Klare Herkunft, beste Qualitit und viele Produkte

nhesselberger‘‘-Produkte verbinden Streuobstnutzung und regionale Identitiit

ie Verbindung von Unver-
D wechselbarkeit einer Region

und Streuobstnutzung ver-
folgt auch die Frinkische Moststra-
Be am Hesselberg in Mittelfranken
mit ihrer Regionalmarke ,hessel-
berger®. Schon Mitte der 1990er-
Jahre hat der Landschaftspflege-
verband Mittelfranken angefangen,
Streuobstbiiume nachzupflanzen.
Erhaltung der Artenvielfalt und
des kulturellen Erbes standen im
Mittelpunkt der Bestrebungen.
Doch wozu pflanzen, hief es, wenn
das vorhandene Obst schon nicht
genutzt wird. Dazu muss man wis-
sen, dass viele Streuobstbestiinde
in Mittelfranken in gemeindlichem
Besiltz sind. Die tragenden Biiume
werden meistbietend an Interes-
sierte versteigert.

Also musste eine Verwertung
geschaffen werden, die eine An-
reiz schafft, das Obst aufzusam-
meln. Mit Unterstiitzung durch
das Sb-Programm entstand
1999 die Mosterei Beyerberg,
wo die Lieferanten den Saft
von ihren eigenen Apfeln be-

Wirbt fiir den , hesselberger*-
Apfel-Holler-Secco: Karl

Engelhard, Vorsitzender der
Friinkischen Moststrafie

Drei Aktive: Norbert Metz (Mitte), der das Projekt angeschoben hat, mit

kommen. Im ersten Jahr wurden
20 Tonnen Obst gepresst, 2008
waren es bereits 230 Tonnen oder
150 000 Liter Saft. Damals wurde
rechizeilig eine Bandpresse ange-
schafft. Rund 1000 Kunden zihlt
die Mosterei. Uberzihliger Saft

den Briidern Dieter Merbit (r.), der eine der Annahmestellen betreut,

und Horst Merbitz(l.), der sich um die Obstbaumpflege kiimmerr,

wird verkauft. Norbert Metz vom
LPV verrit das Erfolgsrezept: ., Die
Mosterei war immer modern.” 85
Prozent des Saftes werden in bag-
in-boxes abgefiillt, Mit moder-
ner Technik wurden die Verarbei-
tungskosten pro Kilo Obst von 11
auf 5 Cent gesenkt. Seit 1999 wur-
den 70 000 Euro an Léhnen ausge-
zahlt. Geld, das jetzt in der Regi-
on bleibt.

Dann kam Leader, das Pro-
gramm der EU zur Entwicklung
lindlicher Regionen. Die Region
Hesselberg, ein Zusammenschluss
von 24 Gemeinden, setzte verschie-
dene Projekte um, eines davon war
die Friinkische MoststraBe. Mit der

Umsetzung wurde der LPV beauf-

tragt. 2005 entstand am Kappel-

buck, wo sich der Eiskeller zum

Bierlagern von Beyerberg be-

fand, ein Umwelterlebnispfad

samt Moststation und Back-
haus fiir Feierlichkeiten.

Von Anfang an gab es

die Idee, nach dem Vorbild

von ..Unser Land* der Re-

gion Miinchen, eine Regio-

nalvermarktungsschiene mit

einem ideellen Verein — die Frin-

kische MoststraBe — und einer Ver-

marktungsgesellschaft aufzubau-
en. Dazu wurde 2006 die allfra

Regionalmarkt Franken GmbH
gegriindet, in der Landwirte, Biir-
germeister, Gastronomen, Vertre-
ter von Obst- und Gartenbauverei-
nen, Unternehmer und éffentliche
Einrichtungen vertreten sind. Ins-
gesamt sitzen 34 Gesellschafter an
einem Tisch.

Die Marke bekam den Namen
+hesselberger. Das Sortiment be-
steht aus Streuobstprodukten und
Honig. Das Obst stammt ausschlieB-
lich aus dem Bereich 30 Kilometer
rund um den Hesselberg. Die Lie-
feranten garantieren, dass es nicht
gespritzt ist. Zu bestimmiten Termi-
nen nehmen Mitglieder der allfra
das Obst an acht dezentralen Stellen
entgegen. Sie kontrollicren die Qua-
litéit und zahlen dafiir einen héheren
Preis (8 — 10 €/dt). Die Verarbei-
tung erfolgt so schnell wie maglich.

* Am Freitag werden die Biume ge-

schiittelt, am Samstag die Apfel ab-
geliefert, am Sonntag ist bereits alles
Saft. Die Verarbeitung der Sifte er-
folgt im Lohnverfahren durch die 60
km entfernten Hohenloher Frucht-
séifte in Schwiibisch Hall. Im guten
Obstjahr 2008 wurden 560 Tonnen
Apfel und Birnen verarbeitet.

Die Produktpalette umfasst: Ap-
felsaft, Birnensaft, Apfel-Birnen-
Holunder Saft, Apfelschorle (triib
und klar, 65 Prozent Dircktsaft),
Apfel-Schorle Sport aus 40 Pro-

zent Direktsaft triib und Apfel-Ho-
lunder-Schorle. AuBerdem Apfel-
Secco aus sortenreinem Saft aus
Boskoop- und Bohniipfeln, Apfel-
Holler-Secco aus Mischobst ver-
feinert mit einem wiissrigen Auszug
aus Holunderbliiten, beide neben
0,75-Liter- Flaschen auch als Picco-
lo in 0,2-Liter-Flaschen. Der grofBe
Renner ist das Premium-Produkt
wPerlende Birne*, hergestellt aus
reinen Mostbirnen. Weitere Pro-
dukte sind Apfelmoste und ein
Birnenmost.

Zahlen zeigen den Weg

Um herauszufinden, ob der cin-
geschlagene Weg der richtige ist,
hat allfra nach drei Jahren Marki-
priisenz ihre Verkaufszahlen aus-
gewertet. Sie zeigen:

@ Wichtig sind die Schorlen. Ohne
siec wire hesselberger* nicht
markifihig.

® Kleine Gebinde sind cine wich-
tige Erginzung., Abnehmer sind
vor allem Unternehmen, Tagungs-
hiduser und Kommungen, die sie
bei Besprechungen anbieten, und
Metzgereien, die sie fiir Geschenk-
korbe nutzen.

® Most braucht kleine Flaschen.
® Der Markt braucht rote Siifte
und Mischungen. Kiinftig sol-
len deshalb weitere Produkte mit
Zwetschge und Kirsche entstehen.
® Die Produktvielfalt sorgt fiir
eine gute Marktprisenz und gute
Absatzmoglichkeiten.

Abnehmer der Produkte ist der
Einzelhandel, zuom Beispiel Ede-
ka-Regionalmirkie und die Gast-
ronomie, wic zum Beispiel eine
Gaststiitte in Ansbach. ein grofler
Biergarten in Niirnberg und die
L~Aktiv-Gastronomen® in Dinkels-
biihl. Im Handel liegt der Preis zwi-
schen 1,40 und 1,60 € fiir den triiben
Apfelsaft. Gute Kunden sind die
Kinder. Einmal die ,hesselberger™
-Siifte und -Schorlen probiert, wol-
len sie sie wieder haben. Und Kin-
der schauen nicht auf den Preis.

+hesselberger" ist auf vielen re-
gionalen Messen vertreten, um die
Produkte weiter bekannt zu machen
und die Verbraucher aufzuklidren,
wie sie mit ihrer Kaufsentscheidung
ihre Region unterstiitzen. Bernd
GroBmann, Mitgesellschafter und
Gemeinderat der Gemeinde Wit-
telshofen, fasst zusammen: . Unser
Ziel ist, dass die Leute sagen ,Das
ist unser Saft".”

Schon nach drei Jahren sind die
Auswirkungen vielfiltig: Das Obst
ist etwas wert, Geld bleibt in der
Region, und viele neue Baume wer-
den gepflanzt.

Artikel im Bayerischen Landwirtschaftlichen
Wochenblatt in der Ausgabe vom 16.10.2009
Verfasserin Elisabeth Jahrstorfer




