ndher bestimmt werden (5.4.3, S. 58).

7.2.2 Verbesserte Zusammenarbeit mit regionalen und iiberregionalen Herstel-
lern von Apfelsaftschorlen

Der Verbrauch von fertigen Apfelsaftschorlen nimmt stetig zu (VDF, 2003). In einer Viel-
zahl von Fiéllen haben die Brauereien den Markt fiir Schorlen als Ergdnzung zum sinken-
den Bieraussto3 entdeckt. Es bietet sich an, dass Keltereien von Apfelsaft Kooperationen
mit Brauereien eingehen und Fruchtsaftschorlen herstellen lassen. Dieser Weg erscheint
deshalb sinnvoll, da die Abfiillung von Schorlen nur mit einem Druckfiiller erfolgen kann,
der hohe Anschaffungs- und Wartungskosten verursacht (LEMPART, MUNDLICHE
MITTEILUNG, 2004).

7.2.3 Functional Drinks

Aus Sicht der Keltereien ist zu priifen, inwieweit es sinnvoll ist, in die Produktion soge-
nannter ACE-Getrénke (angereichert mit den Vitaminen A, C und E) einzusteigen. Es ist
zu priifen, inwieweit hierbei die Saftgrundlage aus von den Keltereien hergestellten Apfel-
sdften (z.T. auch mit Konzentrat) befriedigt werden kann. Positiv an dieser Absatzauswei-
tung ist die Tatsache, dass der Verbraucher ACE-Getrinke mit den Begriffen ,,Gesund-
heit” und ,,Fitness* assoziiert.

7.2.4  Keltereiiibergreifende Abfiillung bzw. Verpackungsanlagen

Die Verpackung spielt eine zentrale Rolle bei der Kaufentscheidung von Siften. Billig-
produkte werden in den Discountern vor allem in sogenannten Tetrapacks oder in Kunst-
stoffflaschen angeboten. Um diesem Marktsegment zukiinftig bei einer zunehmenden Ver-
stadterung und einem abnehmenden Lohnmostgeschéft zu entsprechen, wire eine Umstel-
lung bei den Fiillsystemen der gewerblichen Verarbeitung notwendig. Denkbar wiren hier
Kooperationen im Hinblick auf die Errichtung iiberregionaler Abpackanlagen verschiede-
ner gewerblicher Keltereien bzw. eine Kooperation mit Brauereien, die bereits iiber die
entsprechende Technologie zur Schorlenabfiillung in Kunststoffflaschen verfiigen.
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7.3 Aufbau einer gezielten Mostobstproduktion

Ausgehend von der ungentigenden Versorgung Bayerns mit Mostobst fiir die Apfelsaft-
herstellung stellt sich insbesondere unter dem Aspekt der Neuausrichtung der gemeinsa-
men Agrarpolitik die Frage, inwieweit eine an Qualitits- und Mengenerfordernissen aus-
gerichtete Mostobstproduktion erfolgreich zur Sicherung der Rohwarenbeschaffung und
zur Verbesserung der Einkommen obsterzeugender Betriebe beitragen kann. Vorausset-
zung fiir einen solchen Ansatz ist zum einen der Wille, ein solches System zu erproben
und zum anderen die Bereitschaft, neue Produktionsverfahren einzusetzen. Letztere miis-
sen den hohen Anteil an unerwiinschter Handarbeit durch notwendige Maschineninvestiti-
onen ersetzen und betriebswirtschaftlichen Anspriichen geniigen. Dies wird zwangslaufig
zu anderen Typen von Mostobstbestdnden fiihren, als man aus dem Bereich des Streuobst-
anbaus gewohnt ist.

7.3.1 Erarbeitung eines Verfahrens ,,Mostobstproduktion®

Unter den dargestellten Bedingungen muss die Mostobsterzeugung an die Erfordernisse
moderner Produktionsverfahren, insbesondere der Nutzung der Landtechnik, angepasst
werden. Dies erscheint auch aus Sicht der gewerblichen Keltereien ein sinnvoller, wenn
auch schwieriger Weg, um in Zukunft die Rohstoffgrundlage aus heimischem Obst zu
sichern.

Dabei sind folgende Fragen im Rahmen angewandter Forschungsprojekte zu beantworten:

e Moglichkeiten der Technisierung (Schneiden der Baume, Ernten) unter Berticksichti-
gung sinnvoller SchlaggroBen, der richtigen Sortenwahl, der Synchronisierung der
Reife, der Optimierung der Qualititseigenschaften (Sduregehalt, Zucker-Séure-
Verhiltnis) und der Ertragshohe und Stabilitét.

e Verbesserung der Wirtschaftlichkeit durch Rationalisierung und Herstellung der ge-
wiinschten Qualitdten

e Aufbau eines fiir die Erzeuger und Keltereien sinnvollen Vertragsanbaus fiir hochqua-
litative Partien, die insbesondere in sauberem, reifem Zustand geerntet und unmittelbar
verarbeitet werden konnen.

e Aufbau eines tragfdhigen Vertragssystems zwischen Keltereien und Erzeugern

e Demonstration in der Praxis

7.3.2 Bildung iiberregionaler Beratungseinrichtungen

Die Anforderungen an ein modernes Verfahren fiir Mostobsterzeugung bediirfen einer
zumindest fiir ganz Bayern titig werdenden Beratungseinrichtung, an der die Erzeuger fiir
Mostobst mit Beitrdgen beteiligt werden sollen. Denkbar wire hier z.B. die Forderung
eines Erzeugerringes flir Mostobst, wie er nach dem Landwirtschaftsforderungsgesetz
moglich wire, und fiir den die Fachhochschule in Weihenstephan die notwendige theoreti-
sche Grundlagenarbeit leisten konnte.

7.3.3 Schaffung von Erzeugerorganisationen nach der Gemeinsamen Marktorga-
nisation fiir Obst und Gemiise

Grundsétzlich wire es dariiber hinaus auch moglich, eine gezielte Mostobstproduktion
nach der Gemeinsamen Marktorganisation fiir Obst und Gemiise zu entwickeln. Denkbar
wére hierbei, die notwendigen Beziehungen zwischen Keltereien und Erzeugern in eine
nach der VO (EG) 2200/96 geforderte Erzeugerorganisation einzubringen.



Schlussfolgerungen 71

7.4 Aufpreisvermarktung in Baden-Wiirttemberg — ein Weg fiir
Bayern?

Apfelsaft mit Aufpreisvermarktung wire eine weitere Moglichkeit zur Verbesserung des
Einkommens aus dem Mostobst. Gerade hier werden jedoch derzeit Umsatzriickgénge
verzeichnet. Die Richtlinien der Aufpreisinitiativen (vgl. 5.4.4, S. 59) gleichen den Vor-
gaben der Bioverbdnde (kein Pflanzenschutz, keine mineralische Diingung, bestimmte
Pflanzdichte). Damit wére eine Vermarktung nach den Richtlinien der VO (EG) Nr.
2091/92 denkbar. Erwartungsgeméll wird der Apfelsaft mit Aufpreisvermarktung eine
einkommensstarke Kundenschicht ansprechen. Eine hohe Marktdurchdringung wire aller-
dings wegen des hohen Produktpreises mit groer Wahrscheinlichkeit auszuschlieBen.
Aufgrund des fehlenden Mengenabsatzes erscheint dieser Absatzweg nur fiir Teilmengen
denkbar und zu empfehlen.
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Abkiirzungsverzeichnis

a
Akh
AS
ASK
BiB
dt
EBP
GBV

ha
HMF
KFB

LEH
LfL
LWG

Mfr.
Nb.
Obb.
Ofr.

PWT

Schw.

Ufr.
VdF
ZMP

Jahr

Arbeitskraftstunde

Apfelsaft

Apfelsaftkonzentrat

Bag in Box oder Beutel im Karton
Dezitonne (100 kg)

Einbandpresse

Gartenbauverein

Stunde

Hektar

Hydroxymethylfural
Kreisfachberater

Kurzzeiterhitzung

Liter

Lebensmitteleinzelhandel
Landesanstalt fiir Landwirtschaft
Landesanstalt fiir Wein- und Gartenbau
Meter

Mittelfranken

Niederbayern

Oberbayern

Oberfranken

Oberpfalz

Plattenwarmetauscher

Schwaben

Tonne

Unterfranken

Verband der Fruchtsaftindustrie e.V.
Zentrale Markt- und Preisberichtstelle
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Glossar

Alternanz

Brix

Direktsaft

Fruchtnektar

Fruchtsifte

Fruchtsaftgetrinke

Hydroxymethylfural

Selbstversorgungsgrad

Streuobst

Streuobstwiesen

Eigenschaft der Obstgehdlze nach einem Jahr mit groBer
Ernte ein Jahr mit schwacher Ernte folgen zu lassen. Die
Ausprigung dieser Eigenschaft ist auch sortenbedingt.

°Brix: ein Ausdruck fiir die Dichte des Saftes

Ist Saft, der aus 100% Frucht stammt und keinen Saft aus
rickverdiinntem Konzentrat enthilt.

Besteht aus sehr viel Fruchtfleisch oder Fruchtsdure. Aus
diesem Grund wird Fruchtnektar mit Zucker und Wasser
versetzt. Der Anteil an reinem Saft liegt zwischen 25 und 50
Gewichtsprozent. Das Etikett muss Fruchtgehalt, Wasser,
Aromastoffe und Zucker (maximal 20 % der Trockenmasse)
ausweisen.

Sie bestehen zu 100 % aus Friichten. Eine Riickverdiinnung
aus Konzentrat ist hier nicht zuléssig.

Sie bestehen zwischen 6 und 30 % Fruchtsaft. Sie konnen bis
zu 70 Gewichtsprozent Zucker, Wasser und Aromastoffe
enthalten. Der Fruchtgehalt ist auf dem Etikett angegeben.

HMF ist ein Indikator fiir eine technisch vermeidbare zu
hohe Wirmebelastung bei der Pasteurisierung des Apfelsaf-
tes (Brotgeschmack des Saftes).

Anteil der inldndischen Produktion am Gesamtverbrauch der
entsprechenden Produkte in einer Volkswirtschaft.

Obstgehodlze mit einer Stammhdohe ab 1,80 m, die mit gerin-
ger Pflanzdichte, wie ,,gestreut Teil des ldndlichen Raums
sind.

Historische Form der Landbewirtschaftung mit Doppelnut-
zung als Nahrungssicherungsgiirtel und Weideflachen. In die
Landschaft gestreute Obstgeholze im lockeren Verbund an
Ortsrdndern oder auch an Stralenrdndern.
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Anhang

Tab. 9:

Inhaltsstoffe Apfelsaft

Ein Liter naturtriiber Apfelsaft enthélt im Durchschnitt ca.

Gesamtsiure:

Zuckergehalt:

Rohrzucker (Saccharose):
Fruchtzucker (Fructose):
Traubenzucker (Glucose:)
Kalium

Magnesium

Kalzium

Phosphat
Gesamtphenolgehalt
Nitrat

Patulin

Hydroxymethylfural (HMF)

3 bis 10 (14) g/l

Sorten mit einem Gesamtzuckergehalt von 100 g/l gelten

als zuckerarm

5 bis 30 g/l

55 bis 80 g/l

18 bis 35 g/l

900 bis 1500 mg/1

40 bis 70 mg/1

30 bis 120 mg/1

130 bis 300 mg/1

500 bis 1000 mg/1

Obergrenze 10 mg/1

50 pg/kg (Empfehlung VdAF e.V.: 10 ng/kg)
Obergrenze bei Fruchtséften: 5 mg/l

Obergrenze bei Konzentraten: 10 mg/1
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Tab. 10: Saftpressen der gewerblichen Verarbeitung

Packpresse ~ Bandpresse Horizontalpresse
Anzahl Betriebe 4 40 4
Betriebe in % 8,0 80,0 8,0
O Baujahr 1978 1989 1987
Minimum/Maximum 1950/1996 1964/2002 1982/1992
O Leistung I/h 575 3.671 3.731
Minimum/Maximum 400/1.000 500/10.455 1.000/10.455
O Ausbeute 1/dt Apfel 65,5 72,2 69,3

Tab. 11: Saftpressen der kleingewerblichen Verarbeitung

Korbpresse Packpresse Bandpresse Sonstige Presse
Anzahl Betriebe 12 33 6 1
Betriebe in % 23,1 63,5 11,5 1,9
O Baujahr 1977 1976 1999 Ohne Angabe
Minimum/Maximum 1934/2003 1958/2002  1997/2000 Ohne Angabe
O Leistung I/h 166 486 764 Ohne Angabe
Minimum/Maximum 30/500 100/2000 300/1800 Ohne Angabe
O Ausbeute 1/dt Apfel 60,5 63,5 66 Ohne Angabe
Minimum/Maximum 50/70 30/80 60/70
Tab. 12: Saftpressen der nichtgewerblichen Verarbeitung

Korbpresse Packpresse Bandpresse Sonstige Presse
Anzahl Betriebe 56 196 13 13
Betriebe in % 19.6 68.5 4,5 4,5
O Baujahr 1985 1984 2001 1993
Minimum/Maximum 1907/2003 1920/2003 1995/2003 1995/2003
O Leistung I/h 158 284 637 144
Minimum/Maximum 15/400 40/1.400 210/1.000 90/300
O Ausbeute 1/dt Apfel 58,1 62,3 64,8 59,5
Minimum/Maximum 34/80 40/80 56/73 50/75
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Tab. 13: Pasteurisieranlagen gewerblicher Keltereien

Heifleinlagerung Kurzzeiterhitzung Ohne Erhitzung
Anzahl Betriebe 22 25 3
Betriebe in % 44,0 50,0 6,0
O Baujahr 1986 1992 -
Minimum/Maximum 1970/2002 1978/2002 -
O Leistung I/h 2.029 5.946 -
Minimum/Maximum 300/6.000 350/15.000 -
Tab. 14: Pasteurisieranlagen kleingewerblicher Keltereien
Sonstige  Durchlauf- Iv:fl;::relz- Ohne

Erhitzung erhitzer tauscher Erhitzung
Anzahl Betriebe 13 13 5 21
Betriebe in % 25 25 9,6 40,4
O Baujahr 1996 1995 1998 -
Minimum/Maximum 1985/2003 1987/2000 1995/2002 -
O Leistung I/h 127 184 1.440 -
Minimum/Maximum 25/600 50/900 400/4.500 -

Tab. 15: Pasteurisieranlagen nichtgewerblicher Keltereien
Sonstige  Durchlauf- I;};::Iellel__ Ohne

Erhitzung erhitzer tauscher Erhitzung
Anzahl Betriebe 20 102 19 145
Betriebe in % 7,0% 35,7% 6,6% 50,7
O Baujahr 1995 1997 1994 -
Minimum/Maximum 1975/2001 1970/2004 1968/2003 -
O Leistung I/h 119 206 482 -
Minimum/Maximum 12/400 40/1.000 300/2.000 -
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Tab. 16: Fiillanlagen gewerblicher Betriebe

Flaschenfiillung Bag in Box-Fiillung
Anzahl Betriebe 46 1
Betriebe in % 92 2
O Baujahr keine Angabe keine Angabe
Minimum/Maximum keine Angabe keine Angabe
O Leistung I/h 3.249 keine Angabe
Minimum/Maximum 300/20000 keine Angabe

Tab. 17: Fiillanlagen kleingewerblicher Betriebe

Flaschenfiillung Bag in Box-Fiillung
Anzahl Betriebe 12 2
Betriebe in % 23,1 3,8
O Baujahr 1998 1999
Minimum/Maximum 1991/2003 1998/1999
O Leistung I/h 900 1.450
Minimum/Maximum 100/4.500 900/2.000

Tab. 18: Fiillanlagen nichtgewerblicher Betriebe

Flaschenfiillung Bag in Box-Fiillung
Anzahl Betriebe 66 7
Betriebe in % 23,1 2.4
O Baujahr 1996 1999
Minimum/Maximum 1960/2004 1990/2003
O Leistung I/h 304 368
Minimum/Maximum 70/1.000 200/730
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Tab. 19: Entsaftungstechnik der untersuchten Produktionsbereiche

Gewerblicher Kleingewerbli-  Nichtgewerbli-
Bereich cher cher
Bereich Bereich

Uberwiegende Pressenart Bandpresse Packpresse Packpresse
Prozent % 80,0 63,5 68.5
O Baujahr (aller Pressen) 1989 1976 1985
O Leistung Vh 3.262 486 276
(aller Pressen)
O Ausbeute 1/dt Apfel 714 63.5 61.6

(aller Pressen)

Tab. 20: Ubersicht iiber die Pasteurisiergerite der verschiedenen Produktionsbereiche

Gewerblicher  Kleingewerblicher Nichtgewerblicher

Bereich Bereich Bereich
Moglichkeit zur
Pasteurisierung % 94 59,6 479
Uberwiegende o Sonstige Erhitzung .
Pasteurisieranlage Kurzzeiterhitzung Durchlauferhitzer Durchlauferhitzer
O Leistung I/h
(aller Pasteurisieranla-
gen) 3.879 420 241
O Baujahr
(aller Pasteurisieranla-
gen) 1989 1997 1996
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Tab. 21: Ubersicht iiber die Fiillanlagen der verschiedenen Produktionsbereiche

Gewerblicher Kleingewerbli- Nichtgewerbli-

Bereich cher Bereich cher Bereich
Fiillung per Hand % - 76,9 76,6
Maschinelle Fiillung % 94 23,1 23,4
Uberwiegend eingesetzte Mehrweg- Kanister/ Kanister/
Fiillbehilter Glasflasche Glasflasche Glasflasche
Uberwiegend eingesetzte
Fiillanlage Flaschenfiiller Flaschenfiiller Flaschenfiiller
O Baujahr
(aller Fiillanlagen) ohne Angabe 1998 1970
O Leistung I/h
(aller Fiillanlagen) 3.249 597 242

Tab. 22: Durchschnittliche Erzeugung von Direktsaft der klein- und nichtgewerblichen

Verarbeitung
. Pasteurisierter
Roher Apfelsaft Apfelsaft mit Zusatz
<o <o Apfelsaft
in % in % o
Yo
N 1chtgewe1:bllcher Be- 54.8 4.4 417
reich
Klemgewel:bllcher Be- 52.9 1.7 43,4
reich
Tab. 23: Verarbeitung von Kernobst zu Brennereiware
2001/2002 2003/2003
Kernobst
(Apfel und Birnen) in t 7.615 7.289
Maische 1 10.879.132 10.413.405

Alkohol (100 %) 1 391.165 374.459
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Tab. 24: Jahrliche Erzeugung von Direktsaft in Bayern (@ 2001 bis 2003)

Gewerblicher Kleingewerbli- Nichtgewerbli-

Bereich cher Bereich cher Bereich
Anzahl der befragten Betriebe 50 52 286
O Apfelsaftherstellung in | 35.335.577 1.056.972 4.015.504
O Verarbeitungsmenge in t 49.468 185 722
O Apfelsaft in I/Presse 706.712 20.326 14.040

Tab. 25: Produktion von Direktsaft in Bayern nach Erhebung und Schitzung im Schnitt
der Jahre 2001 bis 2003

Gewerbli- Kleingewerb- Nichtgewerb-
. . Gesamte
cher licher Be- licher Be- Verarbeitun
Bereich reich reich g
O Produktion geméif
Erhebung in Mio. I/a 35,3 1,1 4,0 40,4
Erfasste Produktion in % 87,4 2,7 9.9 100
O Produktion
nach Schiitzung in Mio. I/a 483 1,7 4,7 54,7
Geschiitzte Produktion in
% 88,3 3,1 8,6 100

Durchschnittliche
Saftproduktion pro Presse

12

- 10

Klein- u. nichtgewerblict
in 1.000 l/a

Gewerblich in 100.000 I/a

B Gewerblicher Bereich (in 100.000 l/a)
B Kleingewerblicher Bereich (in 1.000 I/a)
0 Nichtgewerblicher Bereich (in 1.000 I/a)

11,84 13,24
9,52 26,99

Abb. 26: Durchschnittliche jéhrliche Saftproduktion der Kelterein der gewerblichen, klein-
und nichtgewerblichen Verarbeitung
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P LfL

Erndhrungswirtschaft

Landesanstalt fiir Landwirtschaft

Institut fiir Erndhrungswirtschaft und Markt
IEM3

Menzinger Stral3e 54

80638 Munchen

E-Mail: evelyn.baesumel @LfL.bayern.de
Telefon: 089/17800 336 / Fax: -17800 332

VERBAND DER BAYERISCHEN

FRUCHTSAFTINDUSTRIE E.V.

St. Valentin Str. 9 85356 Freising Tel: 08161 - 146853 Fax: - 146854

Tel. der/des Befragten: .......ccveesesrsessssnsesnns

BEFRAGUNG ZUM , APFELSAFT AUS BAYERISCHEM STREUOBST*

Mengenangabe
Verarbeitungsmenge Apfel in dt/Jahr (dt = 100 kg) 2001 2002 2003
Apfelsaftin |
Verarbeitung zu
Apfelwein in |
Abrechnung im Betrieb
e . " A-Ware €/dt
Durchschnittlicher Preis der Apfel als
B-Ware €/dt
Lohnware I/dt
Keltergebiihr Apfelsaft €l
bei Lohnware fir Mischsafte mit Apfelsaft €l
Anteil des Lohnmostgeschafts am o
Gesamtabsatz des Apfelsaftes °
Saftpresse Grobtrubabtrennung
(Z2utreffendes bitte ankreuzen) (2utreffendes bitte ankreuzen)
Packpresse O A Riittelsieb O
Typ Bandpresse O Separator |
Horizotalpresse O
Dekanter |
Baujahr
Baujahr
Leistung der Presse 1/Std.
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Pasteurisierungsanlage Abfiillanlage
(Zutreffendes bitte ankreuzen) (Zutreffendes bitte ankreuzen)
KZE O Leistun I/Std.
Art 9
HeiReinlagerung O Einweg O I
Abfillung in
Baujahr Mehrweg [ I
Lagerkapazitat |
Leistung 1/Std.
Abflillung als Direktsaft [
Konzentrat O
Bedingungen an das gelieferte Streuobst
(Zutreffendes bitte ankreuzen)
Ja Nein
Aus anerkannt biologischem Anbau O O
Aus traditioneller Streuobstbewirtschaftung [ [
Sonstige Bedingungen
Ausbau der Verarbeitungsmenge von regionalem Streuobst
(Zutreffendes bitte ankreuzen)
Verleih von Erntegeraten Ja[] Nein []
[0 Seilschattler
[ Hydraulicher Schiittler
Wenn ja, welche Erntehilfen
1% [ Handgefiihrte Obstauflesemaschinen
[0 Selbstfahrende Obstauflesemaschinen
Wenn nein, bitte Griine angeben
Sonstige Bestrebungen zur verstarkten Anlieferung
von regionalem Streuobst
»Aufpreisvermarktung“
(Zutreffendes bitte ankreuzen)
Entlohnung bestimmter Ja O | Hohe des Aufschlags gegeniiber dem
o ; €/l
Anbauverfahren Nein 0 handelsiblichen Preis
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Vermarktung

Vermarktung des Apfelsaftes in
0,

in Bayern

in EU-Landern

%o

in Deutschland

in Nicht-EU-Landern

Vermarktungswege in % ab Kelterei Gastronomie Lebensmittel-einzelhandel
o . klaren Mischsaft mit
Vermarktung als in % naturtriiben Apfelsaft Apfelsaft Apfelsaft
Zukauf
Apfel dt/J Konzentrat kg/J
2001 2002 2003 2001 2002 2003
Bayern
Deutschland
EU-Lander

Nicht-EU-Lander

2001

Apfel aus Streuobstanbau dt/J

2002

2003

Apfel aus Erwerbsobstanbau dt/J

2001

2002

2003

Bayern

Deutschland

EU-Lander

Nicht-EU-Lander

Abb. 27: Fragebogen an die gewerblichen Keltereien
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’ LfL

Erndhrungswirtschaft

Landesanstalt fiir Landwirtschaft

Institut fir Ernahrungswirtschaft und Markt

IEM 3
Menzinger Strale 54

80638 Miinchen

E-Mail: evelyn.baeumel@LfL.bayern.de

Telefon: 089/17800 336 / Fax: -17800 332

Name des Obst- und Gartenbauvereins bzw.
des Betreibers der Saftpresse

Tel. der Kreisfachberatung: .....cccevrviseeeinnineennniinnnns

Tel. der Betreiber der Obstpresse: .....cocoveeriiinnnnns

BEFRAGUNG ZUM ,,APFELSAFT AUS BAYERISCHEM STREUOBST*“

Mengenangabe
2001 2002 2003
Verarbeitungsmenge Apfel in dt/Jahr (dt = 100 kg)
Ausstol an Apfelsaft in Liter
Verwertung
Apfelsaft
Verwertung des angelieferten Streuobstes als :
.70 Apfelwein
(in %)
Brennereiprodukt
Rohen Apfelsaft
ADbfll d ten Apfelsaft I
wiung des gep(irre]zso/s )en pielsaties als Behandelten Apfelsaft
(o]
Pasteurisierten Apfelsaft

Saftpresse (Zutreffendes bitte ankreuzen)

Pressleistung in

Liter Apfelsaft/Stunde Obst- und Gartenbauverein []
Baujahr Saftpresse | Gemeinde OJ
im Eigentum
Korbpresse [] |yon Maschinenring ]
Typ Packpresse [ | Landschaftspflegeverband [ ]
Bandpresse [ ] Privat ]
Ausbeute der Presse in Keltergebuhr
Liter Saft/Dezitonne Apfel in €/Liter Saft

Abb. 28: Fragebogen fiir die klein- und nichtgewerblichen Keltereien
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