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Vorwort

Vorwort
Rudolf Schunck

Die Weinkulturlandschaft der Mosel z&hlt zu
den schonsten Weinlandschaften der Welt. Ein-
malig ist dabei der Mosel Riesling aus Steil —
und Steilstlagen, der auf eine sehr lange Tradi-
tion zurlckblicken kann.

Fur Rheinland-Pfalz ist es deshalb ein wichtiges
Ziel, die Entwicklung und Erhaltung des Steilla-
genweinbaues an der Mosel zu férdern, um
auch die Unverwechselbarkeit der Weinkultur-
landschaft zu erhalten.

Aus verschiedenen Grinden unterliegt der
Weinbau an der Mosel seit 3 Jahrzehnten ei-
nem starken Strukturwandel. Die Rebflache
reduzierte sich von 10.714 ha im Jahr 1970 auf
8.975 ha im Jahr 2005. Im gleichen Zeitraum
reduzierte sich die Zahl der Weinbaubetriebe
vom 13.656 auf 5.471. Die Entwicklung der letz- :
ten Jahrzehnte zeigt, dass die schwierige, aufwandige und tellwelse unrentable Bewirtschaftung
der Weinberge vielfach zur Nutzungsaufgabe von Steillagen fiihrt. Damit verbunden ist die Verbu-
schung brachgefallener Weinbergslagen mit gravierenden Auswirkungen auf das Landschaftsbild
und freilebende Tier- und Pflanzenarten. Dieser Prozess kann nicht mehr umgekehrt werden. Uber
ein breites Set von MalRnahmen erfolgt jedoch die Steuerung mit dem Ansatz, die Kerngebiete
des Weinbaues Uber extensive Saume von Sukzessionen und entstehenden Waldern abzugren-
zen. Bodenordnung und Agrarumwelt-programme sind hierbei wichtige Instrumente. Das Erpro-
bungsprojekt ,Roter Weinbergspfirsich* entwickelt einen weiteren bedeutsamen Baustein fir die
Weinkulturlandschaft Mosel. Durch die gezielte und gesteuerte Anpflanzung der Obstbaume auf
ehemaligen Weinbergsbrachen werden positive Effekte auf das Landschaftsbildes, die Artenviel-
falt, den Tourismus und die regionalen ldentitat erwartet. Der landesweit zustandige Fachbereich
Agrarumweltleistungen unserer Dienststelle hat sich als fachliche Schnittstelle von Agrar- und
Umweltverwaltung in dem Projekt sehr engagiert und in enger Zusammenarbeit mit der Koordina-
tionsgruppe die pflanzenbaulichen Grundlagen des ,Roten Weinbergspfirsich“ erarbeitet. Die sehr
gute und ergebnisorientierte Zusammenarbeit zwischen Umweltverwaltung, Kommunen und Ag-
rarverwaltung in dem Projekt kann als positives Beispiel flr zukinftige integrierte Anséatze gesehen
werden. Der vorliegende Tagungsband dokumentiert diese Zusammenarbeit zum Wohle der
Weinkulturlandschaft Mosel.

Rudolf Schunck
Leiter des Dienstleistungszentrums Landlicher Raum
Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
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Vorwort

Vorwort
Dr. Ing. Karl-Heinz Rother

Der anhaltende Strukturwandel an der Mosel war vor ca.
8 bis 10 Jahren Anlass fir einige vorausschauende Win-
zer und Brenner, sich nach Alternativen fir den Steilla-
genweinbau umzusehen. Da der Weinbergspfirsich als
Wegbegleiter der Weinrebe schon seit Jahrhunderten an
der Mosel angepflanzt wird, lag es nahe, an diese Tradi-
tion anzukntipfen. Das Ministerium fir Umwelt und Fors-
ten hat die regionale Initiative 1999 aufgegriffen und vor-
erst ein einjahriges Erprobungsprojekt an der Untermosel
finanziert. Sehr schnell ist allerdings klar geworden, dass
das Projekt eine Erfolgsgeschichte schreibt. Es wurde
daher zuerst auf 3 und spater auf 5 Jahre verlangert.
Eine interdisziplinare Projekt-AG, die im Landesamt fur
Umwelt, Wasserwirtschaft und Gewerbeaufsicht ange-
siedelt ist, hat die Erprobungsphase intensiv begleitet.
Jetzt werden die Voraussetzungen geschaffen, ein lan-
gerfristiges Fordersystem zu installieren. Der Erfolg des I
Roten Weinbergspfirsichs grindet sich darauf, dass Anlass, Anliegen und Akteure zusammenpas-
sen. So wird der Verbrachung durch eine nachhaltige, umweltvertragliche Nutzung entgegenge-
wirkt. Die Lebensraume hier heimischer Arten werden gesichert und die Identitdt der Landschaft
wird gewahrt. Damit wird den hier lebenden Menschen ein Stiick Heimat erhalten und das fur den
Tourismus wichtige, typische Bild der Weinkulturlandschaft wird bewahrt. Die Vermarktung der
Produkte stellt sicher, dass keine Museumslandschaft geschaffen wird, sondern die Verknipfung
von Naturschutz mit einer Nutzung bewirkt, dass die Landschaft lebendig und entwicklungsfahig
bleibt. Diese zukunftsfahige Alternative trifft auf vielfache Sympathien und engagierte Unterstit-
zung bei allen Betroffenen. Im Rahmen des Erprobungsprojektes wurden anstehende Fragen an-
gegangen, Unwagbarkeiten aufgegriffen, neues Wissen erlangt und praktische Erkenntnisse ge-
sammelt. Anlasslich der Fachtagung ,Bilanz und Ausblick zum Erprobungsprojekt Roter Wein-
bergspfirsich” wurde Uber die erzielten Ergebnisse berichtet, es wurden Erfahrungen ausgetauscht,
neue Fragen aufgeworfen und Losungen diskutiert. Damit ist es gelungen, das aktuell verfugbare,
sehr spezielle Fachwissen zusammenzutragen. Mit der vorliegenden Dokumentation werden die
Projektergebnisse einem breiten Kreis von Interessenten zur Verfligung gestellt. Die Broschire ist
gleichzeitig ein Dankeschodn an alle Akteure im Projekt und in der Region, die den Roten Wein-
bergspfirsich begleiten und foérdern.

ok - W

Dr.-Ing. Karl-Heinz Rother
Préasident des Landesamtes flir Umwelt,
Wasserwirtschaft und Gewerbeaufsicht Rheinland-Pfalz
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Programm der Fachtagung

Programm der Fachtagung

Roter Weinbergspfirsich
- Bilanz und Ausblick zum Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsich -

Ort: Moselland- Winzergenossenschatft, Weintreff, Er  nst/Mosel
Mittwoch, 23.November 2005

Produktenschau

11.00 Uhr Er6ffnung der Produktenschau
Posterbesichtigung, Verkostung von Proben und Erfahrungsaustausch

12.00 Uhr Mittagspause
Moglichkeit zum Mittagessen in der Moselland-Winzergenossenschatft.

Vortrage

13.00 Uhr Einfuhrung

Leitung :
Johann Schierenbeck,
DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick, Bad Kreuznach

Er6ffnung
Wolfgang Odermatt,
Ministerium fir Umwelt und Forsten, Mainz

GruRwort

Landrat Eckhard Huwer, Landkreis Cochem-Zell

Kreisbeigeordneter Rudi Zenz, Landkreis Mayen-Koblenz

Einleitung

Johann Schierenbeck, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrlick, Bad Kreuznach
Block: Konzepte und Erkenntnisse

Moderation:  Jorg Weickel DLR Rheinhessen-Nahe-Huns  rick Bad Kreuznach

13.30 Uhr Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsi ch-
Naturschutz mit Genuss
Inge Unkel, Landesamt fir Umwelt, Wasserwirtschaft und
Gewerbeaufsicht (LUWG), Oppenheim

13.50 Uhr Roter Weinbergspfirsich —
Pflanzenbauliche Erkenntnisse und Erfordernisse
Johann Schierenbeck, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick, Bad Kreuznach
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Programm der Fachtagung

14.15 Uhr

14.30 Uhr

Block:

Moderation:

14.45 Uhr

15.10 Uhr

15.30 Uhr

15.50 Uhr

16.10 Uhr

16.20 Uhr

Block:

Moderation:

16.40 Uhr

17.50 Uhr

18.00 Uhr

Diskussion beider Vortrage
Jorg Weickel, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrick, Bad Kreuznach

Pause

Produkte und Tourismus
Inge Unkel, LUWG Oppenheim

Roter Weinbergspfirsich — Rote Kostlich
Ute Potsch, DLR Westerwald-Osteifel

keit im grauen Pelz

Der Rote Weinbergspfirsich — Ein Nischen  produkt im Moselweinbau?
Gerd Knebel, Geschaftsfuhrer Weinbauverband Mosel-Saar-Ruwer

Diskussion beider Vortrage

Der Rote Weinbergspfirsich —
Eine neue Farbe in der touristischen Landschaft?
Antje Kasebier, Mosellandtouristik GmbH, Bernkastel-Kues

Diskussion

Pause 15 Minuten

Podiumsdiskussion
Herbert Kommer, DLR Westerwald-Osteifel

Podiumsdiskussion mit Statements von

Wolfgang Wabnitz, DLR Westerwald-Osteifel

Rolf Haxel, Weinbauverband Mosel-Saar-Ruwer, Cochem
Helmut Probst, Burgermeister Verbandsgemeinde Cochem-Land
Hubertus Vallendar, Brennerei, Kail

Stefan Maas, Hotel- und Gaststattenverband, Lutzerath

Antje Kasebier, Mosellandtouristik GmbH, Bernkastel-Kues
Wolfgang Odermatt, Ministerium fiir Umwelt und Forsten
Rheinland-Pfalz, Mainz

Zusammenfassung und Ausblick
Inge Unkel, Landesamt fir Umweltschutz, Wasserwirtschaft und
Gewerbeaufsicht, Oppenheim

Ende der Veranstaltung
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Produktenschau

Produktenschau
Roter Weinbergspfirsich

Ziel der Produktenschau war es, den Tagungsteilnehmern aufzuzeigen, welche Produkte
bereits aus den Roten Weinbergspfirsich hergestellt werden und Anregungen zu geben,
welche Kreationen moglich waren.

Fur die Produktenschau wurden traditionelle Produkte von der Mosel von verschiedenen
Erzeugern zur Verfiigung gestellt.

Seitens der Veranstalter wurden diese in folgende Gruppen unterteilt:

Konfittiren

Eingelegte Frichte

Likore

Brande

Sonstige Produkte

arwnE

Die Aussteller der verschiedenen Produktgruppen waren u. a. :
Horst Basten, Ellenz
Georg Lampen, Senheim
Alfred Lenz, Ellenz
Monika Servaty, Mesenich
Hubertus Schmitz, Pinderich
Gunther Probst, Ellenz
Werner Schakat, Bruttig-Fankel
Hubertus Vallendar, Kall

Bei den sonstigen Produkten gab es einen Wein aus dem Roten Weinbergspfirsich von
Horst Basten, der bei der Verkostung beliebt war. Besonders beliebt war eine Edelbrand-
schokolade mit Roten Weinbergspfirsich, die von Herrn Vallendar zur Verfiigung gestellt
wurde. Verkostet werden konnte und sollten auch die verschiedenen Konfitiren, Chutneys
und Essige vom DLR Westerwald-Osteifel. Die Erndhrungsberatung hatte einige ,neue*
Rezepturen erprobt und diese Produkte zur Verkostung bereitgestellt. Die Produktenschau
wurde ergéanzt durch das Angebot verschiedener Kuchen, die mit Weinbergspfirsichen zu-
bereitet worden waren. Die Arbeitsgemeinschaft Roter Weinbergspfirsich von der Mosel
sorgte hierfir. Die Kuchen erfreuten sich besonders groRer Beliebtheit. Vor allem in Zu-
sammenhang mit dem angebotenen Kaffee seitens der Moselland-Winzergenossenschaft
waren die Kuchen das Highlight.

Ergebnis:

Die Besucher waren an den Produkten sehr interessiert. Auch die ,kreative Pfirsichktiche*
stie3 auf gro3e Begeisterung. Die Qualitat der vorhandenen Erzeugnisse ist recht unter-
schiedlich, was Konsistenz, Farbe und Geschmack anbelangt.

Die Produktenschau bot Anlass zu zahlreichen Fachgesprachen tber Herstellungsverfah-
ren, Haltbarkeit und Kennzeichnung. Diese zeigten das Engagement der Beteiligten zur
Weiterverarbeitung des Obstes, deckten aber auch Beratungsbedarf auf.

DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick 11
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Produktenschau

Klassisch —

aber mit Pelz

die besondere Note -

mit Minze

Kreativ — die Zwei von
der Obstwiese
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Einfihrung zur Fachtagung

Einfihrung zur Fachtagung
Johann Schierenbeck,
DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick

Sehr geehrte Damen und Herren,

1
zunachst darf ich Sie hier in der Moselland- 8.3
Winzergenossenschaft in Ernst zur Fachta- g
gung recht herzlich begruf3en. Ich hoffe, Sie
hatten eine gute Anfahrt.

f R
Die Eroffnung wird Herr Ministerialrat Odermatt vom Ministerium fur Umwelt und Forsten
gleich vornehmen.

Herr MdL Herbert Julien lasst sich wegen einer Sitzung entschuldigen. Wegen dieser
Terminuberschneidung kann Herr MdL Julien leider nicht kommen. Er wiinscht der Veran-
staltung einen guten Verlauf.

Diejenigen von lhnen, die am Vormittag bei der Produktenschau waren und an der Verkos-
tung teilgenommen haben, hat es hoffentlich gefallen und nattrlich auch geschmeckt. Die
Kuchen kommen von der Arbeitsgemeinschaft Roter Weinbergspfirsich von der Mosel,
namentlich von Frau Probst und Frau Servaty. Die Konfitiren, Chutneys und Essige wur-
den von Frau Potsch und Frau Euler vom DLR Westerwald-Osteifel zubereitet. An dieser
Stelle vielen Dank an alle Beteiligten. Greifen Sie bitte zu, solange der Vorrat reicht. Eben-
so muss ich mich bei den Ausstellern der Ubrigen Produktenschau bedanken.

Fur die Organisation des Mittagessens hat sich freundlicherweise die Arbeitsgemeinschaft
Roter Weinbergspfirsich von der Mosel bereit erklart. Ich hoffe, es hat Ihnen gemundet.
Auch hier darf ich vor allem vielen Dank an Herrn Gunther Probst und Herrn Alfred Lenz
aussprechen.

Bedanken mdochte ich mich aber auch bei der Moselland-Winzergenossenschaft, die uns
hier in Ernst die Raumlichkeit zur Verfugung gestellt hat. Herrn Montenich, von hier aus
vielen Dank!

Die Fachtagung wurde von der AG Erprobungsobjekt Roter Weinbergspfirsich initiiert. Ziel
der heutigen Veranstaltung ist eine Darstellung der funf Jahre Erprobungsprojekt, das mit
seiner aktiven Phase mit der Baumausgabe am 18. November 2005 endete. Im Vorfeld
der Fachtagung sind Wiinsche zur Vermarktung an die AG herangetragen worden. Fur
den Roten Weinbergspfirsich ist ein Konzept zu entwickeln. Die heutige Tagung hat jedoch
nicht zum Inhalt, Konzepte zur Vermarktung vorzustellen oder zu entwickeln, sondern soll
einen Auftakt fir die weiteren Diskussionen in diese Richtung sein.

DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick 15
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Einfihrung zur Fachtagung

Dann mdchte ich einige organisatorische Dinge kurz ansprechen:

1. Zur Richtigstellung: Es werden keine Tagungsgebuhren erhoben!

2. Pro Person fallen aber pauschal Gesamtkosten in Héhe von 10,-- Euro an, die aus or-
ganisatorischen Griinden zusammen zu entrichten sind. Diese setzen sich zusammen
aus:

> Getranke wie Kaffee, Mineralwasser und Traubensaft 6,00 Euro
zu entrichten an die Moselland-Winzergenossenschaft.
-> fur Kuchen und weitere Kostproben 4,00 Euro
Ich bitte um Ihr Verstandnis.

Ferner ist auf die Teilnehmerliste hinzuweisen in die sich, sofern nicht schon geschehen,
die Teilnehmer eintragen sollen. Es wird ein Tagungsband erstellt werden, in dem auch
die Teilnehmerliste vorgesehen ist. Deshalb frage ich in das Plenum, ob jemand von lhnen
Einwande hat. — Dies ist offensichtlich nicht der Fall, somit wird die Teilnehmerliste einge-
fugt. — Danke fur Ihr Einverstandnis!

Dann darf ich das Wort an Herrn Ministerialrat Odermatt tbergeben und um die Er6ffnung
bitten.

16 DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
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Er6ffnung

Eréffnung

Ministerialrat Wolfgang Odermaitt,
Ministerium fur Umwelt und Forsten, Mainz

Begrufl3ung:
Frau MdL Heike Raab,

Herr Landrat Huwer,
Landkreis Cochem-Zell,

Herr Kreisbeigeordneter Zenz,
LandkreisMayen-Koblenz,

Herr Burgermeister Probst,
Verbandsgemeinde Cochem-Land

Herr Schierenbeck,
DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
Bad Kreuznach

Frau Unkel,

Als weitere Géaste darf ich begruf3en:
Herr Hartmut Hower, ADD

Herr Hubert Mullen, ADD
DLR-Leiter Herr Volker Rudloff, DLR Westerwald-Osteifel

die Herren Yves Kail und Marc Thiel von der Stiftung ,Hellef fir d"Natur”, Luxemburg
sowie Vertreter der Presse - Rhein Zeitung Redaktion Cochem

Zunachst GrufRe von Frau Ministerin Conrad !

Vor wenigen Tagen hat die letzte Baumausgabe stattgefunden, die letzte Phase unseres
Erprobungsprojekts ,Roter Weinbergspfirsich“ hat damit begonnen.

Ich denke, das ist auch der richtige Zeitpunkt, eine Zwischenbilanz zu ziehen. Eine Fach-
tagung wie die heutige ist daftir ein geeigneter Rahmen.

Wie unser gemeinsames Projekt zustande kam, das wissen wohl alle die hier Anwesen-
den. Frau Unkel wird in ihrem Vortrag, so vermute ich, noch darauf eingehen.

Ohne Frau Unkel vorgreifen zu wollen, méchte ich einige Punkte kurz ansprechen: Wichtig
war es, dass bereits von Beginn an, die Beteiligten vor Ort, die Winzer, die kommunale
Seite, die Naturschitzer mit eingebunden worden sind. Das hat sich ausgezahlt, was man
nicht zuletzt auch an der guten Akzeptanz dieses Vorhabens im Moseltal ablesen kann.
Das Projekt ist aus 6konomischen und 6kologischen Grinden wichtig. Immer mehr Winzer
— und zwar in allen Weinbauregionen unseres Landes - geben die Weinbewirtschaftung
auf, weil sie sich wirtschaftlich nicht mehr rechnet.

Die Folgen kennen wir. Sie sind sichtbar fur alle: die Flachen verbuschen, der Lebensraum
besonders zu schitzender Tiere (z.B. Segelfalter, Smaragdeidechse) und Pflanzen (z.B.
Trockenrasen) und das fur das Moseltal typische Landschaftsbild gehen verloren

Mit dem Weinbergspfirsichprojekt, das wir vor mehr als finf Jahren an der Mosel gestartet
haben, haben wir Neuland betreten. Erstmals wurden groR3flachig Weinbergspfirsiche an-
gepflanzt.

Nicht allein die Erarbeitung fachlicher, rechtlicher und administrativer Vorgaben bedurfte
sorgfaltiger Vorbereitung, auch die Beschaffung des Pflanzgutes war nicht einfach. Mitt-
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Er6ffnung

lerweile sind rd. 8.000 Weinbergspfirsichbdume (Hinweis Aktion Mehr Grin MWVLW) an
der Mosel gepflanzt worden, 5.000 davon im Erprobungsprojekt. Daflr haben wir 150.000
€ zur Verfugung gestellt.

Das Konzept ist einfach, aber wirkungsvoll: Uber einen Zeitraum von funf Jahren verpflich-
ten sich die Teilnehmer nach verbindlichen Vorgaben die Weinbergspfirsichbdume auf
ausgewahlten Flachen zu pflanzen und zu pflegen. Die Baume, Pflanzpfahl und Wildver-
bissschutz werden kostenlos zur Verfigung gestellt. Fir den Pflegeaufwand wird pro
Baum zusatzlich eine Pramie gezahlt. Insgesamt zahlt das MUF pro Baum einen Betrag
von 30 €.

Fachlich und administrativ begleitet wird das Projekt durch das Landesamt fir Umwelt,
Wasserwirtschaft und Gewerbeaufsicht, die Dienstleistungszentren Landlicher Raum Wes-
terwald-Osteifel und Rheinhessen-Nahe-Hunsrick sowie die beteiligten Kreis-
verwaltungen (Cochem-Zell, Mayen-Koblenz und seit dem letzten Jahr Rhein-Hunsruck).
Zentrale Schaltstelle ist dabei die aus Mitarbeitern dieser Behdrden eingesetzte Arbeits-
gruppe. Sie ist sozusagen das Herz des Projekts. Sie legt die zur Bepflanzung geeigneten
Flachen fest, sie unterstitzt und beréat die Projektteilnehmer hinsichtlich Anpflanzung und
Pflege sie wacht dariiber, dass die Anlagen entsprechend den Vorgaben gepflegt werden.
Sie schafft Akzeptanz vor Ort. Sie erarbeitet fachliche Grundlagen

Dies alles erledigt die Arbeitsgruppe in enger und vertrauensvoller Abstimmung mit allen
Beteiligten.

An dieser Stelle Dank an die Arbeitsgruppe !

Die bisher gemachten Erfahrungen, die aus dem Projektverlauf gewonnenen Erkenntnisse
stimmen uns sehr optimistisch. Zwar kommen die B&dume erst nach und nach in Ertrag, so
dass hierzu noch keine gesicherte Aussage maoglich ist. Die Nachfrage nach Roten Wein-
bergspfirsichen ist ungewdhnlich hoch. Sofern keine Selbstvermarktung erfolgen wird, ste-
hen jetzt schon Veredlungsbetriebe (Brennereien) bereit, die auf den Rohstoff Roter
Weinbergspfirsich warten.

Neben aussichtsreichen Vermarktungsmaoglichkeiten, tber die wir noch reden missen,
bedeutet die Offenhaltung der Terrassenanlagen auch den Erhalt von Lebensraum be-
drohter Tier- und Pflanzenarten, die in zugewachsenen Hanglagen nicht existieren kon-
nen.

Aber auch der Tourismus und der Fremdenverkehr kann von dem Roten Weinbergspfir-
sich profitieren. Gerade in der etwas tourismusarmeren Zeit im Frihjahr kdnnen Veranstal-
tungen zur Blite des Weinbergspfirsich das touristische Angebot im Moseltal bereichern.
Ansétze gibt es ja bereits !!!

Sie werden jetzt fragen, wie es nach Projektende, das im Jahre 2009 sein wird, konkret
weitergeht.

Wie Sie wissen, ist das Vorhaben als Pilotprojekt angelegt. Deshalb hatten wir es zu-
nachst auf die Moselregion (Landkreise Cochem-Zell und Mayen-Koblenz) beschrankt;
einen Teil des Mittelrheintals haben wir im letzten Jahr mit einbezogen. Eine weitere Aus-
dehnung auf andere Weinanbaugebiete ist zun&chst nicht geplant.

In der Erprobungsphase wollen wir uns Klarheit dartiber verschaffen, welche Sorten des
Roten Weinbergspfirsichs sich fur die trockenen Terrassenlagen am besten eignen, ob
und ggf. mit welchen Krankheitsbefall man rechnen muss, ob die aus Griinden des Natur-
und Artenschutzes vorgegebenen Bewirtschaftungsauflagen richtig sind und schlie3lich
wie sich letztenendes die Ertragslage und die Vermarktung gestalten wird. An der Be-
antwortung dieser Fragen sind wir, ist die Arbeitsgruppe dran. Eines unserer Ziele ist,
nach erfolgreichem Abschluss der Pilotphase ein Programm ,Roter Weinbergspfirsich*
aufzulegen. Das kann gut in unser seit Jahren erfolgreich laufendes Forderprogramm
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Umweltschonende Landbewirtschaftung (FUL) integriert werden. Dabei wird aber darauf
zu achten sein, dass nur bestimmte Regionen einbezogen werden.

Mit dem Projekt Roter Weinbergspfirsich haben wir einen Ansatz gefunden, Weinbergs-
brachen offen zuhalten. Naturlich ist der Weinbergspfirsich nicht die Alternative fur den
Weinbau. Aber es ist ein Weg. Die Projektteilnehmer haben die Chance, eine kleine, aber
wie ich meine feine Marktnische zu besetzen; die moglichen Produkte habe ich bereits
genannt.

Ich denke, dass wir uns um die Vermarktung dieses neuen ,Produktes” keine allzu grof3en
Sorgen zu machen brauchen. Ganz wichtig ist es, zu vermitteln, dass der Rote Wein-
bergspfirsich ein typisches Produkt/Erzeugnis aus der Weinbauregion, der Terrassenmo-
sel, werden muss.

Wenn es uns gelingt, den Anbau des Weinbergspfirsichs und die Pflege der Terrassenanlagen mit
dem Naturschutzgedanken/zielen zu verbinden, kann ein &hnlicher Effekt erzielt werden, wie wir es
mit dem Apollofalter erreicht haben. Hier missen wir ansetzen.
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Landrat Eckhard Huwer,
Landkreis Cochem-Zell

Sehr geehrte Damen und Herren,

immer mehr Winzer geben aus wirtschaftlichen Griinden oder wegen fehlender Betriebs-
nachfolger die Weinbergsbewirtschaftung auf. Da die damit frei werdenden Flachen zum
grof3en Teil nicht von anderen Betrieben Glbernommen werden kdénnen, sind die Folgen in
der Landschaft sichtbar: Flachen verbuschen, Tieren und Pflanzen geht Lebensraum ver-
loren. Dies aber ist besonders in einer Region, fur die der Fremdenverkehr eine grol3e
wirtschaftliche Bedeutung besitzt und die deshalb auf ein intaktes Landschaftsbild ange-
wiesen ist, von groliem Nachteil.

Von daher war die ldee, die frei werdenden Weinbergsflachen mit dem roten Weinbergs-
pfirsich zu bepflanzen und ein entsprechendes Modellprojekt zu starten ein Gewinn fir das
Landschaftsbild. Dartber hinaus ist die Anpflanzung von Weinbergspfirsichen auch wirt-
schaftlich interessant, denn gerade dieses Obst kann fir vielféaltige Produkte genutzt wer-
den. Brande aus roten Weinbergspfirsichen sind bei Freunden hochprozentiger Destillate
sehr beliebt, aber auch Likére und Gelees stellen eine Bereicherung des Angebotes dar.
Die Tatsache, dass im Moseltal von Winningen bis Punderich dieses Modellprojekt gut
angenommen wurde, beweist seine Richtigkeit. Wenn in den letzten funf Jahren 5.000
Pfirsichbaume im Moseltal und zu einem geringen Teil auch im Mittelrheintal - davon allei-
ne Uber 4.000 im Landkreis Cochem-Zell - gepflanzt wurden, ist dies ein groR3er Erfolg.

Ich mochte allen Winzern Dank sagen, dass sie sich an dieser Aktion beteiligt haben, und
damit fur eine Belebung und Verschénerung des Landschaftsbildes beitragen. Eine attrak-
tive Blite im zeitigen, relativ laubarmen Fruhjahr und eine schéne Laubfarbung im Herbst
werden fur Gaste und Urlauber der Mosel sehr attraktiv sein. Danken mdchte ich aber
auch dem Umweltministerium fir die Forderung des Projektes und dem Landesamt fur
Umweltschutz und Gewerbeaufsicht, das die Aktion umgesetzt hat und sie begleitet.

Ich hoffe und wiinsche, dass der rote Weinbergspfirsich dauerhaft unsere Landschaft be-
reichert und das die Eigentimer der Baume auch wirtschaftlichen Erfolg daraus ziehen.
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Kreisbeigeordneter Rudi Zenz,
Landkreis Mayen-Koblenz

Sehr geehrte Damen und Herren,

der Pfirsich kommt urspriinglich aus China. Dort sind seit v. Chr. verschiedene Sorten un-
ter dem Namen ,Sing“ bekannt. Im 2. Jhd. v. Chr. schaffte der Pfirsich den Sprung Utber
Vorderasien nach Persien. Die ROmer brachten ihn dann als ,Perserapfel* Giber Italien und
Sudfrankreich in unsere Gegend. Der rote Weinbergspfirsich hat seit dem Mittelalter seine
Heimat in den Weinbaugebieten unserer Region.
Er bereichert die Landschaft im Mosel- und Mittelrheintal im Friahjahr mit seinen rosafar-
benen Bluten, im Herbst unsere Gaumen mit dem unnachahmlichen, intensiven Ge-
schmack seiner Frucht. Um so bedauerlicher finde ich es, dass wir den Riickgang seines
Bestandes seit den 70er Jahren durch zahlreiche FlurbereinigungsmalRnahmen hinge-
nommen haben bzw. auch hinnehmen mussten. Dass wir uns auch vielleicht der kulturel-
len Bedeutung, dieses fiir unsere Region wichtigen Streuobstes, nicht bewusst waren. 30
Jahre spater sehen wir die Folgen: Weinberge werden nicht mehr bewirtschaftet und lie-
gen brach, sie ,verbuschen®, heimische Tierarten und Pflanzen verschwinden, Trocken-
mauern in den Steillagen zerfallen — die Landschaft leidet und wir alle die diese Land-
schaft lieben, leiden mit.

Zeit, um was zu tun! Zeit zum Gegensteuern! Seit 2001 lauft das Erprobungsprojekt ,Roter
Weinbergspfirsich” des Landes Rheinland-Pfalz. Am vergangenen Freitag wurden in Alken
die letzten 1.300 Baume zur Pflanzung ausgegeben. Insgesamt 5.000 Baume haben an
Mosel und Rhein Wurzeln geschlagen. Fiur den Kreis Mayen-Koblenz war die Teilnahme
am Projekt ein Muss. Wir sehen uns verpflichtet, unsere Kulturlandschaft zu erhalten und
zu fordern. Wir sehen uns verpflichtet, die Menschen unserer Region flir 6kologische
Themen zu sensibilisieren, ihre Eigeninitiative zu wecken. Wir sehen uns letztendlich auch
verpflichtet unsere Region angemessen zu vermarkten.

Mit uns im Boot sitzen von Anfang an der Kreis-Cochem Zell, seit vergangenem Jahr auch
der Rhein-Hunsruck-Kreis. Das finde ich wichtig, denn schlief3lich flie3en Mosel und Rhein
nicht nur durch Mayen-Koblenz. Der Erhalt unserer Kulturlandschaft geht uns alle an, je-
den von uns. Deswegen war es von Anfang an wichtig, mit den Menschen vor Ort zusam-
menzuarbeiten, sie zu informieren und es ist wichtig, sie auch in Zukunft zu begleiten.
Wenn wir heute Uber die Bilanz und den Ausblick dieses Erprobungsprojektes reden, dann
reden wir — und da bin ich mir sicher — Gber eine erfolgreiche Vergangenheit und eine aus-
sichtsreiche Zukunft. Der Rote Weinbergspfirsich erlebt eine Renaissance. Die Produkte
rund um die Frucht erfreuen sich wieder zunehmender Beliebtheit. Ich finde es gut, dass
das Land Rheinland-Pfalz fir das Projekt, trotz prekérer Finanzsituation, ausreichende
finanzielle Mittel bereitgestellt hat. Fir mich der Beweis, dass Naturschutz und damit
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verbunden die nachhaltige Nutzung 6kologischer Flachen kein Randthema ist, sondern
ganz oben steht auf der Prioritatenliste. Die Gelder sind das eine, die tatsachliche Umset-
zung das andere. Ohne die Menschen vor Ort, die sich fir die Pflanzung der Baume und
deren Pflege bereit erklart haben, ware das Projekt ins Leere gelaufen. Allen Beteiligten ist
daher recht herzlich zu danken, denn mit dem Engagement tun sie etwas fiur ihre Heimat,
fur die Pflege unserer Landschaft und im weitesten Sinn auch fur den Tourismus!

In diesem Sinne winsche ist uns allen bei der heutigen Fachtagung aufschlussreiche Ge-
sprache, neue Ideen und noch mehr Lust auf den Roten Weinbergspfirsich!

Pflanzung im November 2005 in Alken bei der Burg Thurant
(Landkreis Mayen-Koblenz)
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Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsich —
Naturschutz mit Genuss

Inge Unkel, Landesamt fur Umweltschutz, Wasserwirtschaft und Gewerbe-
aufsicht Rheinland-Pfalz, Oppenheim

Was war der Ausloser fur das Projekt?

Der Rote Weinbergspfirsich ist einen weiten Weg gegangen: Er kommt aus China, wo er
seit Uber 4.000 Jahren bekannt ist. Die ROmer kultivierten ihn im Altertum in Persien und
Griechenland. Mit der Weinrebe wurde der Pfirsich nach Germanien gebracht. Heute fin-
det man den Roten Weinbergspfirsich, eine Varietat des Pfirsichs, zwar nicht ausschliel3-
lich, so doch Uberwiegend, an der Mosel. Es ist eine Warme liebende Obstart, deren An-
bau nur in Weinbauklimaten mdglich ist. Weinbau und Weinbergspfirsich sind demnach
nicht nur alte, sondern auch gute Nachbarn. Immer schon steckten die Winzer einen Pfir-
sichkern in die Erde zwischen die Weinreben. Der kleinkronige Baum beansprucht nicht
allzu viel Platz und stellt damit keine grof3e Konkurrenz im Weinberg dar. Gleichzeitig lie-
fert er kostliche Frichte, die zu Konfitire, Kuchen und Brand verarbeitet werden. Trotzdem
und bedauerlicherweise ging der Bestand in den 1970er Jahren zurlck. Heute feiert er
eine Renaissance. Auch der Weinanbau an der Mosel hat eine wechselvolle Geschichte.
Die Weinrebe wurde von den Romern Uber die Alpen gebracht. Sie wurde an den felsigen
Steilhdngen des Moseltals auf von Menschenhand geschaffenen Terrassen gepflanzt. Die
aufgeschichteten Trockenmauern und die dazwischen liegenden Klein- und Kleinstparzel-
len pragen ganz entscheidend das Landschaftsbild. Die Weinbauflachen unterlagen im
Laufe der Jahrhunderte aber immer wieder starken raumlichen Veranderungen. Heute be-
steht wegen der schwierigen und aufwéndigen Bewirtschaftung eine starke Tendenz zur
Nutzungsaufgabe. Im Anbaugebiet Mosel-Saar-Ruwer betrug die Anbauflache 1995 rd.
12.000 ha. In einem Zeitraum von knapp 10 Jahren nahm sie um 3.000 ha auf rd. 9.000 ha
ab. Ein weiterer, schmerzlicher Riickgang gilt als sicher. Das Brachfallen der Weinberge,
die in der Folge einsetzende Verbuschung und der Zerfall der Trockenmauern haben er-
hebliche Auswirkungen auf die Landschaft. An vielen Stellen im Moseltal kann diese Ent-
wicklung bereits nachvollzogen werden. Brachen und Drieschen sind haufig in die Wein-
bauhange eingestreut. Das typische Bild der Weinkulturlandschaft verandert sich mit der
Nutzungsaufgabe. Auf ehemals offenen und mit Weinreben bestockten Flachen fihrt die
Sukzessionsentwicklung tber einen langeren Zeitraum zu Trockenwaldern. Verbuschung
und Bewaldung verdrangen die Lebensrdume von warme- und trockenheitsliebenden Of-
fenlandarten. Dies ist besonders gravierend, da das Moseltal einen bundesweiten
Schwerpunkt fir Trockenbiotope darstellt. Von dieser Entwicklung betroffen sind Diptam
und Felsenahorn ebenso wie Apollofalter, Smaragdeidechse und Zippammer, um nur eini-
ge der betroffenen Tier- und Pflanzenarten zu nennen. Mit der Auflassung der Moselhange
geht ein Stick Heimat und regionaler Identitat verloren. Es liegt daher nahe, nach Alterna-
tiven zu suchen. Eine Gruppe vorausschauender und wirtschaftlich denkender Menschen
strebte vor ca. 10 Jahren eine konstruktive Losung an und erinnerte sich an den Roten
Weinbergspfirsich. Die Rickbesinnung auf die traditionsreiche Delikatesse wurde mit zu-
kunftsorientierten Losungsansatzen verbunden. Die Idee einer alternativen, umweltver-
traglichen Nutzung stie3 beim Ministerium fir Umwelt und Forsten (MUF) auf offene Oh-
ren.
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Frau Inge Unkel und Herr Herbert Kommer
wahrend der Fachtagung am 23.11.2005 in Ernst

Was sind die Projektziele?

Aufgrund der beschriebenen Ausgangsbasis wurde vom MUF im Sommer 1999 ein Erpro-
bungsprojekt initiiert, das 6kologische, landschaftsasthetische und dkonomische Ziele mit-
einander verbindet. Auf ausgewahlten Flachen soll eine 6kologisch ausgerichtete Nutzung
umgesetzt und damit der Verbrachung entgegengewirkt werden. Ziel ist es, einen Beitrag
zur Erhaltung des charakteristischen Mosaiks von Trockenmauern, Felsen, Gesteinshal-
den und bewirtschafteten Flachen zu leisten. Fur Arten der Trockenlandbiotope soll so der
Lebensraum gesichert und das typische Landschaftsbild der Mosel quasi als Nebeneffekt
der Nutzung erhalten werden. Die Pfirsichblite im Fruhjahr — die leuchtend rosafarbigen
Bluten sind weithin sichtbare Farbtupfer - steigert die Attraktivitat des Moseltals, die eine
wichtige Basis sowohl fur die Weinvermarktung wie auch fur den Tourismus darstellt. Sie
betrifft aber auch die Menschen, die hier leben in ihrem unmittelbaren Wohnumfeld und
dem, was man gerne als Heimat bezeichnet. Der Verkauf der Produkte ist ein wirtschaftli-
cher Anreiz und die Regionalitat des Produkts stérkt die Verbundenheit mit der Region. Mit
der Anpflanzung von Weinbergspfirsichbdumen wird damit ein ganzheitlicher Ansatz um-
gesetzt, bei dem die Menschen vor Ort intensiv eingebunden sind. Das Projekt ist bewusst
als Erprobungsprojekt ausgerichtet, da der Frage nachgegangen werden soll, ob die Ver-
knupfung von Naturschutz und Nutzung, eben ,Naturschutz durch Nutzung“ zu realisieren
ist. Zudem gab es vor Projektbeginn gerade im pflanzenbaulichen Bereich eine Reihe von
Aspekten, denen nachzugehen war.
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Wer sind die Akteure?

Das Projekt wird ausschlie3lich vom MUF finanziert. Fur die Beschaffung des Pflanzmate-
rials und die Auszahlung an die Bewirtschafter wurden zwischenzeitlich rund 150.000 €
bereitgestellt. Vom MUF wurde daher auch eine Arbeitsgruppe (AG) eingesetzt, die die
Projektkonzeption erarbeitet hat und die praktische und administrative Umsetzung betreibt.
Wegen der querschnittsorientierten Aufgabenstellung ist die AG interdisziplinar besetzt. So
sind die Kreisverwaltungen Cochem-Zell, Mayen-Koblenz und Rhein-Hunsriick ebenso
vertreten wie die Struktur- und Genehmigungsdirektion Nord (SGD) und die Dienstleis-
tungszentren Landlicher Raum (DLR) Westerwald-Osteifel und Rheinhessen-Nahe-
Hunsrick. Die AG wird geleitet durch das Landesamt fur Umwelt, Wasserwirtschaft und
Gewerbeaufsicht Rheinland-Pfalz (LUWG). Die wesentlichen Akteure sind die Bewirtschaf-
ter, die nach einer entsprechenden Bewerbung, der Durchfiihrung eines Flachenauswahl-
verfahrens und dem Abschluss eines Bewirtschaftungsvertrages die Pflanzung der Bau-
me, die Pflege der Anlagen und die Verwertung der Frichte mit Sorgfalt und hohem En-
gagement gewahrleisten. Die Vertragspartner sind Winzer, Nebenerwerbswinzer, Privat-
leute, Gemeinden, aber auch eine Schule.

Uber den genannten Beteiligtenkreis hinaus wurden durch mehrere Fachtagungen und —
gesprache sowie zahlreiche Schulungen und Schnittkurse weitere Akteure einbezogen.
Uber Pressetermine und Presseartikel wurde die Offentlichkeit umfassend informiert.

Wie wurde das Projekt umgesetzt?
Die im Sommer 1999 eingesetzte Projekt-AG gliederte ihre Arbeit in drei Schritte:

1. Projektkonzeption und organisatorische Vorbereitung

2. Flachenauswahlverfahren und Ausgabe der Baume

3. Fachliche und administrative Begleitung
Die Laufzeit des Projekts war urspriinglich auf 1 Jahr begrenzt. Wegen der hohen Akzep-
tanz und des schnell erkennbar werdenden Erfolgs wurde das Projekt zuerst auf drei und
dann auf funf Jahre ausgedehnt.
Die Forderkulisse umfasst die Landkreise Cochem-Zell und Mayen-Koblenz. Seit 2004 ist
der Mittelrhein vor dem Hintergrund mit dem Welterbe Mittelrheintal im Rhein-Hunsrick
Kreis und im Landkreis Mayen-Koblenz hinzugekommen. Zielflachen sind die Steil- und
Steilstlagen der von der Mosel bzw. vom Rhein einsehbaren Hange.
Nach den konzeptionellen und vorbereitenden Tatigkeiten wurde 2001 erstmals ein Fl&-
chenauswabhlverfahren durchgefihrt, das in den Folgejahren wiederholt wurde. In den ort-
lichen Mitteilungsblattern wurde die Teilnahme ausgeschrieben. Die Mitglieder der AG
fuhrten Ortsbesichtigungen durch, priften die Geeignetheit der Flachen im Hinblick auf die
verfolgten Projektziele und legten Prioritdten fest. Entscheidend fur die Projektteilnahme
sind die landschaftsasthetische Wirkung der Anlagen fur das Mosel- bzw. Rheintal, gtinsti-
ge pflanzenbauliche Voraussetzungen und die Beachtung 6kologischer Belange. So mis-
sen z.B. angemessene Abstdnde zu Trockenmauern eingehalten werden um eine Be-
schattung zu vermeiden. Eine mangelnde Besonnung wirde zu einer nicht gewollten Ver-
anderung des Lebensraumes warmeliebender Arten fihren.
Nach Durchfihrung des Flachenauswahlverfahrens wurden die Bewerber informiert und
es wurde mit ihnen ein Bewirtschaftungsvertrag nach standardisierten Vorgaben abge-
schlossen. Sie verpflichten sich darin, eine 6kologisch ausgerichtete
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Flachenbewirtschaftung und Baumpflege durchzufiihren. So sind die Baume ordnungsge-
mal} zu pflanzen, die Flachen sind regelm&iig zu pflegen, die Baumscheibe ist freizuhal-
ten, eine ausreichende Startdingung mit organischem Material ist sicherzustellen, die
Pflanz- und Pflegeschnitte sind fachgerecht durchzufiihren und der Einsatz chemischer
Mittel ist grundsatzlich verboten. Mal3Bhahmen zur Bekampfung der Krauselkrankheit sind
hiervon in eng begrenztem Umfang ausgenommen. Zudem verpflichten sich die Bewirt-
schafter, die Frichte zu verwerten.Der Bewirtschaftungsvertrag hat eine Laufzeit von 5
Jahren.Die Projektteilnenmer erhalten kostenfrei Pflanzmaterial, Baumpfahl und Wildver-
bissschutz. In zwei Raten wird ihnen zudem ein Forderbetrag von insgesamt 16 € pro
Baum ausgezahlt. Voraussetzung ist, dass die Bewirtschaftungsauflagen eingehalten wer-
den. Die ordnungsgemalfe Durchfihrung der Pflege- und BewirtschaftungsmalRnahmen
wird vor der Auszahlung der Mittel tUberpriuft. Dabei geht es nicht darum, die Projektteil-
nehmer ,von oben herab“ zu sanktionieren. Vielmehr wird beratend auf die Mangel hinge-
wiesen und eine Beseitigung angestrebt. Dieses Vorgehen folgt konsequent dem Bera-
tungsansatz im Projekt. Vor der jeweiligen Baumausgabe wurde in Veranstaltungen tber
die notwendigen Pflege- und Bewirtschaftungsmafl3nahmen informiert und es wurden
Schnitt- und Pflegekurse angeboten. Dabei konnte festgestellt werden, dass der Wissens-
transfer gerne angenommen wird und dass hohes Interesse an einer pflanzenbaulichen
Fortbildung besteht.

Baumausgabe mit Ministerin Margit Conrad
am 26.11.2001 in Cochem
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Nach den umfassenden Vorbereitungen folgte am 26.11.01 die 1. Baumausgabe durch
Frau Ministerin Margit Conrad und Herrn Landrat Eckhard Huwer. Auch in den folgenden
Jahren wurden jeweils rund 1.000 Baume ausgegeben. Die letzte Baumausgabe fand am
18.11.2005 statt. Damit endet das Projekt in seiner aktiven und nach auf3en wirksamen
Phase. Die begleitenden fachlichen und administrativen Arbeiten, insbesondere die pflan-
zenbauliche Beratung und die Auszahlung der Mittel, werden noch zu Ende geflhrt.

Welche Hirden waren zu Uberwinden?

Bevor das Projekt in seiner aktiven Phase starten konnte, musste erst einmal das Pflanz-
material beschafft werden. Fir die standdrtlichen Voraussetzungen und fur die 6kologi-
schen und nutzungsbezogenen Zielsetzungen geeignetes Material war in den Baumschu-
len bei Projektbeginn nicht verfugbar. Nach intensiver Vorauswahl einigten sich die Pflan-
zenbauer auf Veredlungen von Prunus persica ,Roter Weinbergspfirsich von ausgewahl-
ten Selektionen der Baumschulen® auf einer Unterlage Prunus myrobalana und mit einer
Zwetschge als Zwischenveredlung. Mit den in Frage kommenden Baumschulen wurden
Liefervertrage geschlossen. Aufgrund der fur die Anzucht notwendigen Zeit verzdgerte
sich der Projektbeginn um ein Jahr. Eine heftige fachliche Diskussion loste die Frage aus,
ob Veredlungen oder Samlinge besser geeignet und resistenter gegen die Krauselkrank-
heit sind. Daher entschloss man sich, einen Vergleich im Erprobungsprojekt zuzulassen.
So sind ca. ein Viertel der gepflanzten Baume Samlinge. Bereits zu Projektbeginn war
man sich der Tatsache bewusst, dass Weinbergspfirsichanlagen einer sorgféaltigen und
sachgerechten Pflege und Bewirtschaftung bedirfen. Trotzdem wurde der erforderliche
Bedarf an Beratung und Unterstlitzung noch unterschatzt. So wurde z.B. bei einigen der
ersten Anlagen vergessen, Baumpfahle einzuschlagen und Wildverbissschutz anzubrin-
gen. Die AG entschloss sich daher, beides bei der Baumausgabe gleich mitzuliefern. Die-
ses Vorgehen hat sich bewahrt.

Auch die pflanzenbauliche Beratung wurde weiter intensiviert. Heute gibt es einen regen
Informations- und Erfahrungsaustausch, der allen Seiten Vorteile bringt.

Ein weiteres Problem stellt die Krauselkrankheit dar. Urspringlich war aufgrund des stren-
gen 6kologischen Ansatzes der Einsatz chemischer Mittel kategorisch verboten. Im Rah-
men der Bewirtschaftungskontrollen besichtigte die AG Anlagen, die sehr heftig von der
Krauselkrankheit betroffen waren, obwohl ordnungsgemar bewirtschaftet worden war. Die
Krankheit hatte zum Teil ein Ausmald angenommen, das fur die Baume existenzbedrohlich
war. Nach langen Diskussionen und reifer Abwagung wurde das grundsatzliche Verbot
gelockert. Nach wie vor besteht wegen der 6kologischen Zielsetzung die Absicht, auf den
Einsatz chemischer Mittel ganzlich zu verzichten. Entsprechend werden Forschung und
Entwicklung sehr intensiv und hoffnungsvoll verfolgt. Sobald Alternativen anwendungsreif
sind, werden chemische Mittel im Projekt wieder ausgeschlossen. Ohne Kompromisse
wird nach wie vor beim Einsatz von Herbiziden vorgegangen. Diese Mittel sind und bleiben
im Projekt verboten. Dies gebietet die 6kologische Ausrichtung und zudem gibt es gute
und wirkungsvolle Alternativen. Alle Projektteilnehmer — das ist erfreulicherweise festzu-
stellen — sind mit hohem Engagement bei der Sache. Trotzdem und vielleicht gerade des-
halb, ist eine umfassende Schulung und Weiterbildung bei Fragen der Baum- und Fl&-
chenpflege erforderlich. Die angebotenen Schnitt- und Pflegekurse sind immer gut besucht
und in der Sache erfolgreich.

DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick 27
Bad Kreuznach



Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsich —Naturschutz mit Genuss

Zusammenfassend ist festzustellen, dass sich die gute Vorarbeit im Vorfeld der aktiven
Projektphase ausgezahlt hat. Die intensive fachliche Betreuung der Projektteilnehmer ist

neben der Kontrolle der Einhaltung der Bewirtschaftungsauflagen ein wesentlicher Be-
standteil der Qualitatssicherung.

- "

o ———
e

Schiler der Realschule in Cochem
im Arbeitseinsatz unterhalb der Reichsburg
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Welche Ergebnisse wurden erzielt?
Das Erprobungsprojekt hat gezeigt, dass Weinrebe und Roter Weinbergspfirsich gute
Nachbarn sind:

1. Weinbergspfirsichprodukte ergdnzen bereits jetzt als Nischenprodukte die Preislis-
ten der Weinguter. Es besteht zudem eine steigende und interessante Nachfrage
nach bereits auf dem Markt befindlichen, aber auch weiteren Produkten vom Roten
Weinbergspfirsich. Der Kreativitdt um das Thema Roter Weinbergspfirsich sind bei
der Vermarktung keine Grenzen gesetzt. Der Verkauf der Produkte ist ein wirt-
schaftlicher Anreiz und die Regionalitat des Produkts starkt die Verbundenheit mit
der Region.

2. Die Anpflanzung der B&aume tragt zur Attraktivitatssteigerung von Mosel- und Mittel-
rheintal bei. Das darauf bezogene touristische Angebot ist weiter ausbauféhig. Die
landschaftsasthetischen Wirkungen betreffen aber auch die Menschen, die hier le-
ben in ihrem unmittelbaren Wohnumfeld und dem, was man gerne als Heimat be-
zeichnet.

3. Die an 6kologischen Kriterien ausgerichtete Pflege und Bewirtschaftung der Baume
und der Flachen sichert Lebensraume fir offenlandgebundene Tier- und Pflanzen-
arten.

4. Dem Verbrachen der Weinbauflachen wird durch eine 6kologisch ausgerichtete
Nutzungsform entgegengewirkt. Damit kann auf eine kostenintensive Pflege ver-
zichtet werden.

5. Mit dem Projekt gelingt es, dkologische, landschaftsésthetische und 6konomische
Aspekte erfolgreich zu verknupfen. Hinzu kommt, dass die strukturellen Verande-
rungen in der Region nicht einfach hingenommen werden, sondern dass die Ent-
wicklung der Landschaft aktiv gestaltet wird. Die Menschen vor Ort sind in
diesen Prozess intensiv eingebunden und bringen sich aktiv ein.

6. Noch ein paar Zahlen: Im Projekt wurden 5.000 Weinbergspfirsichbaume gepflanzt
und rund 120 Bewirtschafter beteiligen sich. Das MUF hat rund 150.000 € fur
Sachmittel zur Verfugung gestellt. Die Personalkosten kénnen bei Uber 20 AG-
Sitzungen, Uber 20 Ortsbesichtigungen zur Flachenauswahl und zur Bewirtschaf-
tungskontrolle, 5 Baumausgabeterminen, 1 Pressekonferenz, 8 Fachgesprachen
und —Tagungen sowie 18 Schnittkursen und pflanzenbaulichen Informationsveran-
staltungen nur hochgerechnet werden.

Gibt es noch offene Fragen?

In diesem Sommer wurde die AG heftig erschreckt mit der Feststellung, die gepflanzten
Baume seinen keine ,richtigen® Weinbergspfirsiche. Um es vorweg zu nehmen: Das
stimmt nicht! Wir haben eine Ortsbesichtigung vorgenommen und dabei festgestellt, dass
die Baume die typischen roten Moselweinbergspfirsiche tragen. Sie sind klein, fast durch-
gangig rot und sie haben eine graue, pelzige Schale. Die Friichte der Veredlungen sind
etwas grol3er als die der Samlinge. Es stellte sich zwar heraus, dass auch ,falsches*
Pflanzmaterial ausgebracht wurde, allerdings nicht im Erprobungsprojekt.

Damit kénnten wir uns gelassen zurticklehnen. Aber ganz so einfach wollen wir es uns
nicht machen: Wenn ein regionales Produkt Roter Weinbergspfirsich etabliert werden soll,
ist eine Qualitatssicherung auch im Hinblick auf den Fruchtertrag zu betreiben. Dabei ist
das Aussehen, insbesondere die Rotfrichtigkeit, zu definieren. Die heutige Tagung soll
Anlass und Anreiz sein, dieser Frage weiter nachzugehen mit dem Ziel, eine gemeinsame
Vereinbarung zu treffen.
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Weiteren Handlungsbedarf gibt es im Rahmen der Vermarktung. Das Erprobungsprojekt
ist nachhaltig ausgerichtet; entsprechend sind die Bewirtschafter verpflichtet, den Frucht-
ertrag zu verwerten. Es ist dabei nicht Aufgabe des Projekts, eine Vermarktungsstrategie
zu erstellen. Ein solches ,Rundum-sorglos-Paket” wollen und kénnen wir nicht bieten. Hier
ist vielmehr der Sach- und Fachverstand in der Region gefragt. Allerdings wollen wir sehr
wohl die Diskussion, dort wo es uns maoglich ist, unterstiitzen.

Ganz bewusst haben wir daher die Tagung so angelegt, dass nicht nur Bilanz gezogen
werden wird. Wir haben den Vortragen, in denen es um Vermarktung geht, breiten Raum
eingeraumt. Damit wollen wir dokumentieren, dass am Ende des Erprobungsprojekts wei-
tere Aufgaben anstehen. Ich bin mir sicher, dass die Akteure in der Region sich auf eine
zukunftsorientierte Vorgehensweise einigen und diese mit Vehemenz und Tatkraft umset-
zen werden. ch freue mich daher auf die Vortrdge am heutigen Nachmittag, in denen es
um Produktvermarktung, aber auch um touristische Ansatze geht. Ich freue mich in be-
sonderer Weise auf die Podiumsdiskussion, die sicher Ansétze fir das weitere Vorgehen
aufzeigen wird. Welche Unterstitzung kbnnen wir kiinftig anbieten?

Unabhangig von den Ergebnissen der Tagung zeichnen sich folgende Mdglichkeiten der
Unterstutzung ab:

1. FUL-Forderung
Das Erprobungsprojekt wurde in diesem Jahr in seiner aktiven Phase beendet. Auf-
grund des Erfolgs soll es in ein regulares Vertragsnaturschutzprogramm uberfiihrt
und im Rahmen des Foérderprogramms umweltschonende Landbewirtschaftung
(FUL) angeboten werden. Die Rahmenvorgaben werden dabei den Teilnahme- und
Bewirtschaftungsvorgaben des Projekts entsprechen. Die AG hat dem MUF als
Forderkulisse die gesamte Mosel sowie das Gebiet des Welterbes im Mittelrheintal
vorgeschlagen. Das Programm wird voraussichtlich ab 2007 angeboten.

2. Fortsetzung der pflanzenbaulichen Beratung
Die Intensitat und hohe fachliche Qualitat der pflanzenbaulichen Beratung war mit-
entscheidend fur den Erfolg des Erprobungsprojekts. Es ist daher vorgesehen, dass
das im Projekt eingefuihrte Qualitditsmanagement auch weiterhin angeboten wird.
Das Beratungs-, Qualifizierungs- und Weiterbildungsangebot an die Bewirtschafter
soll weiterhin bestehen bleiben.

3. Unterstutzung bei der Vermarktung des Roten Weinbergspfirsichs
Den grundsatzlichen Handlungsbedarf zur Vermarktung des Roten Weinbergs-
pfirsichs habe ich bereits angesprochen. Bei einer Umsetzung sind dabei zwei Pro-
duktlinien zu unterscheiden: der Tourismus und die Produktvermarktung.
Im Bereich des Tourismus gibt es bereits einige Ansatze, die in der Entwicklungs-
konzeption Weinkulturlandschaft und Tourismus im Moselland der Mosellandtouris-
tik GmbH festgehalten sind. Hier wird z.B. eine Weinbergspfirsichpatenschaft ange-
regt und die Erstellung einer Broschire zum Roten Weinbergspfirsich empfohlen.
Frau Kéasebier wird im Laufe des Nachmittags daruber berichten.
Zudem wurde im Projekt eine Diplomarbeit an der Universitat Trier, Fachbereich
Geographie, initiiert, die sich mit touristischen und 6kologischen Fragen befasst.

Die Arbeit werden wir gerne unterstitzend begleiten. Auf die Ergebnisse von Herrn
Dubner bin ich bereits jetzt gespannt. Bei der Produktvermarktung ist festzustellen,
dass die Teilnehmer im Projekt zur Verwertung der Frichte verpflichtet sind. Das
geschieht fir den Eigenbedarf, aber auch als Bereicherung der Produktpalette der
Weinguter. Frau Poétsch und Herr Knebel werden in ihren Beitragen darauf einge-
hen und weitere Verwendungsmadglichkeiten und Vermarktungsanséatze anspre-
chen.
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Im Rahmen des Projektes konnten wir feststellen, dass auch seitens der Gastro-
nomie zunehmend Interesse fur das Produkt besteht. Ich erinnere mich z.B. gerne
an das Weinbergspfirsicheis, das Frau Ministerin Conrad am Pressetermin im April
d. J. geniel3en konnte.
Dabei wissen wir sehr wohl, dass Produkte aus dem Roten Weinbergspfirsich Ni-
schenprodukte sind. Die positive Resonanz, auf die die Produkte stol3en, ist Anreiz
fur die weitere Forcierung der Vermarktung. Die Landesregierung wird entspre-
chende Ansétze aus der Region unterstitzen. Ich hoffe, dass im Laufe der Fachta-
gung erste kreative Ansatze vertieft werden.

4. Weitere Projektbegleitung
Mit dem Ende der aktiven Phase im Erprobungsprojekt ist, das haben meine Aus-
fuhrungen gezeigt, die Arbeit bei weitem noch nicht abgeschlossen. Es ist eine
Vermarktungsstrategie fur Produkte des Roten Weinbergspfirsichs zu entwickeln
und umzusetzen, die touristische Vermarktung ist zu intensivieren, die Qualitatssi-
cherung ist weiter zu betreiben, die pflanzenbauliche Beratung ist fortzufihren und
auch im Rahmen einer FUL-F6rderung werden sich noch Fragen ergeben.
Wichtig dabei ist, dass diesen Fragen nicht, wie haufig tblich, in getrennten Zirkeln,
nachgegangen wird. Wesentlich fur den weiteren Erfolg des Roten Weinbergspfir-
sich ist es, die Fragen und Problemlésungen miteinander zu vernetzen. Hierflr be-
darf es einer Plattform fur einen gemeinsamen Austausch. Das MUF bietet daher
an, den Auftrag der Projekt-AG zum Erprobungsprojekt in modifizierter Form fortzu-
schreiben und auszudehnen.

Woher kommt die hohe Akzeptanz?

Obwohl der Rote Weinbergspfirsich der sorgfaltigen Zuwendung bedarf — er braucht inten-
sive Pflege und eine fachgerechte Bewirtschaftung — und durchaus auch Launen hat —
denken wir an die Varianz in der Fruchtfarbe oder die Krauselkrankheit — schreibt er eine
Erfolgsstory. Jeder, bei dem man Uber das Projekt berichtet, ist auf3erst interessiert und
haufig wird man, z. T. von ganz unvermuteter Seite, auf den Roten Weinbergspfirsich an-
gesprochen. Woran liegt das? Der Rote Weinbergspfirsich hat Persdnlichkeit und Charak-
ter. Er verbindet Tradition und Moderne. Er steht fur Regionalitat ohne dabei den Anschein
des Altbackenen zu haben. Er ist etwas Besonderes, aber dabei nicht exotisch. Der Rote
Weinbergspfirsich ist vielseitig verwendbar und regt dadurch die Kreativitdt an. Er belebt
das Landschaftsbild, denn zur Blutezeit ist er einfach nur schon. Er steht damit fur den
Begriff Heimat, aber auch fur einen nachhaltigen Tourismus. Der emotionale Zugang ver-
bindet sich mit wirtschaftlichen Aspekten.

Der Rote Weinbergspfirsich bietet vielfaltige Moglichkeiten und er6ffnet daher Perspekti-
ven fur die Zukunft!

Danke fur ihre Aufmerksamkeit.
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Lassen sie mich an dieser Stelle weiteren Dank aussprechen: Mein Dankeschoén gilt den
Mitgliedern der Projekt - AG, den Projektteilnehmern und allen, die sich in das Projekt ein-
gebracht haben. Die engagierte, konstruktive und sachbezogene Zusammenarbeit aller
Beteiligten ist ein wesentlicher Faktor fiir den Projekterfolg

Die Arbeitsgruppe Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsich anlasslich einer Arbeitsbe-
sprechung beim Fachgesprach in Mainz.
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Roter Weinbergspfirsich —Pflanzenbauliche Erkenntni sse und Erforder-
nisse

Johann Schierenbeck,
Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Rheinhessen-Nahe-Hunsriick, Bad Kreuznach

1. Grundsatzliches zum Erprobungsprojekt

Roter Weinbergspfirsich

Bevor im Herbst 2001 die ersten Pfirsichbaume im Rahmen das Erprobungsprojekt aus-
gegeben konnte, mussten eine Reihe von organisatorischen und vor allem von pflanzen-
baulichen Fragestellungen bearbeitet werden. Die Arbeitsgruppe ,Erprobungsprojekt Roter
Weinbergspfirsich” hatte diese Aufgaben zu bewaltigen.

Mit der Anpflanzung des Roten Weinbergspfirsichs wurde Neuland betreten. In der Ver-
gangenheit wurde bis dato der Pfirsich aus dem Stein gezogen und im Weinberg an Stel-
len, an denen keine Weinreben standen, eingepflanzt. Diese Art der Kultivierung hat an
der Mosel eine lange Tradition. Aus pflanzenbaulicher Sicht lagen zu Beginn des Erpro-
bungsprojektes wenige Erfahrungen vor. Die Erfahrungen, die damals vorlagen, beziehen
sich auf Flachlagen, die bezuglich Wasser- und Nahrstoffversorgung einen besseren
Standort darstellen als beispielsweise die Weinbergshédnge an der Mosel. Die Versuchser-
gebnisse der ehemaligen SLFA jetzt DLR Rheinpfalz in Neustadt und der Forschungsan-
stalt Geisenheim gelten daher in erster Linie fir den Erwerbsobstbau und konnten damals
(bzw. kénnen auch heute) deshalb nicht ohne weiteres auf das Erprobungsprojekt tber-
tragen werden. In den ersten drei Jahren war das Projekt auf Teile der Moselregion be-
schrankt.

Heute nach funf Jahren Erprobungsprojekt liegen eine Reihe von Erfahrungen vor, sodass
wesentliche Empfehlungen zu der Anpflanzung des Roten Weinbergspfirsichs in den Han-
gen von Mosel und Mittelrhein gegeben werden kénnen.

Die pflanzenbaulichen Fragestellungen vor Projektbe  ginn waren:

- Samlinge oder Veredlungen ?

Wie bereits ausgefuhrt, hat die Vermehrung aus dem Stein an der Mosel eine lange
Tradition. Ein wesentlicher Nachteil dieser Vermehrung ist, dass die daraus gewonnenen
Samlingspflanzen genetisch nicht einheitlich sind (Formenmannigkeit).

Dies bedeutet, dass die Eigenschaften des Mutterbaumes aufspalten. Beispielsweise
weisen die Samlingspflanzen verschiedene Wuchseigenschaften auf. Besonders wichtig
ist die Rotfleischigkeit der Friichte. Bei Samlingspflanzen kann die Farbe des
Fruchtfleisches vom kraftigen Rot bis hin zum BlaR3rot varierieren. Auch kann nur der
auRere Rand des Fruchtfleisches unterhalb der Fruchtschale ein kréaftiges Rot aufweisen.
Selbst Fruchte mit weissem Fruchtfleisch treten auf. Nur durch Veredlung bleiben
genetisch einheitliche Eigenschaften erhalten.

Aber leider lagen damals keine Erfahrungen mit veredelten Pfirsichen an den
Moselhangen vor. Vor diesem Hintergrund hat die Arbeitsgruppe Erprobungsprojekt Roter
Weinbergspfirsich diskutiert. SAmlinge oder Veredlungen ? — Das war hier die Frage. Herr
Dr. Karl Hein, inzwischen in Pension, und meine Person waren aus fachlicher Sicht aus
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den genannten Grinden Verfechter fur Veredlungen, wahrend die anderen der Arbeits-
gruppe den Samlingen aus Naturschutzgrinden eher zugeneigt waren. Schlie3lich wurde
beschlossen, dass sowohl Samlinge als auch Veredlungen gepflanzt werden sollen, wobei
der Anteil an Veredlungen bei der Beschaffung jeweils Giberwiegen sollte. Bei der Ausgabe
sollte darauf geachtet werden, dass Samlinge und Veredlungen auf bestimmten Flachen in
Absprache mit dem Vertragsnehmer zusammen aufgepflanzt werden sollen, die dann
pflanzenbaulich beobachtet werden, um so spater Aussagen hiertber treffen zu kénnen.
Das Erprobungsprojekt ist schlie3lich fir die Klarung von Fragen gedacht, wie der Name
~Erprobung” besagt.

- welche Herklnfte bzw. Sortenwahl?

Die nachste Fragestellung war die Beschaffung des Pflanzgutes fur das
Erprobungsprojekt. Insbesondere bei den Veredlungen muf3ten noch einige Probleme aus
fachlicher Sicht geklart werden. In der Ubernachsten Frage “-> bei Veredlungen: Welche
Unterlagen? “ gehe ich darauf ein. Im Zusammenhang mit der Beschaffung muf3te dann
aber auch die Auswahl der Baumschulen in Bezug auf Wettbewerb und Gleichbehandlung
von der Arbeitsgruppe geklart werden, das an dieser Stelle nicht behandelt werden soll.

- auf welchen Standorten gedeihen die Weinbergspfirsiche ?

Mit dem Erprobungsprojekt sollte in erster Linie ein Beitrag zum Entgegenwirken der
Verbuschung der Weinbergsbrachen geleistet werden. Es sollten Erkenntnisse gesammelt
werden, inwieweit der Rote Weinbergspfirsich an den Moselhangen gedeiht und ob er
geeignet ist der Weinbergsbrache entgegenzuwirken. Vor diesem Hintergrund kommen
den Steillagen und Steilstlagen eine besondere Bedeutung zu, da diese Lagen von der
Weinbergsbrache besonders betroffen sind. Jedoch liegen bislang keine Erfahrungen mit
der Anpflanzung in diesen genannten Lagen vor. Also entschlo3 man sich seitens der
Arbeitsgruppe die Anpflanzung in Steillagen und in Tallagen im Rahmen des
Erprobungsprojektes vorzunehmen und diese Anpflanzungen zu beobachten.

- bei Veredlungen: Welche Unterlagen ?

Bei den Veredlungen stellte sich die Frage, welche Veredlungsunterlagen geeignet sind
und vor allem welche Unterlagen sich fir die Moselhange eignen. In diversen Gesprachen
mit verschiedenen Baumschulen zeigte sich, dass nur “Prunus myrobalana” als geeignet
erscheint. Alle anderen Unterlagen sind ungeignet. Dies gilt insbesonders fur die
schwachwiuichsige “St. Julien - Unterlage”, die nur fir den Erwerbsobstbau oder fur den
Liebhaberobstbau in guten und tiefgriindigen Béden geeignet ist. Um dem erh6hten Risiko
von Rindenbrichigkeit und Gummifluss besonders der Stamme zu entgegnen, wurde
seitens der Baumschulen eine Zwischenveredlung mit Hauszwetsche angeregt. Auf diese
Weise sind die Stdmme unempfindlicher als andere und die Bewirtschaftung mit der
Stammmhdhe von 1,20 Meter wird erleichtert.

- Wasserversorgung ?

Die Wasserversorgung ist ein wichtiges Thema. Aus dem Tafelobstanbau aus den
Tallagen bzw. den besseren tiefgrindigen Boden ist bekannt, dass die Wasser- und
Nahrstoffversorgung eine entscheidende Rolle im Wachstum und vor allem in der
Fruchtbildung zukommt und hier hohe Anspriche hat. Inwieweit der Rote
Weinbergspfirsich in den Moselhdngen auch diese Anspriche hat, war zu Beginn des
Erprobungsprojektes nicht bekannt. Eine flr die Arbeitsgruppe wichtige Frage lautete:
Koénnen Samlinge und/oder Veredlungen in Steillagen aufgrund der Wasserknappheit
gedeihen? - Da besonders frisch gepflanzte Baume eine gute Wasservervorgung zum
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Anwachsen bendtigen, war unsere Frage, ob Baume in Steilenlagen Gberhaupt wachsen.
Zwecks Regulierung des Wasserhaushalts im Boden wurde von uns das Anlegen der
Baumscheibe und das Auftragen einer Mulchschicht vorgeschlagen.

Baumausgabe: Vorfuhrung Pflanzschnitt am 07.11.2003 in Cochem, Kloster Ebernach
Von links nach rechts: Landrat Eckhard Huwer, Johann Schierenbeck,
Staatssekretar Hendrik Hering (MUF)
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- Nahrstoffversorgung ?

Besonders in der Jugend haben die Pfirsichbaume einen hohen N&hrstoffbedarf. Dies gilt
vor allem fur Stickstoff. In Tallagen mit meist tiefgrindigen Béden ist die Versorgung
aufgrund dieses Umstandes im Regelfall gesichert. Doch die grol3e Frage ist namlich, wie
es in Steillagen oder gar in Steilstlagen aussieht. Dies konnte damals niemand
beantworten. Da die N&hrstoffversorgung bzw. deren Transport wesentlich vom Wasser
abhangig ist, kommt wiederholt das Thema Wasserhaushalt in die Diskussion. Und welche
Dunger kommen in Betracht? — Aus dieser Sicht kommen nur organische Dingemittel in
Betracht, die gleichzeitig auch als Mulchschicht den Wasserhaushalt im Bereich der
Baumscheibe regulieren. Unsere Empfehlung war damals Kompost. Auch gut verrotteteter
Stallmist wird empfohlen, der aber an der Mosel eher Mangelware ist, so dass Kompost fur
die praktische Umsetzung ubrig blieb. Aus meinen Ausfilhrungen kénnen Sie also ent-
nehmen, dass vor Beginn des Erprobungsprojektes Roter Weinbergspfirsich eine Reihe
von offenen Fragen aus pflanzenbaulicher Sicht geklart werden mussten. Jetzt, nach funf
Jahren Erprobungsprojekt sehen die Dinge in vielen Fallen ganz anders aus. Nur unsere
damaligen Fragestellungen und Probleme mussen an dieser Stelle einmal genannt wer-
den

2. Anbaurichtlinien

Vor dem Hintergrund der genannten Ausfuhrungen war es schwierig, Anbaurichtlinien far
den Roten Weinbergspfirsich zu formulieren. Wie ausgefuhrt waren viele Dinge unklar o-
der mit einem grofiem Fragezeichen versehen. In dieser Situation haben Herr Dr. Karl
Hein, inzwischen pensioniert, und meine Person die Anbaurichtlinien fir den Roten Wein-
bergspfirsich entwickelt. In diesen Richtlinien wurden in erster Linie die pflanzenbaulichen
Hinweise bzw. Vorgaben beschrieben. Da es sich um eine Foérderung aus dem Natur-
schutzbereich handelt, konnte nur eine Anbauweise zum Zuge kommen, die dem 0Okologi-
schen (= biologischen) Landbau bzw. dem Obstbau entspricht. In der Umsetzung heif3t
dies, dass keine chemischen Dungemittel und Pflanzenschutzmittel verwendet werden
durfen. Auch der Einsatz von Herbiziden zur Unkrautbekampfung ist generell nicht erlaubt.
Bei den Pflanzenschutzmitteln gibt es allerdings eine Ausnahme. Zur Bekdmpfung der
Krauselkrankheit (Taphrina deformans) waren und sind auch chemische Mittel wie
Euparen im Erprobungsprojekt zugelassen. In den funf DIN-A-4 Seiten umfassenden An-
baurichtlinien der zweiten tUberarbeiteten Fassung vom August 2002 werden die Vorgaben
zur Pflanzung, zum Anlegen der Baumscheibe, zur Dingung, Pflanzenschutz und Obst-
baumschnitt in den verschiedenen Standjahren der Pfirsichbdume gegeben. Die Anbau-
richtlinien sind den Vertragsnehmern bekannt.

3. Samlinge und Veredlungen

Die spannende Frage, die uns alle beschétftigt, lautet: ,Sind Samlinge oder Veredlungen
fur die Moselhédnge besser geeignet?“ — Inzwischen haben wir Untersuchungen zu diesem
Thema durchgefuhrt. Auf ausgesuchten Flachen, auf denen Samlinge und Veredlungen
aufgepflanzt sind, wurden die entsprechenden Untersuchungen uber drei Jahre vorge-
nommen, deren Ergebnisse separat vorgestellt werden. Die Vor- und Nachteile von Sam-
lingen und Veredlungen sind unter Punkt 1 genannt worden.
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4. Typen/Sorten

Bei der Sortenfrage muss ausgefihrt werden, dass beim Roten Weinbergspfirsich in
Deutschland keine Sorten bekannt sind. In Frankreich gibt es Sorten vom Roten Wein-
bergspfirsich, die jedoch grof3friichtiger sind und etwas friiher reifen. Diese Pfirsichsorten
wie beispielsweise Péche de Vigne sind fir uns nicht geeignet, da sie unseren Vorstellun-
gen der Fruchteigenschaften vom Roten Weinbergspfirsich nicht entsprechen. Wir suchen
den moseltypischen Roten Weinbergspfirsich. Bei den Veredlungen von den Baumschulen
handelt es sich Selektionen, von deren angekdrten Mutterpflanzen die Reiser enthommen
wurden. Wenn die Reiser von einem einzigen Baum entnommen werden, sind die geneti-
schen Eigenschaften der Veredlungen hiervon gleich und man spricht von einem Typ.
Zumindest eine Baumschule hat dies getan und hat dem Typ einen Namen gegeben. Es
handelt sich um die ehemalige Baumschule Herr jetzt Obstgehdlze Meckenheim GbR mit
dem Typ Dhein.

5. Rotfleischigkeit der Friichte

Die rote Farbe des Fruchtfleisches ist ein wesentlicher Indikator fur die Qualitat der Friich-
te. Kleinfriichtige Pfirsiche mit tiefrotem Fruchtfleisch weisen einen héheren Gehalt an
wertbestimmenden Extraktstoffen pro Gewichtseinheit auf als grof3friichtige Weinbergs-
pfirsiche wie z. B. Péche de Vigne . Zudem ist das Fruchtfleisch bei groR3friichtigen Wein-
bergspfirsichen wassriger und nicht so fest wie bei kleinfriichtigen Selektionen. Die rote
Farbe hat beispielsweise in der Likorherstellung und bei der Verarbeitung zu Konfitliren
optisch eine groRe Wirkung. Je kréftiger die rote Farbe, desto verkaufsférdernder ist die
Ware beim Kunden. Und dies sind in der Regel Touristen, die ein Mitbringsel von der Mo-
sel gerne mitnehmen. Dabei spielt der Geschmack natirlich auch eine wesentliche Rolle.
Fur die Region stellt sich die Frage. Wie soll der moseltypische Rote Weinbergspfirsich
sein? — Wieviel Rot muss es sein bzw. wie grof3 muss der Anteil von Rot im Fruchtfleisch
sein, damit die Frucht als Roter Weinbergspfirsich bezeichnet werden darf? — Diesbezig-
lich bedarf es noch einer Klarung. Naturlich darf ich nicht verschweigen, dass die Definiti-
on im Hinblick auf die Anmeldung fir ein Markenzeichen oder ein Herkunftszeichen wich-
tig ist. Bei den Samlingen haben wir das bereits ausgefiihrte Problem, dass sie stark auf-
spalten und die Farbe sehr grol3 variieren kann. Wie damit umgehen? — Und bei den Ver-
edlungen haben wir leider noch keinen passenden Typ. Wir stehen noch am Anfang, auch
jetzt noch nach fiinf Jahren Erprobungsprojekt. Die Friichte von den Veredlungen der
Baumschule Gréab, Kettig und der Baumschule Obstgehdlze Meckenheim GbR (vormals
Baumschule Herr) mit dem Typ Dhein weisen eine genlugend rote Farbe des Fruchtflei-
sches auf, so dass sie als Friichte vom Roten Weinbergspfirsich bezeichnet werden kon-
nen. Bei einer Ortsbesichtigung im August 2005 wurden die Friichte der Veredlungen von
den Baumschulen Uberprift. Meine personliche Meinung ist allerdings, dass der Antell
vom Rot und die Intensitat aus den vorhin genannten Griinden nicht ausreicht. Es gibt bei
den vorhandenen Samlingspflanzen Frichte, die ein Rot von der Schale bis zum Stein mit
unterschiedlicher intensiver roter Farbe aufweisen, die selektioniert werden missen. Und
damit sind wir beim nachsten Punkt ,Sorten(Typen)garten®.
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Links Baumschule Gréab, rechts Baumschule
Obstgehdlze Meckenheim GbR ( vormals Herr) Typ Dhein

6. Sorten (Typen)garten

Diese eben beschriebenen Frichte wurden seitens der ehemaligen LPP bzw. dem DLR
Rheinhessen-Nahe-Hunsriick an der Mosel gesucht. Die Kriterien waren eine rote Farbe
von der Schale bis zum Stein. Die rote Farbe sollte mdglichst intensiv sein. Ein weiteres
Kriterium bei der Suche war, mdglichst Herkiinfte zu bekommen, die nicht oder wenig von
der Krauselkrankheit befallen werden. Daher mussten wir zu verschiedenen Zeiten auf die
Suche gehen. An dieser Stelle soll aber klar gesagt werden, dass ein Nichtvorhandensein
der Krauselkrankkeit bedeutet, das der betreffende Pfirsichbaum von der Krauselkrankheit
nicht befallen wird. Es kann schon gar von einer Resistenz gesprochen werden. Das The-
mengebiet ist sehr komplex und kann hier nicht weiter erdrtert werden.

Nachdem die Pfirsichbdume also angekort waren, konnte dann spater der Reiserschnitt im
Jahr 2003 erfolgen. Die Baumschule Weil in Ingelheim hat die Veredlungen als Auftrags-
veredlung vorgenommen. Leider sind nicht alle entnommenen Reiser-Herkinfte ange-
wachsen. Daher suchten wir 2004 abermals nach entsprechenden Herkinften. Das Ziel
dieser Bemihungen ist, einen Sortengarten bzw. einen Typengarten mit diesen Herkunf-
ten anzulegen. Seitens der Baumschule konnte von den Veredlungen im Jahre 2003 Rei-
ser fur weitere Veredlungen entnommen werden, so dass fur die Pflanzung im Herbst
2005 einheitliche Pflanzware vorlag mit der Unterlage Prunus myrobalana und
Zwischenveredlung Hauszwetsche als zweijahrige Veredlung. Es handelt sich um 12
verschiedene Herkinfte von der Mosel. Der Sortengarten wurde in Ellenz/Mosel angelegt
und wird von der “Arbeitsgemeinschaft Roter Weinbergspfirsichvon der Mosel” betreut. An
pflanzenbaulichen Untersuchungen soll das Verhalten gegentiber den Auswirkungen der
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Krauselkrankheit, Dingung und vom Obstbaumschnitt sowie Kronenerziehung
vorgenommen werden. Schwerpunkt bei den Untersuchungen sind jedoch
Ertragsverhalten, Wuchsfreudigkeit und Rotfleischigkeit der Pfirsichfrichte. Neben diesen
12 Herklnften wurden die Veredlungen der Baumschulen Gréb und Obstgehotlze Mecken-
heim GbR mit dem Typ Dhein sowie zwei verschiedenen Samlingsherkinften aufge-
pflanzt. Bei den aufgepflanzten Herkinften gehen wir davon aus, dass Typen dabei sind,
die fir unsere Begriffe die noch zu formulierende Definition des moseltypischen Roten
Weinbergspfirsichs erflillen. Wie ausgefihrt hat die rote Farbe und ihre Korrelation mit
wertbestimmenden Inhaltsstoffen bei der Verarbeitung durchaus eine wichtige Bedeutung.

7. Pflanzenbauliche Untersuchungen auf ausgewahlten Flachen an der Mosel

Wie ausgefuhrt, sind auf ausgewahlten Flachen Samlinge und Veredlungen nebeneinan-
der gepflanzt worden, die pflanzenbaulich untersucht wurden. Es zeigte sich schnell, dass
die urspringliche Zielsetzung der Untersuchung, namlich der Frage ,Samling oder Vered-
lung ?* umfangreichere pflanzenbauliche Bonituren notwendig wurden. Daher sind in den
Jahren 2003, 2004 und 2005 auf 15 ausgewahlten Flachen verschiedener Pflanzjahre die
pflanzenbaulichen Untersuchungen durchgefuhrt worden. Die Federfihrung oblag meiner
Person vom DLR RNH und bis zur Pensionierung auch Herrn Dr. Hein. Die Ergebnisse
dieser Untersuchungen habe ich zusammengetragen und ausgewertet. Am 15.09.2005
sind die Ergebnisse in Ellenz vor den eingeladenen Bewirtschaftern dieser Flachen mei-
nerseits vorgetragen worden. Bevor Einzelheiten von mir genannt werden, soll die alles
entscheidende Frage ,Ist der Sdmling oder die Veredlung besser ?* nun beantwortet wer-
den:

In den dreijdhrigen Untersuchungen konnten keine Unterschiede zwischen den Samlingen
und den Veredlungen festgestellt werden. Jedoch gibt es hierzu eine wichtige Feststel-
lung: Unabhangig ob Séamling oder Veredlung ist die Einhaltung der pflanzenbaulichen
Voraussetzungen wichtig. Nur dann wachsen die Pfirsichbdume.

Selbst im trockenen und sehr heilen Sommer des Jahres 2003 sind die Pfirsichbdume im
Steilhang und teilweise sogar im Steilsthang gewachsen, wenn die Voraussetzungen im
Pflanzenbau geschaffen wurden. Hierbei konnten keine Unterschiede zwischen Samlingen
und Veredlungen festgestellt werden. Wichtig sind die pflanzenbaulichen Voraussetzun-
gen! - Baume bei denen diese Voraussetzungen in 2003 nicht vorlagen, sind in den ge-
nannten Hangen kaum angewachsen, d.h. sie weisen deutliche Wuchsdepressionen auf
und haben eine deutliche Tendenz zum Absterben. Teilweise sind die Ba&ume sogar ganz
abgestorben. Dieses Ergebnis ist aus pflanzenbaulicher Sicht fiir das Erprobungsprojekt
und fur weitere PflanzmafRRnahmen von groRer Bedeutung. Bei den Empfehlungen missen
diese Erkenntnisse in die Foérderrichtlinien aufgenommen werden. Die wichtigsten pflan-
zenbaulichen Voraussetzungen und das zeigte sich 2003, waren die Regulierung des
Wasserhaushaltes Uber die Mulchschicht im Bereich der Baumscheibe und eine gute
Nahrstoffversorgung. Letzteres bekommt man, wenn Kompost oder gut verrotteter Stall-
mist verwendet wird. Uber die Details gehe ich beim nachsten Punkt ein.

8. Pflanzenbauliche Voraussetzungen

Die nachfolgenden Ausfiuihrungen sind die Zusammenfassung der eben genannten pflan-
zenbaulichen Untersuchungen sowie weiterer Beobachtungen im Erprobungsprojekt. Die
Ergebnisse und Betrachtungen habe ich in 4 Punkte untergliedert. Bei den einzelnen
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Punkten moéchte ich mich jedoch jeweils auf das Resiimee beschréanken und einige Emp-
fehlungen nennen.

8.1 Baumscheibe

Die Baumscheibe ist wegen der Wasser- und Nahrstoffkonkurrenz vom Bewuchs freizu-
halten. Besonders in den ersten beiden Standjahren hat die Baumscheibe fir ein gutes
Anwachsergebnis eine grof3e Bedeutung. Wie bereits an anderer Stelle ausgefihrt, spielt
das Wasser eine entscheidende Rolle fiir die Anpflanzung des Roten Weinbergspfirsiches.
Eine im Bereich der Baumscheibe aufgetragene Mulchschicht tragt wesentlich zur Regu-
lierung des Wasserhaushaltes bei. Frisch gepflanzte Baume wachsen besser an, wie auch
die Ergebnisse der Jahre zeigt. Besonders das ,Hartejahr 2003“ hat das besonders deut-
lich gezeigt. Geeignete Mulchmaterialien sind Holzhacksel und Grinschnitt. Unsererseits
wird Kompost empfohlen, da hiermit gleichzeitig eine Dingung erfolgt. Die Kompostgaben
bewirken eine schnelle Dingerwirkung. Der Nachteil beim Kompost ist, dass die aufgetra-
gene Kompostschicht rasch abgebaut wird, sodass jahrlich eine neue Schicht erforderlich
ist. Als ungeeignet bei frisch gepflanzten Baumen muss der Rindenmulch genannt werden.
Wegen des ungunstigen Kohlenstoff-Stickstoffverhaltnisses von Rindenmulch, (viel Koh-
lenstoff und wenig Stickstoff) wird zum Abbau (Humifizierung) des Kohlenstoffes Stickstoff
bendtigt. Der Stickstoff wird aus dem Boden entzogen und tragt somit zum Stickstoffman-
gel bei. Aul3erdem besitzt der Rindenmulch je nach Herkunft und Alter einen hohen bis
sehr hohen Gerbstoffgehalt auf.

Die Gerbstoffe bewirken im Boden eine pH-Wertsenkung. Die Folge ist, dass einige Nahr-
stoffe festgelegt (nicht pflanzenverfligbar sind) und andere N&hrstoffe freigesetzt werden.
Durch diesen niedrigen pH-Wert erfolgt eine reduzierte Nahrstoffaufnahme beim Pfirsich-
baum. Die nicht pflanzenverfiigbaren Nahrstoffe im Boden fihren so zu einem N&hrstoff-
mangel (auch erheblichem Nahrstoffmangel je nach Dicke der aufgetragenen Mulch-
schicht und der Frische des Rindenmulches). Die Nahrstofffestlegung ist abhangig vom
Ausgangs pH-Wert des vorhandenen Bodens in der jeweiligen Region. Erganzend gene-
rell zur Baumscheibe sollte noch der sogenannte Giel3rand erlautert werden. Hier erfolgt
am Rand der Baumscheibe mit dem vorhandenen Erdreich eine Erhéhung, so dass das
Wasser nicht abflieRen kann und im Bereich der Baumscheibe dann versickern kann. Die-
sen GielRrand haben einige Bewirtschafter angelegt. Die entsprechenden Pfirsichbaume
der untersuchten Flachen weisen ein besseres bzw. ein gestinderes Wachstum auf.

8.2 Erndhrungszustand und Dingung

Dem hohen Nahrstoffbedarf, besonders an Stickstoff, muss dem Weinbergspfirsich im Ju-
gendstadium Rechnung getragen werden, da ansonsten das Wachstum in Frage gestellt
wird. Bei den Untersuchungen haben wir leider festgestellt, dass die Nahrstoffversorgung
nicht immer optimal war. Zwar wurden die Baumscheiben mit Mulchmaterial versehen,
aber die Dungungsmalinahme wurde offensichtlich vernachlassigt. Die Folgen sind
Wuchsdepressionen. Der jahrliche Triebzuwachs weist nur wenige Zentimeter oder gar
nur Millimeter auf, so dass ein vernunftiger Kronenaufbau unmdglich ist. Wenn die Kom-
postgaben nicht ausreichen bzw. kein Kompost zur Verfiigung steht, muss dann mit orga-
nischen Handelsdiingern wie Hornspane oder Rizinusschrot gediingt werden.

Diese Diinger mussen aber in den Boden der Baumscheibe flach eingearbeitet werden,
damit sie zur Nahrstoffwirkung kommen koénnen. Der beste Zeitpunkt fir die Gaben ist der
Monat Marz und Anfang April. Organische Diinger bendtigen einen langeren Zeitraum, da

40 DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
Bad Kreuznach



Roter Weinbergspfirsich — Pflanzenbauliche Erkenntnisse und Erfordernisse

Uber Mikroorganismen die Umsetzung und schlief3lich die Freisetzung der Nahrstoffe aus
dem organischen Material erfolgen kann.

Der jahrliche Triebzuwachs und die Farbe der Blatter geben im Regelfall einen Uberblick
Uber den Ernéhrungszustand des Pfirsichbaumes. Es sollte hierbei jedoch der Wasser-
haushalt berlcksichtigt werden. Ansonsten ist eine Bodenprobeentnahme mit anschlie-
Render Nahrstoffanalyse tber ein Bodenuntersuchungslabor anzuraten.

Demonstration Sommerschnitt:
Kronenformierung bei frisch gepflanzten Baumen
nach dem Pflanzschnitt
durch Johann Schierenbeck am 05.08.2005 in Ernst
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8.3 Obstbaumschnitt und Kronenerziehung

Beim Obstbaumschnitt ist bei der Pflanzung zuné&chst der Pflanzschnitt durchzufiihren.
Hiermit haben bereits viele Bewirtschafter ihre Probleme. Dies zeigt sich auch bei den
Kontrollen, die seitens der Arbeitsgruppe Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsich
durchgefiihrt wurden. An dieser Stelle soll kein Schnittkurs gemacht werden, dennoch ist
eine kurze Darstellung erforderlich: 1. Beim Pflanzschnitt wird das gestorte Gleichgewicht
zwischen Wurzel und Krone ausgeglichen. D. h. Wurzel und Krone werden geschnitten,
wobei die Faustregel ,Wurzelvolumen gleich Kronenvolumen* gilt. 2. Die Krone sollte ei-
nen Leittrieb und 3 bis 4 Seitentriebe nach dem Pflanzschnitt aufweisen, dessen Triebe
eingekirzt (Seitentriebe auf Saftwaage) werden. 3. Bei der Kronenerziehung haben wir
eine naturgemale Krone, deren Leittrieb dominiert. Wir sprechen auch von einer Pyrami-
denkrone. 4. Keinesfalls ist eine Hohlkrone zu schneiden. Aus obstbaulicher Sicht ist dies
besonders beim Pfirsich zu verwerfen. Der Leittrieb ist also zu erhalten. Bei den Untersu-
chungen und bei Kontrollen wurden wiederholt Hohlkronen angetroffen. Die Bewirtschafter
sind dann in bestimmten Fallen informiert und zur Korrektur angehalten worden. Diese
Argernisse mussen nicht sein. Ich gehe davon aus, dass diese Fehler aus Unkenntnis
heraus entstanden sind. Eine Abhilfe kann durch vermehrte Angebote von Lehrgangen
geschaffen werden.

Dann mochte ich noch eine neue Erkenntnis kurz mitteilen. Es geht um den
Schnittzeitpunkt beim Roten Weinbergspfirsich. Der Sommerschnitt beim Roten
Weinbergspfirsich scheint die richtige Schnittmethode, insbesondere bei Ertragsbaumen
zu sein. Zum gegenwartigem Zeitpunkt verfige ich jedoch Uber keine fundierten
Kenntnisse, sodass ich keine naheren Angaben machen kann. Zu gegebener Zeit werde
ich hieriber berichten.

Krauselkrankheit am frisch
gepflanzten Baum im ersten
Standjahr
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8.4 Schadlinge, Krankheiten

Bei den Untersuchungen konnten Schaden durch tierische Schadlinge vernachlassigt
werden. Einzelfélle waren ohne gréf3ere Bedeutung. In einem Fall wurde die Grine Pfir-
sichblattlaus entdeckt. Ferner wurden in einem Fall teilweise massive Anfahrschaden am
Stamm gefunden, wodurch als Folge Gummifluss am Stamm auftrat.

Krauselkrankheit (Taphrina deformans)

Bei den Untersuchungen konnte die Krauselkrankheit nicht aufgenommen werden, da der
Zeitpunkt der dreijahrigen Untersuchungen jeweils zu einem spéateren Zeitpunkt erfolgte,
wo die Krauselkrankheit nicht mehr beobachtet werden konnte. Im Ubrigen gehorte es
auch nicht zur Zielsetzung die Krauselkrankheit néaher zu untersuchen. Die Zielsetzungen
der Untersuchungen wurden bereits an anderer Stelle erlautert. Dennoch mussen zur
Krauselkrankheit einige Ausfiihrungen gemacht werden. 1. Der Zeitpunkt der Spritzung.
Hier werden die meisten Fehler gemacht. In der Literatur steht, dass zum Zeitpunkt des
Knospenschwellens gespritzt werden soll. Diese Angaben sind in dieser Form unrichtig.
Der Pilz befindet sich auf der Rinde von Asten und Zweigen, der bei warmer werdender
Witterung Sporen ausbildet. Bei regnerischer milder Witterung kénnen diese Sporen in das
nunmehr ungeschitzte Knospengewebe eindringen und damit infizieren. Wenn die Infekti-
on erfolgt sein sollte, kann eine Spritzung meistens nichts mehr bewirken. Im Klartext heif3t
das, dass bis zum Knospenschwellen die Spritzbehandlungen erfolgt sein missen. Dabei
ist auf eine grundliche Benetzung aller Aste und Zweige zu achten. 2. Die Praparate. Es
durfen nur Mittel verwandt werden, die amtlich zugelassen sind. Hierfir zustandig ist die
Biologische Bundesanstalt (BBA). Infrage kommen Kupferpraparate wie z.B. Funguran
und das Mittel Euparen M. Zu den Kupferpraparaten ist auszufiihren, dass sie nur eine
geringe Wirksamkeit gegeniber der Krauselkrankheit besitzt. Als Schwermetall hat Kupfer
zudem eine hohe Umweltbelastung. Vor diesen Hintergriinden wurde im Rahmen des Er-
probungsprojektes die Ausnahme gestattet, auch chemische Pflanzenschutzmittel zur Be-
kampfung der Krauselkrankheit anzuwenden. Doch sobald es andere Méglichkeiten im
Okologischen Bereich gibt, sollen diese offiziell empfohlen werden. Hier gibt es einige posi-
tive Ansatze, die jedoch noch nicht ganz praxisreif sind.

Triebspitzendurre (Monilia laxa)

Wie bei der Sauerkirsche die Monilia-Spitzenduirre (Monilia laxa) verheerenden Schaden
anrichten kann, so kann die Triebspitzendirre beim Pfirsich ahnliche Auswirkungen ha-
ben. Es handelt sich um einen holzzerstérenden Pilz, der wahrend der Blutezeit die Narbe
der Blute infiziert. Von dort aus wéachst das Myzel weiter in das Holz und bringt die Zweige
zum Absterben. Das Symptom der abgestorbenen Zweige tritt &hnlich wie bei der Sauer-
kirsche auf. Bislang war die Triebspitzendirre zumeist aus der Literatur bekannt und bei
Pfirsichen nur in Einzelfallen bekannt. Bei unseren dreijahrigen Untersuchungen haben wir
auf den ausgewahlten Flachen beim Roten Weinbergspfirsich die Triebspitzendirre mit
steigender Tendenz entdeckt. Zuerst waren wir uns nicht sicher und haben Proben im La-
bor untersuchen lassen. Es war eindeutig Triebspitzendurre. Die steigende Tendenz deckt
sich auch mit den Untersuchungen im Erwerbsobstbau beim Tafelpfirsich. Hier ist eben-
falls eine steigende Zunahme an Auftreten mit der Triebspitzendurre festzustellen. Fur den
Roten Weinbergspfirsich missen Bekampfungsmafl3nahmen ergriffen werden, da ansons-
ten dies fur den Pfirsich und damit fir den Anbau verheerende Folgen haben kann. Wel-
che Praparate in 2006 verwendet werden, muss noch uberpruft (Zulassungsstand BBA)
werden. Im Erwerbsobstbau gibt es einige amtlich zugelassene Mittel. Die Kreisverwaltun-
gen erhalten zu gegebener Zeit die Empfehlungen vom DLR Rheinhessen-Nahe-
Hunsrick. Auch hier gilt wie bei der Krauselkrankheit eine vorlaufige Ausnahmegenehmi-

gung.
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9. Fazit
Im folgenden mdchte ich die wichtigsten Punkte der Untersuchungen und notwendige
Schlussfolgerungen kurz gefasst darstellen:

- Der Anbau des Roten Weinbergspfirsichs ist generell méglich

- Die Bedingungen aus pflanzenbaulicher Sicht missen gegeben sein! Die wichtigsten
sind
Baumscheibe, Mulchen, Dingung und Obstbaumschnitt.

- Steillagen sind moglich. Steilstlagen sind problematisch und scheiden vorerst aus.
Weitere Untersuchungen sind erforderlich.

- Bei der Frage nach Samlingen oder Veredlungen konnte bei den Untersuchungen kein
Unterschied festgestellt werden!

- Die Rotfleischigkeit der Frichte ist nur durch Veredlung zu erhalten!

- Veredlungen auf Prunus myrobalana mit Zwischenveredlung Hauszwetsche bringen
weitere
Vorteile aus pflanzenbaulicher Sicht

- Das Auftreten der Triebspitzendirre muss ernst genommen werden, notwendige
Bekampfungsmal3nahmen mit chem. Mitteln sind durchzufiihren

- Das Informationsdefizit bei den Bewirtschaftern muss durch Lehrgdnge und Schriften
behoben werden!

Soweit mein Fazit und meine Ausfihrungen.

Erwdhnen mdchte ich noch, dass die Ergebnisse der Untersuchungen und weitere pflan-
zenbauliche Erkenntnisse zusammengefasst als ein ,Leitfaden fir die Pflanzung und Pfle-
ge des Roten Weinbergspfirsichs* vorgesehen ist. Uber den Erscheinungstermin kann ich
im Moment keine Aussage treffen.
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Roter Weinbergspfirsich— Rote Kostlichkeit im -
grauen Pelz

Ute Potsch, DLR Westerwald-Osteifel

Der rote Weinbergspfirsich ist ein Produkt mit vielen Vorzigen
und kann ideenreich und vielfaltig verarbeitet werden. Fir eine |
zukunftsfahige und chancenreiche Vermarktung ist Professio-
nalitat erforderlich. Dazu gehdren Kenntnisse Uber Verbrau-
cherwiinsche und Trends ebenso wie eine optisch anspre-
chende Aufmachung der Produkte. Herstellung und Kenn-
zeichnung mussen den lebensmittelgesetzlichen Vorschriften
entsprechen, um mittelfristig keine Probleme mit der Ortlichen
Lebensmittelkontrolle zu bekommen.

Fur die erfolgreiche Vermarktung eines Produktes mit ,Spezialitdten” - Charakter - so wie
es der Rote Weinbergspfirsich ist — missen Produkt- und Prozessqualitat stimmen. Ver-
kostungen haben ergeben, dass die Qualitat der bereits vorhandenen Produkte, vor allem
im Hinblick auf Konsistenz, Farbe und Geschmack sehr unterschiedlich ist.

Zur Zeit werden an der Mosel Uberwiegend traditionelle Produkte vom Weinbergspfirsich
hergestellt wie eingelegte Frichte und Konfitiren. Obstkonserven werden laut Studien
zum Einkaufsverhalten der deutschen Konsumenten immer weniger nachgefragt (Hof di-
rekt 5-2005, S. 37). Im Bereich der Brotaufstriche erwartet der Verbraucher stets neue
Kreationen.

Daher sind schon jetzt Ideen fur eine umfangreichere mdgliche Produktpalette gefragt. Der
Weinbergspfirsich ist als Bestandteil der regionalen Kiiche bestens geeignet. Die Produkt-
schau hat den Besuchern der Tagung dazu Anregungen gegeben.
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Impulse fiir die Vermarktung des
Roten Weinbergspfirsichs

Zwischen Tradition und Innovation

+ Gute Produkte" alleine reichen nicht
« Verbrauchertrends frihzeitig erkennen und umsetzen

» Fakten zum Ernahrungs- und Verbraucherverhalten
analysieren

« auf der Tradition aufbauen und
» Produkte anbieten, die dem ,Zeitgeist" entsprechen

C Mmung der Tradition, sondern in
der Auseinandersetzung mit ihr liegt der Gewinn.
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Konsumverhalten

wird beeinflusst von
* Trends
« Risiken und Skandalen

Trend: Gesundheit, Wellness

Immer mehr ,neue" Lebensmittel kommen auf den Markt.
(1000 — 1500 neue Produkte pro Jahr im Lebensmittelhandel )

» Abwehrkrafte steigern
» Leistungsfahigkeit erhéhen
« Wohlbefinden verbessern

« vor allem ,Generation 50 plus”

Weinbergspfirsiche

° o liegen im Trend, denn sie...

haben wertvolle Inhaltsstoffe

sind naturbelassen *

* siehe Anbaurichtlinien, in Anlehnung an
Bewirtschaftsrichtlinien des dkolog. Obstbaus
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Weinbergspfirsiche haben doppelt soviel
antioxidatives Potential wie Apfel
Univers. Bonn, Institut flir Obstbau 11-05

Sekundére Pflanzenstoffe
naturliche Apotheke

gesundheitsférdernde Wirkung

Antioxidative Wirkung:

ZB:
ma?;l?f:e inaktivieren ,freie Radikale*

schitzen vor Krebs, Arteriosklerose,
Augenerkrankungen

1 Portion (3 Stiick)
Weinbergspfirsiche

Gesundheitsschutz
aus der Natur

5 am Tag

OBST & GEMUSE

Werben Sie mit dem Gesundheitswert,
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Trend: Bequemlichkeit, Convenience

Marktvolumen tGber 20 Mrd. Euro,
stark steigend

Hier ist Geiz nicht geil
(Bsp.: Tankstelle, Pizza-Taxi)

ein Viertel der Deutschen isst
mind. 1 x taglich auBer Haus

Zuwachse: Snack-Bereich,
Brotwaren, Milchprodukte

Weinbergspfirsich-Produkte

r"‘__ = -,

liegen im Trend, denn sie...

3

bieten dem Verbraucher eine ,schnelle Kiiche" ~|
sind zu vielen Speisen als attraktive Beilage geeignet IL-\

R =

rweitern Sie die Produktpalettel,

Trend: ,,.Sehnsucht® nach Natiirlichkeit

Bio-Produkte
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Weinbergspfirsiche

’ 0 liegen im Trend, denn sie...

erflllen in hohem MafRe die Anforderungen der
Nachhaltigkeit

sichern die einheimische (Land-)Wirtschaft und sind aus
okologischen Griinden zu férdern

sind ein Beitrag zum Erhalt der Kulturlandschaft

Trend: Genuss und Lebensqualitat

...das Besondere darf nicht fehlen

..mit exklusiven und auRergewoéhnlichen
Speisen aufwarten

...gemeinsam kochen
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Die schéne Sti
Freiraum zu

schéne Tiscl
Qualitat und

Weinbergspfirsiche

liegen im Trend, denn sie...

bieten ,Tafelfreuden*

sind unverwechselbarer Genuss

Ich verbinde mit regionalen Spezialitaten...

Traditionelle Herstellung

‘Sehr hochwertige Qu |

e §

et - ‘ui
 Hanayverklich h

MR

Gesunde Emahrung
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Regionale Spezialitdten

sind zu einem Teil des Lebens-
stils der heutigen Zeit geworden

sind als solches erst in der Entstehungsphase

bieten durch Vielfalt und Individualitdt ein wachsendes
Potential in der Zukunft

sind im Premiumbereich angesiedelt. Hier hangt die
Kaufentscheidung nicht vom Preis ab.

"Dies Marktsegment verdient Ihre Aufmerksamkeitl

Entwickeln Sie kdstliche Spezialitaten

und lassen Sie
probeweise verkosten

»Ich hatte gar nicht gedacht, was
man aus

Roten Weinbergspfirsichen

alles machen kann.“
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Einfach
klassisch

Warum
nicht mal
Die kleine Sunde pikant?
zwischendurch

gauer macht

Verbraucher erwartet

+ Etwas ,AuBergewéhnliches”
» Qualitat und Sicherheit

Das beginnt beim
einwandfreien
Grundprodukt!

Qualitadt und Sicherheit der Erzeugnisse

« alle produktibergreifenden und prnduktspezifischéh_"' "j
Rechtsgrundlagen einhalten e

+ ab 01.01.2006 neues EU-Lebensmittelhygienerecht —

» Eigenkontrollsystem erarbeiten und in die Praxis
umsetzen, HACCP

« von Anfang an Kontakt zur Beratung (Landwirtschafts-
kammer RLP) und Lebensmittelkontrolle

Qualitat ist ein Erfolgsfaktony
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Was muR aufs Etikett?

_ Edelgard Meier
Hergestellt aus 50 g FrOchten je 100 g
Gesamtzuckergehak 62 g j 100 g Moselhof
12345 Obstdorf
Zutaten: Weinbergspfirsich, Gelierzucker
{Zucker, S# Cit ro—
Apfeipekiin, Of phianziich)

Mindestens haltbar bis: 30.10.2008
Nach dem Cffnen kilh! autbewahren

Vision:
Wie stehen die Chancen fur die
Rote Kdstlichkeit im grauen Pelz?

Wenn man etwas haben
was man noch nie geh

muss man etwas tun, was
noch nie getan hat.
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Roter Weinbergspfirsich — Nischenprodukt fir den Moselweinbau?

Roter Weinbergspfirsich — Nischenprodukt fiir den Mo

Gerd Knebel

selweinbau?

Bremmer Calmont — steilster Weinberg Europas

Erhaltung der Weinkulturlandschatft

Die einzigartige, uber mehr als 2000 Jahre gewachsene Weinkulturlandschaft Mosel lasst
sich nur erhalten, wenn die Winzer als Bewirtschafter der Steillagen fur ihre Arbeit ange-
messene Einkommen erzielen !!!

Strukturwandel im Weinbau

Rebflache

1970:
1992:

2005:

Betriebe

1972:
1997:
2004:

10.714 ha
12.788 ha
8.975 ha

13.656
8.468
5.471

Vermarktung von Moselwein
Produktion ca. 1 Mill. HI
* 48 % Weinkellereien

« 35 % Winzer

* 17 % Erzeugergemeinschaft
» davon 300.000 hl Export
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Roter Weinbergspfirsich — Nischenprodukt fir den Moselweinbau?

Probleme des Moselweinbaus

e Drei- bis zehnfach hdherer Arbeitsaufwand

e Strukturelle Nachteile

* Altmodische Rebenerziehung

* Preisniveau, das gemessen an den Erzeugungskosten zu niedrig ist
* Fehlender Winzernachwuchs

Ziele im Moselweinbau

» Verbraucherorientierte, nachhaltige Erzeugung bester Produkte

» Hohere Wertigkeit der Steillagen Rieslinge glaubwirdig vermitteln
* Technik nutzen - Kosten senken

* Angemessene Einkommen erzielen

WeinKulturLandschaft Mosel

» Steillagenkonzept

* Bestandsaufnahme
4 Saulen - 11 Ziele

* MalRnahmenkatalog

Saule I: Landschaft und Terroir

» Kulturlandschaft gestalten (Erhaltung und Entwicklung des Steillagenwein-
baus als pragnantes Element fir regionale Entwicklung

* Unverwechselbarkeit herausstellen (Terroirgedanke: Lage, Boden, Klima,
Riesling, Mensch und Kultur)

Kernbotschaften

* Im Herzen Europas

» Schodnste Weinlandschaft der Welt

* Einmaliger Mosel Riesling aus Steillage

* Lebendige Kultur — 2000jahrige Tradition

e Reiche Erlebnis- und Geniel3er-Welt in romantischen Doérfern und Stadten
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Roter Weinbergspfirsich — Nischenprodukt fir den Moselweinbau?

Teilansicht: Bremmer Calmont — steilster Weinberg Europas

Alternative Roter Weinbergspfirsich

Nutzung von brachgefallenen Weinbergen

Umweltvertragliche und kostengiinstige Offenhaltung der Flachen
Belebung des Landschaftsbildes

Verkauf der Frichte — Einkommensverbesserung fur Winzer

Okonomische Betrachtung Rebflache
1 Hektar Rebflache

12000 Liter Ertrag

Fassweinverkauf 1 € pro Liter
Aufwand/Kosten: ca. 8000 €

Gewinn: 4.000 €

Okonomie Weinbergspfirsich
625 Baume pro Hektar
Ertrag: 10 bis 15 kg pro Baum
6250 bis 9375 kg/ha

Preise: 1 € pro kg

Aufwand/Kosten/Gewinn ?
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Roter Weinbergspfirsich — Nischenprodukt fir den Moselweinbau?

Fragen

+ Okologische Bewirtschaftung

* Hubschrauberspritzung in Steillagen
» Trockene Standorte

* Schwankende Ertrage

» Pflege der Flachen und Baume

» Preisgestaltung der Friichte

Alternative fur Winzer?
e Zukunftsorientierte Weinguter konzentrieren sich auf Weinbau
e Abrundung der Verkaufspalette fiir Selbstvermarkter, Brenner
o Altere Winzer, die sich besonders fiir Naturschutz und Landschaftspflege einsetzen

Bewirtschafter der Pfirsichanlagen

Naturschutzgruppen

Kommunen

Privatleute - Rentner

Schulklassen

Winzer im Ruhestand

Winzer, Landwirte und Obstbauern

Vertragspfirsichbau

Verbesserung der Erzeugungs-, Erfassungs- und Vermarktungsstrukturen

Gute Preise: uber 1 €/kg

Stabile Preise

Bildung einer Erzeugergemeinschaft?

Faire Qualitdtshonorierung

Fur die aktiven und zukunftsorientierten Winzer eher nicht!

Ausnahme: Zur Abrundung der Produktpalette bei Selbstvermarktern

Altere ,gelandegangige” Winzer, die neben ihrer auf 37,5 Ar erhohten Weinbergsriickbe-
halts- Flache noch Zeit tbrig haben

Naturschutzaspekte

Bester Naturschitzer in den Steillagen ist der Winzer
Weinbau im Einklang mit der Natur

Seltene Fauna und Flora

Alternative roter Weinbergspfirsich

Steillagenwinzer sind Helden

Erhaltung einer einmaligen Weinbaukulturlandschaft

Tal der Mosel als UNESCO Welterbe

Wirtschaftsfaktoren Weinbau, Tourismus, Gastronomie starken

Dachmarke Mosel als Qualitatsgarantie flr Gaste und Verbraucher aufbauen
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Der Rote Weinbergspfirsich — Eine neue Farbe in der touristischen Landschaft?

Der Rote Weinbergspfirsich — Eine neue Farbe in der  touristischen
Landschaft?

Antje Ké&sebier

Einfuhrung | — Wer ist die Mosellandtouristik?
EinfUhrung Il — Die Ferienregion Mosel-Saar-Ruwer
Touristische Trends im Allgemeinen

Weintourismus im Moselland im Speziellen

Der Rote Weinbergspfirsich als Teil des Weintourismus
Fazit

ok wNE

1. Einfuhrung | — Wer ist die Mosellandtouristik?
Die Mosellandtouristik GmbH ist die touristische Regionalagentur der Ferienregion Mosel-
Saar-Ruwer (Moselland). Hauptaufgabe der Mosellandtouristik ist die Vermarktung dieser
Ferienregion als Urlaubsdestination. Ziele sind dabei die
Steigerung des touristischen Bekanntheitsgrades der Region im In- und Ausland
Verbesserung des Images der Region im In- und Ausland
Erhohung des Gasteaufkommens und der Ubernachtungszahlen
Sicherung und Steigerung der touristischen Angebotsvielfalt und Angebotsqualitat
Pflege der Stammkunden und Erschliel3ung neuer, zusatzlicher Gaste/Zielgruppen
Pflege und Weiterentwicklung bestehender und ErschlieBung neuer Vertriebswege
fur die touristischen Produkte der Region

Zur Erreichung dieser Ziele werden zahlreiche Mal3hahmen in den Bereichen Presse,
Kommunikation und Vertrieb durchgefihrt. Hierzu gehéren eine umfangreiche Presse-
arbeit und die Erstellung von Katalogen, Broschiuren und Reisefiihrern ebenso wie der
Besuch von Messen und Workshops im In- und Ausland und die Betreuung des Informati-
ons- und Reservierungssystems TKN (Touristisches Kommunikationsnetzwerk).

Die Mosellandtouristik hat zudem eine eigene Reservierungs- und Buchungsabteilung, wo
Zimmer vermittelt, Pauschalen gebucht oder nach individuellen Winschen entwickelt wer-
den. Hinzu kommen Mal3nahmen zur Vermarktung bestimmter Themen sowie die Durch-
fuhrung regionaler touristischer Projekte. In den vergangenen Jahren hat das Auslands-
marketing besonders im Zusammenhang mit der Durchfihrung von Projekten zur Er-
schlieBung des Gastepotenzials des Flughafens Hahn eine immer gréRere Bedeutung er-
halten. Das Themenmarketing begriindet sich auf den Basiskompetenzen der Ferienregi-
on, die weiter unten erlautert werden. Aktuelle Tourismusprojekte, die im Rahmen des
EU-Programms LEADER+ gefordert werden, sind:

e ,Akademie der Gastlichkeit* -  ein Instrument des Innenmarketings, das die Qualifi-
zierung von Leistung, Service und Angebot bei touristischen Anbietern zum Ziel hat.

e Pedes, Paddel & Pedale - Marketingprojekt mit dem Ziel 6rtliche und tberdortliche
Themenwege, Kultur-, Geschichts- und Lehrpfade, etc. zu einer Mosel-Erlebnis-Route
zu vernetzen, die auf verschiedene Arten erschlossen werden kann
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Der Rote Weinbergspfirsich — Eine neue Farbe in der touristischen Landschaft?

Herr Gunther Probst, Ellenz und Frau Antje Kasebier, Mosellandtouristik GmbH
wahrend der Fachtagung am 23.11.2005

e Wasserwanderroute Mosel mit dem  Ziel, die Mosel insgesamt fur die Sportbootfahrer
und insbesondere fir muskelbetriebene Wassersportarten attraktiver zu machen.

e Aufbau einer touristischen ,Stral3e der Romer* als Kooperationsprojekt zur Konstan-
tin-Ausstellung und zum Kulturjahr Luxplus 2007. Es soll eine dauerhafte Erschlieung
und touristische Inwertsetzung des romischen Erbes erreicht werden.

Der positive Entwicklungstrend der Gastezahlen in den vergangenen Jahren setzte sich in

den ersten acht Monaten des Jahres 2005 grundsatzlich fort: nach Angaben des Statisti-

schen Landesamtes buchten rd. 1,1 Millionen Gaste mehr als 3,5 Millionen Ubernachtun-
gen. Gegenuber dem Vorjahreszeitraum wurden 2,2 % mehr Gaste begrufdt, die Zahl der

Ubernachtungen blieb konstant. Mit rd. 295.000 Gasten stieg der Anteil der auslandischen

Besucher um 6,6 % sowie die Ubernachtungen um 1,5 % gegeniiber dem Vorjahreszeit-

raum. In der Gesamtbeurteilung ist zu bertcksichtigen, dass die besucherstarken Monate

September und Oktober (Hauptsaison) in die Statistik noch nicht eingeflossen sind.

2. Einfuhrung Il — Die Ferienregion Mosel-Saar-Ruwe r

Das Moselland ist mit jahrlich rd. 1,8 Mio. Gasten und 5,7 Mio. Ubernachtungen die starks-

te Tourismusregion in Rheinland-Pfalz. Die Region stellt rund 27% der landesweiten Ge-

samtibernachtungen. Diese Position gilt es zu festigen und noch weiter auszubauen. Die

Basiskompetenzen der Region im Tourismus liegen in den folgenden Bereichen:

e Wein: die einzigartige und unverwechselbare Weinkulturlandschaft mit dem Steilla-
genweinbau und vielfaltigen Urlaubsmdglichkeiten ,rund um den Wein“.

e Kultur: die reiche, geschichtliche Vergangenheit mit zahlreichen Sehenswurdigkeiten,
allen voran die ,romischen Zeitzeugen“ (Alleinstellungsmerkmal) sowie ein lebendiges
und zeitgemales Kultur- und Veranstaltungsangebot mit den kulturellen Leuchttirmen
Moselfestwochen und Antikenfestspiele.
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e Landschaft: die grandiose Flusslandschaft, ein mildes Klima und freizeitorientierte Inf-
rastruktur, die ein aktives Landschaftserlebnis (Radfahren, Wandern, Wassersport etc.)
ermdglichen.

3. Touristische Trends im Allgemeinen

Die wichtigsten aktuellen Trends der touristischen Nachfrage, auf die sich auch die touristi-

schen Akteure und Anbieter im Moselland einstellen missen, sind:

e Zunahme von Kurzreisen

e Zunehmende Kurzfristigkeit der Buchungen

e Zunehmendes Bedurfnis nach Sicherheit bei der Wahl des Urlaubsortes

e Weiterhin zunehmendes, starkes Preisbewusstsein der Konsumenten (,Billigwelle, Dis-

count-Mentalitat, Schnappchen-Jagd®)

Bedurfnis nach Individualitat (kein Urlaub ,von der Stange*, flexible Angebote, Bausteine)

e Zunahme der Buchungen via Internet

o Zweistellige Zuwachsraten bei den Low-Cost-Carriern (im Bereich Stadtereisen und
auch bei den Urlaubsreisen)

e Urlaub als Erlebnis bei der jingeren, Urlaub als ruhiges, ,Zweites Zuhause” bei der alte-
ren Generation

e Zunehmender Wunsch nach Authentizitat (u. a. regionale Produkte)

4. Weintourismus im Moselland im Speziellen

Die touristische Attraktivitat des Mosellandes basiert auf dem Dreiklang ,WeinKulturLand-
schaft”, der eine wechselseitige Abhangigkeit zwischen Wein und Tourismus deutlich werden
lasst. Nach Einschatzung von BECKER (1984) hatte sich der Tourismus im Moselland ohne
den Wein (als Landschaftselement und als Produkt) lediglich punktuell entwickelt, jedoch
nicht in dem Maf3e gesamtregional, wie es heute der Fall ist. So hat 2002 eine Urlauberbe-
fragung im Moselland durch die Universitat Trier ergeben, dass fur 70% der Gaste die Land-
schaft und Natur ein wichtiges Motiv bei der Wahl des Urlaubszieles ist, gefolgt von
Wein/Weinbau bei 54% und ,nette Menschen® bei 28% der Befragten. Dementsprechend
stehen auch sowohl die landschaftsbezogenen Aktivitaten, wie Wandern/Spazieren gehen
und Radfahren, als auch die weinbezogenen, wie Weinproben und Weinfeste hauptséachlich
auf dem Programm. Aber auch die Besichtigung kultureller Highlights (romisches Erbe, mit-
telalterliche Burgen, historische Ortskerne) und das Erleben der Landschaft vom Schiff aus
erfreuen sich bei den Moselurlaubern grol3er Beliebtheit.

Wein und Tourismus sind aber nicht nur auf der Nachfrage- sondern auch auf der Angebot-
seite eng miteinander verknupft. So bietet heute jeder vierte Weinbaubetrieb in Mosel-Saar-
Ruwer Ubernachtungsmoglichkeiten an, wobei das Angebot ,NatUrlaub Rheinland Pfalz /
Urlaub auf dem Winzerhof* dabei dem bereits genannten Trend nach Authentizitat entspricht.
Neben dem Aufbau einer zweiten Einnahmequelle, spielt auch der Wunsch nach der Gewin-
nung neuer Kunden fur den Weinabsatz eine wichtige Rolle. Zusatzliche Angebote, wie
Weinproben, Weinbergsfuhrungen oder Straul3wirtschaften runden das Gesamtangebot ab.
Ein fester Bestandteil des weintouristischen Angebotes sind auch die Veranstaltungen. Fast
jeder Ort hat seine groR3eren oder kleineren Wein- und Stral3enfeste oder die ,Tage der offe-
nen Weinkeller”.

Besonderheiten der Region stellen die zahlreichen regionalen Kooperationen dar, die sich in
den letzten Jahren erfolgreich gebildet haben und das touristische Angebot bereichern.

Hierzu zahlen das Wein & Gourmetfestival International, der Wettbewerb ,Der beste Schop-
pen®, die Weinerlebnisbegleiter, die IG ,Der griine Pfad“ sowie die Kbéche & Winzer der Ter-
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rassenmosel, Regional Erste Wahl und viele andere. Hierbei wird dem Gast das Thema Wein
auf abwechslungsreiche, besondere Weise ndher gebracht.

5. Der Rote Weinbergspfirsich als Teil des Weintour  ismus

In diesem Gefiige des Weintourismus in der WeinKulturLandschaft ist der Rote Weinbergs-
pfirsich ein unterstitzendes Element. Durch die steigende Zahl der brachliegenden Rebfla-
chen entstehen Licken in der fir das Moselland so typischen Landschaft und gefahrden da-
durch auch den Tourismus. Da, wie bereits erwahnt, die Landschaft das Hauptreisemotiv der
Gaste im Moselland darstellt, wiirde durch die negative Veranderung der Landschaft diesem
Wunsch die Basis entzogen. Der Rote Weinbergspfirsich tragt dazu bei, die Brachflachen
aufzuwerten und wieder attraktiv fir den Betrachter zu machen. Eine weitere Bereicherung
stellt die Frucht als solches dar. Sie lasst sich in vielfaltiger Weise zur Weiterverarbeitung
nutzen, so dass die Produktpalette an regionalen Erzeugnissen um eine weitere Spezialitat
erweitert wird. Dem Anliegen der Géaste nach Produkten aus der Region, nach der bereits
genannten Authentizitat, kann somit entsprochen werden. Diese Produkte, wie Brande und
Likore, aber auch Marmeladen oder Eis, stellen nicht nur eine Chance in der Direktvermark-
tung dar, sondern kénnen und sollten auch das gastronomische Angebot vervollkommnen.

Die Urlauber im Moselland nutzen gerne das Angebot der lokalen, regionalen und Uberregio-
nalen Weinfeste (s. 0.). Um diesen Wunsch auch zum Thema Weinbergspfirsich zu erfillen,
sind spezielle Pfirsichfeste oder Pfirsichwochen in den Gemeinden denkbar, die Uber eine
grofRe Anzahl an Pfirsichbaumen verfiigen. Und auch Kochkurse oder Schlemmertage ,rund
um den Roten Weinbergspfirsich” sind nur einige Moéglichkeiten um den Bekanntheits- und
Beliebtheitsgrad der Frucht und die Nachfrage nach den Produkten zu erhéhen. Hinzu kommt
ein fur den Tourismus sehr reizvoller Effekt, namlich die Saisonverlangerung. Durch die BIu-
tezeit im Méarz kdnnen bereits frih im Jahr Gaste mit einem speziellen, attraktiven Angebot in
die Region gelockt werden. Voraussetzung dabei ist natirlich, dass es solche Angebote
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.,srund um den Roten Weinbergspfirsich® gibt, welche dann zu einem Pauschalprogramm zu-
sammen gefihrt werden konnten. Dies kdnnte neben Produktproben z.B. die genannten
Kochkurse oder eine Erlebnisfihrung zu den blihenden Pfirsichbdumen, z.B. mit einem
Weinerlebnisbegleiter, sein. Abgerundet wiirde ein solches Programm mit Dingen, wie Pfir-
sichduft im Zimmer. Pfirsichmarmelade zum Fruhstick, attraktives Informationsmaterial und
vieles mehr.

6. Fazit

Der Rote Weinbergspfirsich ist ein neuer, interessanter Baustein in dem vielfaltigen weintou-
ristischen Angebot des Mosellandes. Die Herausforderung, die sich nun allen Akteuren stellt,
ist, diesen Baustein bei den potenziellen Gasten, den Gasten vor Ort, aber auch bei den Ein-
heimischen bekannt zu machen. Es gilt, die Vorzlge zu erlautern und die Produkte zu erstel-
len, zu bewerben und zu verkaufen. Hier kdnnen Regionen wie die Pfalz mit ihrer Mandelbli-
te als Vorbild dienen. Zu beachten gilt hierbei jedoch, dass nicht mit vergleichbar hohen Géas-
tezahlen zu rechnen ist, da sich die Pfalzer Mandelblite auf ein wesentlich grol3eres Gebiet
erstreckt und bereits Gber ein weithin bekanntes Image verfugt. Grundvoraussetzung fur eine
funktionierende Produktkette, nicht nur beim Roten Weinbergspfirsich, und die nachhaltige
Erhaltung und Inwertsetzung der Weinkulturlandschaft Mosel ist die professionelle Koopera-
tion aller Akteure und Entscheidungstrager.
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Fachtagung Roter Weinbergspfirsich vom 23.11.05
Zusammenfassung der Podiumsdiskussion

Teilnehmer der Podiumsdiskussion von links nach rechts:
Herr Hubertus Vallendar, Herr Rolf Haxel, Herr Herbert Kommer, Herr Helmut Probst
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Zusammenfassung der Podiumsdiskussion

Fachtagung Roter Weinbergspfirsich vom 23.11.05
Zusammenfassung der Podiumsdiskussion

Die Podiumsdiskussion wurde von Herrn Kommer moderi ert, der auch die Fragen
zum Eingangsstatement stellte.

Bernd Ternes, DLR Westerwald - Osteifel

Was bedeutet die Aktion Roter Weinbergspfirsich dkologisch, landschaftsasthetisch und
Okonomisch fur die Mosel zwischen Zell und Trier?

Wenn Weinberge sich selbst Uberlassen werden, wachsen sie zu. Rebkrankheiten und
Wildschweine haben Rickzugsplatze und kdnnen jederzeit auf angrenzende bewirtschaf-
tete Weinberge Ubergreifen und dort zu Totalverlusten fuhren. In dem Biotop Weinberg
findet eine Artenverarmung statt.

Das DLR muss die Landschaft als Ganzes sehen. Wir haben eine Weinbaulandschaft mit
naturlichen Standortnachteilen. Wein ist hier nie so billig zu produzieren, wie z. B. in
Rheinhessen oder gar in Ubersee. Da kann man den Weinbau noch so sehr rationalisie-
ren, die anderen sind durch ihre natirlichen Standortvorteile bedingt immer schneller, wir
mussen aber auch rationalisieren.

Andererseits haben wir eine Tourismuslandschaft mit natirlichen Standortvorteilen In der
Welt gibt es kein 2. Mal eine so geschlossene Weinbau-Flusslandschaft. Und wir kénnen
dem Weinbau am besten helfen, haben den wirtschaftlichen Erfolg, wenn eine Emotionali-
sierung stattfindet.

.ISt das schon hier.”

Wie hilft uns der Rote Weinbergspfirsich weiter?

e Pfirsichanpflanzungen in ehemaligen Weinbergen geben wahrend der Blitezeit ein
wunderschones Bild. Hier stehen die ,Produktionsbdaume®.

e Aber man kann den Baum auch zur Vernetzung touristischer Strukturen, wie z.B.
am Calmont-Klettersteig mit Anpflanzungen entlang der Wege einsetzen. Das sind
~Werbebaume*.

e GrolR3en Erfolg hatten wir mit Patenaktionen. Wir wollen die Moselaner wieder fir ih-
re Heimat begeistern, zurtick in die Landschaft bringen. Die BAume von Kindern
wurden besonders gut gepflegt. In einem der Orte hatten sich allein 39 Kinder mit
ihren Eltern gemeldet, die Aktion lief nicht tGber die Schule. Das sind ,Motivations-
baume*.

DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick 65
Bad Kreuznach



Fachtagung Roter Weinbergspfirsich vom 23.11.05
Zusammenfassung der Podiumsdiskussion

Rolf Haxel, Weinbauverband Mosel-Saar-Ruwer
Ist der Rote Weinbergspfirsich eine Alternative zur Offenhaltung der Terrassenmosel?

In seiner Antwort kam Herr Haxel zu dem Ergebnis, dass dies allenfalls eine Teilldsung
sein kann, denn Weinbergspfirsichprodukte sind Nischenprodukte. Das Projekt sei nun-
mehr mit Erfolg abgeschlossen worden. Um die Kulturlandschaft zu erhalten sei es erfor-
derlich, die Vermarktung anzugehen und dabei sei ein Qualititsmanagement zu betreiben.
Er regte die Vermarktung tber eine Genossenschaft an und sprach sich fur die gemein-
same Anschaffung einer Schalmaschine aus.

Helmut Probst, Burgermeister Verbandsgemeinde Coche = m-Land

Wie muss die Hilfe und Selbsthilfe zur Vermarktung des Roten Weinbergspfirsich aus
Sicht der Kommunalpolitik ausgestaltet sein

Herr Verbandsbirgermeister Probst dankte allen, die am Projekt beteiligt sind und damit
zum Erfolg beigetragen héatten. Es sei vordringlich ein 6kologisches Projekt mit Nebenef-
fekten im Bereich Produktvermarktung und Tourismus. Kinftig wiinsche er sich eine enge-
re Zusammenarbeit der schon agierenden Arbeitsgruppen. Eine Fortsetzung der fachli-
chen Beratung Uber den Projektzeitraum hinaus sei notwendig.

Herr Probst berichtete von einem Gesprach mit Vertretern des Umwelt- und des Landwirt-
schaftsministeriums und zeigte sich enttduscht, dass das 0kologische Projekt keine Aus-
sicht auf Unterstitzung Uber die Wirtschaftsforderung habe. Trotzdem stellte er in Aus-
sicht, dass es ab dem nachsten Jahr fir Touristen ein buchbares Programm zur Pfirsich-
blute gibt. Im September 2006 werde der ,Cochemer Weinbergspfirsichmarkt* initiiert, an
dem Bewirtschafter ihre Frichte anbieten kdnnen. Er warb bei der Landesregierung um
finanzielle Unterstitzung fir die Anschaffung einer Passiermaschine.

Hubertus Vallendar, Brennerei

Ist das Produkt Roter Weinbergspfirsich der Mosel als eigenstandiges Produkt besser
vermarktbar als Rote Weinbergspfirsich allgemein?

Der Brenner stellte eindeutig fest, dass eine ,starke Marke* auf jeden Fall anzustreben sei.
Diese miusse zudem EU-weit angemeldet werden. Die Marke des mosellandischen Roten
Weinbergspfirsich lasst sich — so Vallendar — nur tGber die Qualitat vermarkten. Eine Quali-
tatssicherung, die durch eine angemessene Offentlichkeitsarbeit begleitet wird, sei hierfiir
notwendig.

Er stellte aber auch heraus, dass die Impulse zur Vermarktung aus der Region kommen
mussten. Kooperative Ansétze erachtet er als notwendig und wird diese unterstiitzen.
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Fachtagung Roter Weinbergspfirsich vom 23.11.05
Zusammenfassung der Podiumsdiskussion

Stefan Maas, Hotel- und Gaststattenverband

Wie kann die Gastronomie durch die HOGA motiviert werden, Produkte des Roten Wein-
bergspfirsichs besser zu vermarkten?

Herr Maas bestatigte, dass seitens der Gastronomie Impulse fur den Roten Weinbergs-
pfirsich zu erwarten seien, denn es ist eine ,tolle Frucht”. Er stellte fest, dass jedes gute
Haus das Produkt fuhrt. Er persdnlich werde kinftig den Apfelsaft durch einen Weinbergs-
pfirsichsaft ersetzen.

Antje Kasebier, Mosellandtouristik GmbH

Welche Events sind im Zusammenhang mit dem Roten Weinbergspfirsich mdglich? Kann
eine touristische Wertschopfung durch den Roten Weinbergspfirsich erfolgen?

Frau Kasebier bezog sich nochmals auf ihren Vortrag vom Nachmittag und hob hervor,
dass der Rote Weinbergspfirsich einen Baustein im Weintourismus darstellt. So werden
verstarkt Pauschalangebote auch den Roten Weinbergspfirsich thematisieren. Denkbar sei
auch an Weinerlebnisbegleiter.

Wolfgang Odermatt, MUF

Welche Bilanz ist zum Erprobungsprojekt Roter Weinbergspfirsich aus Sicht des MUF zu
ziehen und welcher Ausblick kann gewahrt werden?

Der Vertreter des Umweltministeriums hob die Zielsetzung des Projekts, Naturschutz
durch Nutzung hervor. Er wolle vor allem Anregungen aus der Tagung mitnehmen, wie die
Vermarktung des Roten Weinbergspfirsich als Nischenprodukt unterstitzt werden konne.
Fur die Zukunft sicherte er zu, dass das Erprobungsprojekt in ein reguldres Forderpro-
gramm uberfuhrt wird, das vorerst auf die Region Mosel und Mittelrhein zu begrenzen sei.
Die Vermarktung sei keine staatliche Aufgabe, allerdings sei eine Anschubhilfe denkbar.

Diskussion
In der abschlieBenden Diskussion wurde bekréftigt, dass alle Krafte vor Ort gebindelt

werden mussten, um eine erfolgreiche Vermarktung des Roten Weinbergspfirsich zu for-
cieren.
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Teilnehmer der Podiumsdiskussion von links nach rechts:
Herr Wolfgang Odermatt, Frau Antje K&sebier, Herr Hubertus Vallender, Herr Rolf Haxel,
Herr Herbert Kommer,

Teilnehmer der Podiumsdiskussion von links nach rechts:
Herr Rolf Haxel, Herr Herbert Kommer, Herr Helmut Probst,
Herr Bernd Ternes, Herr Stefan Maas,
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Rezepte

Rezepte

Konfittiren

Pfirsich-Apfel-Konfitlire nle 2 “0“ [Ier UI]SIWIBSB
600 g Weinbergspfirsiche i

400 g Apfel (z.B. von der Streuobstwiese)

1 Packchen Zitronensaure A

1 kg Gelierzucker R

Pfirsiche grindlich waschen, (der Pelz kann dranbleiben!), entkernen, fein schneiden,
dann die Menge erst abwiegen.
Apfel waschen, schalen, in sehr kleine Wiirfel schneiden, Menge abwiegen.

Frichte und Zitronenséure in einem Topf mit dem Gelierzucker vermischen, zum Kochen
bringen, mind. 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Abschaumen, sofort in vorbereitete Twist-off-Glaser fillen.

Tipp: Durch den ,Pelz* kommen mehr Pektine in das Produkte, evtl. kommt man mit weni-
ger Zucker aus — sonst wird die Konfittire zu fest.
Aber Achtung: weniger Zucker — kiirzere Haltbarkeit!

nia hesondere Nole Weinbergspfirsich mit Minze

1 kg Weinbergspfirsiche

1 Packchen Zitronenséaure

1 kg Gelierzucker

1 Stangel Minze Variante: Zitronenmelisse

Pfirsiche grindlich waschen, hduten, entkernen, fein schneiden, dann die Menge erst ab-
wiegen.

Frichte und Zitronenséure in einem Topf mit dem Gelierzucker vermischen, zum Kochen
bringen, mind. 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Am Ende der Kochzeit die fein ge-
hackten Minzeblattchen unterstreuen.

Absch&umen, sofort in vorbereitete Twist-off-Glaser fillen.
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Rezepte

Chutneys

Chutneys sind pikante und mehr oder weniger scharfe Saucen, die aus Indien stammen,
genauer gesagt aus Ostindien. Frisches Obst und Gemise, manchmal auch in getrockne-
ter Form, werden - &hnlich wie Marmelade - mit Zucker eingekocht. Das besondere an den
Chutneys liegt in den Gewlrzen und dem Essig, denn nur so entsteht der typisch suf3-
sauer-exotische Geschmack. Chutneys kénnen Sie aus vielen Obst- oder Gemuisesorten
herstellen. Dabei ist die Kochdauer in der Regel langer als bei Marmelade.

Chutneys passen hervorragend zu Gegrilltem, hellem Fleisch und sogar zu Fisch.

Tomaten-Pfirsich Chutney”

8 — 10 Weinbergspfirsiche

1 Bund Fruhlingszwiebeln

Tomaten (Obst und Gemuse vorbereitet gewogen = insgesamt 700 Q)
175 ml Kréuteressig
100 ml Apfelsaft

75 g Rosinen

250 g Gelierzucker
Salz

Pfeffer

Curry

Paprika

Zimt

Zubereitung:

Pfirsiche, Frihlingszwiebeln und Tomaten in feine Wirfel schneiden, Essig, Apfelsaft, Ro-
sinen und Gelierzucker unterrihren. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Paprika und Zimt wirzen.
Masse unter Ruhren ankochen und 10 Minuten sprudelnd fortkochen.

Chutney kochendheif3 randvoll in Twist-off-Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Erfahrungswert: Konsistenz tberprufen, evtl. noch etwas langer einreduzieren.
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Rezepte

Scharfes Pfirsich-Chutney
Zutaten:

500 g Weinbergspfirsiche 7
200 g Zwiebeln (beides vorbereitet gewogen) g
1 kleine, frische Peperoni

1 Knoblauchzehe

2 EL gehackte Minzeblattchen

75 g Rosinen

175 ml Essig, am besten vom Weinbergspfirsich
150 g Pfirsichnektar

250 g Gelierzucker

1 TL mildes Currypulver

Zubereitung:

Pfirsiche schalen, halbieren, entsteinen und fein schneiden. Die Zwiebeln fein wirfeln. Pe-
peroni halbieren, entstielen, entkernen, waschen und fein wurfeln.

Knoblauchzehe abziehen und durch die Knoblauchpresse geben. Minzeblattchen von den
Stangeln zupfen, trocken tupfen, und hacken.

Die vorbereiteten Zutaten mit Rosinen, WeilRweinessig, Pfirsichnektar und Gelierzucker in
einen Kochtopf geben, unter Rihren zum Kochen bringen und 5 Minuten kochen lassen,
dabei ab und zu umrihren.

Das Chutney mit Salz, Senfkérnern, Pfeffer und Curry abschmecken, sofort randvoll in
vorbereitete Glaser flllen, zuschrauben, umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem Deckel
stehen lassen.

Pfirsich-Chutney mit Honig
Zutaten:

500 g Weinbergspfirsiche

400 g Rote Zwiebeln

100 ml Balsamicoessig

100 ml Rotwein

250 g Honig Variante: brauner Zucker (auch sehr schmackhaft)
Salz, Pfeffer, Chilipulver

Zubereitung:

Pfirsiche entkernen, hauten, in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln hauten und in feine
Warfel schneiden.

Alle Zutaten in einen Topf geben und ca. 45 Minuten einkochen.

Noch heil3 in saubere Glaser fullen, sofort verschlie3en und auf den Kopf stellen.
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Rezepte

Essig - Spezialitaten

Seit einigen Jahren gibt es beim Essig eine deutliche Ruckbesinnung auf Qualitét. Die
Plastikflasche mit dem einfachen Branntweinessig hat in vielen Kiichen ausgedient, genau
wie Essig-Essenz. Statt dessen werden Essig-Spezialitdten serviert.

cquer macht lustig

* Branntweinessig
entsteht aus verdinntem Alkohol. Er ist geschmacksneutral und wird hauptsachlich far
Konserven verwendet

* Obstessig
wird aus Obstwein hergestellt. Bekannt ist der Apfelessig.

* Weinessig
wird aus Wein hergestellt und unterliegt nicht der Essigverordnung sondern weinrecht-
lichen Bestimmungen. Das Aroma des Ausgangsproduktes ist enorm wichtig fur den
Geschmack. Verwenden sie einen guten Weinessig.

» Balsamico-Essig
ist eine besondere Spezialitat. Der Essig entsteht direkt aus dem Traubensaft. Er wird
eingedickt und jahrelang in verschiedenen Fassern gelagert. ,Echter Balsamico" ist
sehr teuer. Der Name ist allerdings nicht geschutzt, sodass Mischungen aus Weinessig
und Balsamico Essig die Regel sind.

Weinbergspfirsich-Essig:

Es handelt sich um einen Weinessig, der mit Friichten versetzt wird. Er schmeckt je nach
Auswahl der weiteren Zutaten leicht sti3lich, aromatisch, fruchtig und ist flr Blattsalate mit
Geflugelstreifen, fir Lamm- und Wildgerichte, bestens geeignet.

Empfehlung:
Auf 1 | Essig rechnet man 100 g Pfirsiche und frische Krauter.

Die Pfirsiche werden gewaschen, entkernt und mit oder ohne Schale in saubere Gefale
gegeben. Die Krauter gibt man darauf und tGbergiel3t die Zutaten mit einem guten Weines-
sig. Jetzt mussen die Flaschen etwa 14 Tage auf einer sonnigen Fensterbank ,reifen”.
Danach konnen die Pfirsiche und auch die Krauter je nach Wunsch in der Flasche bleiben
oder auch entfernt werden.

Je nach Geschmack kdnnen folgende Zutaten den Essig abrunden: Pfefferkérner, Lor-
beerblatter, Senfkdrner, Zwiebeln und Knoblauch.
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Rezepte

Milder Weinbergspfirsich-Essig

0,751 Essig
2 Weinbergspfirsiche
3 EL Honig

3 TL Senfkorner
Minze je nach Geschmack

Zubereitung:

Ldsen sie den Honig durch erhitzen auf und gebe ihn mit dem Essig Uber die vorbereiteten
Pfirsiche, die Senfkdrner und die Minze

Pikanter Weinbergspfirsich-Essig

0,751 Essig
2 Weinbergspfirsiche
Pfefferkorner

verschiedene Thymianarten
Zubereitung:

Fullen Sie den Essig Uber die Pfirsiche, Pfefferkdrner und Thymianzweige.

74 DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
Bad Kreuznach



Merkblatt fir Selbstvermarkter von Konfitiren, Marmeladen und Fruchtaufstrichen

Merkblatt fir Selbstvermarkter von Konfitliren, Marmeladen und Fruchtaufstrichen

{Dr. Michas! Plaum, Bayerizches Landesamt fir Gesundheit und Lebenamittzlzicherneit, Disnststelle Wirzburg)
Stand: 10. August 2005

Anforderung an die Zusammensetzung:

Konfitire extra, Gelee extra

Konfitlire {Marmeladeh]:
Geales

Fruchtaufstrich

Zuckergehalt
(refraktometrisch
bestimmt)

mindestens 0%

mindestens F0%°

nicht geregelt

Fruchtgehalt fruchtartabhangig, z.B. fruchtartabhangig, z.B. nicht geregelt
» Erdbeere: 45% ¢ Erdbsere: 35%
e Johannisbeere: 35% ¢ Johannisbeere: 25%
o Quitte: 35% o Cluitte: 25%
¢ Kirsche: 45% s Kirsche: 35%
Konservierungsmittel | nicht zuldssig? nicht zulassig® zulassig®
Anforderung an die Kennzeichnung:
Konfitire extra, Gelee extra Konfitlire {Marmeladeh]: Fruchtaufstrich
Gelee
Fruchtgehalt Jhergestellt aus .. g hergestellt aus ... g z.B. innerhalb der
Frichten je 100g" {mit Frichten je 100g" (mit Zutatenliste (vgl. Beispiel
diesem Wortlaut!) diesem Wortlaut!) auf der Riickseite)
Zuckergehalt JGesamtzuckergehalt ... g je | .Gesamtzuckergehalt ... g je | Angabe nicht erforderlich

100 g* (mit diesem

4

Waortlaut!)

100 g* (mit diesem
Wortlaut!)*

Haufige Fehler:

+« VVerwendung der Bezeichnung ,Gelee” oder ,Marmelade®, obwohl die Anforderungen der Konfitliren-
YVerordnung (KonfV) an die Zusammensetzung nicht erfiillt sind (z.B. zu niedriger Zuckergehalt,
Anwesenheit von Konservierungsmittaln durch Yerwendung von ,Gelierzucker 2+1%)

+ Nicht ausreichende Herstellerangaben (als Faustregel gilt: ein Brief, auf dem die Herstellerangabe als
Adresse dient, muss durch die Post zustellbar sein)

+ unzureichendes Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD): das MHD muss angekiindigt werden mit den Worten
Jmindestens haltbar bis: ._." (bei tagesgenauer Angabe) bzw. ;mindestens haltbar bis Ende: .__" (bei
“erzicht auf die Angabe des Tages/Monats); Tipp: bei tagesgenauer Angabe kann auf die Losnummer
verzichtet werden!

+ Falsch: Fullmenge in der Einheit ,ml*; Richtig: Fillmenge in der Einheit ,g"

+ zu geringe Schriftgréfie der Fillmengenangabe: Sie muss bei Flllmengen von mehr als 50 bis 200 g
mindestens 3 mm und bei Fillmengen von mehr als 200 bis 1000 g mindestens 4 mm betragen.

+« VVerwendung der Bezeichnung ,Gelierzucker” in der Zutatenliste: Die Zutaten des Gelierzuckers
(Ublicherweise: Zucker, Stabilisator Pektin, S3uerungsmittel Citronensiure, bei so genannten ,2+1-
Gelierzuckern” oft das Konservierungsmittel Sorbinsaure) missen einzeln aufgefilhrt werden!

&

Die Bezeichnung Marmelade® ist an Stelle von Konfitlre® fir solche Erzeugnisse zuldssig, die auf ortlichen Markten (z.B.
Bauemn- und Wochenmarkten) und im  Ab-Hof-Verkauf abgegeben werden. Aulterhalb dieser Bereiche ist unter Marmelade™
ein aus Zitrusfriichien hergestelltes Erzeugnis zu verstehen.

ausgenommen Erzeugnisse, bei denen der Zucker ganz oder teilweise durch Sikungsmitiel ersetzt wurde, Erzeugnisse mit

reduziertem Brennwert (z.B. Didgterzeugnisse).
Benzoesaure: bis 500 ma/ka, Summe aus Benzoe- und Sorhinsdure: bis 1000 mafka.

die anzugebende Zahl stellt den bei 20°C ermitislten Refraktometerwer der Saccharoseskala dar. Eine Abweichung von + 37
zwischen dem tatsachlichen und dem angegebensen Refrakiometerwert ist noch zuldssig.
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Merkblatt fir Selbstvermarkter von Konfitiren, Marmeladen und Fruchtaufstrichen

Tipps:

Fruchtaufstriche: fehlende Deklaration des Fruchtgehalts, obwohl die Frucht in der Verkehrsbezeichnung
genannt wird {_Erdbeer-Fruchtaufstrich) ader Fruchtabbildungan auf dem Etikett vorhanden sind.

Verwendung der Bezeichnungen ,Oko” ader ,Bio®, abwohl die Anforderungen der Cko-Erzeugnis-
Verordnung nicht erfillt sind

Verzicht auf Angaben nach der Nahrwertkennzeichnungsverordnung (,Mahrwerttabelle®), obwohil
nahrwertbezogene Angaben gemacht werden (z.B. ,viel Frucht — wenig Zucker”); WICHTIG: die
Pflichtangabe des Zuckergehaltes bei Konfitdren und Gelees nach der Konfitirenverordnung ist keine
nahrwertbezogene Angabel

Nichtbeachtung der Sichtfeldregelung: die Verkehrsbezeichnung, das MHD (bzw. der Hinweis auf dessen
Fundort: ;mindestens haltbar bis: siehe Deckel”) und die Flllmengenangabe missen im gleichen Sichifeld
(d.h. auf einer Seite der Verpackung) angegeben werden.

Reihenfolge in der Zutatenliste: hier milssen die Zutaten in absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteils
zum Zeitpunkt ihrer Verwendung bei der Herstellung des Lebensmittels aufgezahlt werden.

Zusatzstoffe in der Zutatenliste: hier muss auch der Klassenname mit aufgefiihrt werden: z.B. Geliermittel
Pektin, Sauerungsmittel Citronensiure, Konservierungsstoff Sorbinséure

Phantasiebezeichnungen an Stelle der Verkehrsbezeichnung (z.B. Himbeerverfihrung®,
.Erdbeererlebnis®)

Bei Unklarheiten bei der Kennzeichnung hilft oftmals ein Gang in das Konfitirenregal des nachsten
Lebensmittelgeschafts. Die grolen, etablierten Hersteller machen (meistens) alles richtig.

Die Anforderungen der KonfV sind fir Selbstvermarkter oft nur schwer zu erfiillen. Durch die Wahl einer
beschreibenden Verkehrsbezeichnung wie z.B. Fruchtaufsinch” findet die KonfV jedoch keine Anwendung
mehr (vgl. Etikettenbeispiele unten).

Durch den werbewirksam nutzbaren hiheren Fruchtgehalt kdnnen sich die meisten Fruchtaufstriche positiv
von den traditionellen Konfitiren und Gelees absetzen. Vorsicht, daraus kann die Angabe einer
Mahrwerttabelle notwendig werden.

Interessantes im Internet:

o hitodfbundesrecht juris defbundesrecht’konfy 2003/gesamt.pdf (Konfitiren-Verordnung)

o hitodfwww bogk org/cat181 himl (Homepage des Bundesverbands der obst-, gemiise- und
kartoffelverarbeitenden Industrie e V)

Etikettenbeispiele (die markierten Elemente sind Pflichtangaben!):

Verkehrs-
bezeichnung

liste

Konf\-spezifische
Zutaten: Kirschen (66%), Zucker, Geliermittel Fektin, Angaben
Kirschwasser (1%), Sduerungsmittel Citronensure, Zutaten:
/ Konservierungsstoff Sorhinsdure Heidelbeersaft, Zucker,
Zutaten- Sauerungsmittel Citronensdure, -

hier gilt die Konfitiren-Verordnung nicht: Kennzeichnung nach der Kenfitiren-Verordnung:
Verkehrs-
. . /”‘-,/_ bezeichnung
Fruchtaufstrich Kirsche Heidelbeer-Gelee extra
_,// nach hergestellt aus 50 g Frichten je 100 g
Omas Rezept Gesamtzuckergehalt 62 g je 100 g

verfeinert mit Kjrschvasser

mindestens haltbar bis: 08.08.2006 Geliermittel Pektin Zutaten-

| —

| Nennfillmenge

@l liste
|_/25Og \ MHD | \4509

- Herbert Holzapfel | Nennfallmenae }

- 63762 Plaumheim mindestens haltbar bis Ende: 08-07 ——
Hersteller L 08154711

Hinter der Hiffenhecke 3, 97218 Himbeerhausen

Frieda Fruchtig, Kirschkemweg 7,

Los-Mummer
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Der Trend geht frischwarts -SuRer Genuss mit Zusatznutzen

Der Trend geht frischwarts -Sul3er Genuss mit Zusatz  nutzen

Artikel in der Zeitschrift ,Kleinbrennerei 7-2005*
Autorin: , DLR Westerwald-Osteife

SuRe Brotaufstriche zahlen zu den beliebtesten Lebensmitteln des Alltags. 90% aller
Verbraucher essen Marmelade, dies ist hdher als bei Honig (80%) und Nuss-Nougat-
Cremes (64%).

Konfitiren gibt's zwar in jedem Supermarkt, doch das Geschmackserlebnis ist oft fraglich.
Selbstgemachtes aus qualitatsvollen heimischen Frichten hat Saison. Mehr und mehr
Kunden kaufen den Fruhsticksaufstrich direkt beim Bauern oder auf dem Bauernmarkt
ein! Schlief3lich weil3 man, dass man dort Qualitdt kauft. Qualitat, die mit hochwertiger
Ausgangsware und fundiertem Know-how erzeugt wurde.

Kreative ,Marmeladen-Kéche" kdnnen mit fruchtigen Kostlichkeiten ein attraktives Zusatz-
sortiment im Hofladen anbieten.

Chance: Regionale Spezialititen

Regionale Spezialitaten liegen im Trend. Immer Ofter suchen Verbraucher nach herausra-
genden Produkten, die auch emotionale Bedirfnisse befriedigen. Dafur sind Kunden be-
reit, einen hoheren Preis zu zahlen. Mit Spezialitdten lassen sich Margen erzielen, die h6-
her liegen als im klassischen Sortiment. Hier gibt es noch viele bisher ungenutzte Chan-
cen.

Mit selbst hergestellten Obsterzeugnissen kénnen Direktvermarkter in das Spezialitaten-
Segment vordringen. Der Konsument bezahlt allerdings nur fur das AulRergewohnliche,
nicht das Alltagliche. Dann heil3t es weg von Erdbeer- oder Kirschkonfitire und hin zu
Wildfruchtkombinationen oder Kreationen wie ,Rhabarber-Eierlikor-, ,Kurbis-Himbeer-
Fruchtaufstrich* oder ,Sanddorn mit Kardamom®.

Das Image bestimmt einen Grol3teil des Produktwertes. Spezialitaten haben die Eigenart,
etwas Besonderes darzustellen. Mit solchem Brotaufstrich verbindet der Kunde nicht nur
sufRen Geschmack und gesunde Produkte, sondern auch Erinnerungen an Kindheit, Hei-
mat und GrofBmutters Kiche. Es sind Produkte, die mit Liebe und Sorgfalt hergestellt
wurden. Hinter ihnen steckt noch eine handwerkliche Kunst. Spezialitdten sind mit Perso-
nenwissen verbunden, d.h. die Herstellungsverfahren sind Uberliefert und rund um das
Produkt gibt es eine Tradition.

Das Image der Einzigartigkeit muss durch hohe, gleich bleibende Qualitdt und durch ge-
zielte Kommunikation (Werbung, Verkaufsforderung) sorgfaltig aufgebaut werden. Bei den
Verbrauchern muss die Lust auf diese Erzeugnisse geweckt werden. Wenn es Direktver-
marktern sogar gelingt, rund um Konfitiren und Marmeladen interessante Geschichten
lebendig werden zu lassen, kbnnen sie den Spezialitdten-Effekt voll ausschopfen.
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Alles, was Recht ist

Im deutschen Lebensmittelrecht ist Konfitire festgelegt: sie muss aus mindestens 25%
Frichten und 60% Gesamtzucker (I6sliche Trockenmasse) bestehen. Der enthaltene Zu-
cker soll die Frichte moglichst lange haltbar machen. ,Konfitlre extra“ darf das Produkt
nur heil3en, wenn es mindestens 45% Friichte enthalt. Eine Konfitire kann aus allen
Fruchtsorten hergestellt werden mit Ausnahme von Zitrusfriichten, dann wird von Marme-
lade gesprochen.

Schon diese Zeilen machen deutlich, dass das professionelle Vermarkten von Konfittiren
mehr ist als ,Marmelade kochen®. Der siil3e Genuss ist in Deutschland strengen Regelun-
gen unterworfen. Am 06.11.2003 ist eine neue Konfitiren-Verordnung in Kraft getreten,
die die Regelungen von 1982 abldst. Es gibt nur geringfiigige Anderungen, z.B. entfallt die
Konfittire ,einfach®.

Ausnahme fur Bauernmarkte:

In bestimmten Fallen darf Konfitire bei Direktvermarktern wieder Marmelade heif3en. Im
Sprachgebrauch war das schon immer so, doch Lebensmittelrecht und —kontrolle sahen
das anders. Zahlreiche Beanstandungen wegen falscher Produktbezeichnung sorgten auf
Bauernmarkten fir Unruhe. Seit Sommer 2004 durfen Direktvermarkter ihre fruchtigen Er-
zeugnisse wieder offiziell Marmelade nennen (Quelle: Richtlinie 2004/84/EG des Rates
vom 10.06.2004). Doch aufgepasst: das gilt allerdings zur Zeit nur fur lokale Markte in
Deutschland und Osterreich (nicht im Hofladen). Ob man sich nun die Mithe macht, fir
verschiedene Absatzwege unterschiedliche Etiketten anzufertigen, kann jeder Unterneh-
mer selbst entscheiden. Hat man nur den Absatzweg Bauernmarkt, ist die Bezeichnung
Marmelade nattrlich sehr kundenfreundlich.

Ohne Dokumentation geht es nicht

Direktvermarkter stehen der steigenden Herausforderung gegeniber, den Wiinschen der
Verbraucher nach Qualitat und Sicherheit der Erzeugnisse gerecht zu werden.

Bei der Herstellung der Produkte missen Direktvermarkter ein Eigenkontrollsystem erar-
beiten und in die Praxis umsetzen.

Solche Dokumentationen dienen nicht einem Selbstzweck oder der Burokratie, sondern
sind ein effizientes Mittel, um gro3tmaogliche Produktqualitat und Sicherheit zu gewébhrleis-
ten.

Frisches Obst stellt keine leicht verderbliche Ware dar und vom Produkt selbst geht im
Regelfall keine unmittelbare Gefahr fir die Gesundheit des Verbrauchers aus.

Um eine hohe Qualitat der Verarbeitungserzeugnisse zu gewéhrleisten, kommt der sach-
gerechten Verarbeitung eine wichtige Rolle zu. Selbstverstandlich soll nur einwandfreie
Rohware verarbeitet werden.

In 8 4 (1) der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) werden die Betriebe verpflichtet,
im Rahmen ihrer betriebseigenen Kontrollen zunachst eine Gefahrenanalyse und -
identifizierung vorzunehmen und damit im jeweiligen Herstellungsprozess bzw. auf dem
Vertriebsweg die Punkte festzulegen, an denen mégliche Gesundheitsgefahren auftreten
kénnen. Als Ursache fir das Entstehen von gesundheitlichen Gefahren kommen biologi-
sche, chemische und physikalische Faktoren, wie z. B. Bakterien, Viren, Spritzmittelreste
oder Fremdkdorper in Betracht.
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Anschliel3end erfolgt die Entscheidung, welche dieser Punkte die fur die Lebensmittelsi-
cherheit kritischen Punkte sind, sowie die Festlegung und Durchfiihrung wirksamer Siche-
rungsmalRnahmen und deren Uberwachung. Unter einem kritischen Punkt versteht man
eine bestimmte Vorgehensweise im Produktionsablauf, bei der regulierend eingegriffen
und einer Gefahrdung der Lebensmittelsicherheit vorgebeugt werden kann.

Die in der EU-Richtlinie geforderte Dokumentationspflicht ist zwar nicht in die LMHV Uber-
nommen worden. Allerdings wird die Dokumentation dringend empfohlen, da die Verpflich-
tung besteht, die in den Betrieben durchgefihrten EigenkontrollmaRnahmen gegentber
den Uberwachungsbehoérden darlegen zu konnen. Dies ist nach allgemeiner Auffassung
nur durch schriftliche Aufzeichnungen moglich. Zudem tragt der Hersteller im Streitfall ge-
maf Produkthaftungsgesetz die Beweislast.

Ein sehr gutes Hilfsmittel fur die Dokumentation ist die ,Hygiene-Leitlinie fir Direktver-
markter“. Der praxisbezogene Ordner wurde von der Fordergemeinschaft ,Einkaufen auf
dem Bauernhof* unter Federfihrung des Deutschen Bauernverbandes erarbeitet.
Checklisten und Musterdokumentationen — auch als CD erhéltlich - erleichtern die Einar-
beitung und die regelmaflige Anwendung der Leitlinie.

Seit 1.1.2005 ist die Basisverordnung zur Lebensmittelsicherheit EG 178/2002 in Kraft.
Damit sind alle Unternehmen der Produktionskette fiur Lebensmittel vom europdischen
Gesetzgeber dazu angehalten, die Rickverfolgbarkeit ihrer Produkte sicherzustellen. Auch
im Direktvermarktungsbetrieb missen die Ein- und Ausgange von Produkten und Rohstof-
fen festgehalten werden. Im Schadensfall lassen sich so gezielt und schnell betroffene
Chargen zuricknehmen oder aussortieren.

Wenn man fir die Herstellung von Konfitiren z.B. neben betriebseigenem Obst fremde
Ware zukauft, ist dies durch Lieferscheine oder Rechnungen zu belegen. Die genannte
Leitlinie bietet Vordrucke fur die Dokumentation der Wareneingange.

Das richtige Etikett

Bei Kontrollen ist der Anteil an Beanstandungen in der Warengruppe Konfitl-
ren/Marmeladen tberdurchschnittlich hoch. Das liegt in der Regel an der Unwissenheit der
Hersteller, da im Bereich der Konfitiren-Verordnung besonders hohe Anforderungen an
die Zusammensetzung und Kennzeichnung der Waren erforderlich sind.

Gemal} der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung sind auf dem Glas folgende Elemen-
te vorgeschrieben:

Verkehrsbezeichnung

Name und Anschrift des Herstellers

Fullmenge in g

Mindesthaltbarkeitsdatum (ausgeschrieben ,mindestens haltbar bis...)

. Verzeichnis der Zutaten

Achtung: Die Verkehrsbezeichnung, das Mindesthaltbarkeitsdatum und die Mengenkenn-
zeichnung sind im gleichen Sichtfeld anzubringen. Fantasienamen (z.B. Kirschtraum) als
alleinige Verkehrsbezeichnung sind nicht erlaubt, sie missen durch eine Produktbeschrei-
bung erganzt werden.

arwnE
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Besonderes Augenmerk gilt der Zutat Gelierzucker. Oftmals steckt darin der Konservie-
rungsstoff Sorbinsdure. Solche Zusatzstoffe passen nicht zum Ansehen eines frisch zube-
reiteten, regionalen Produktes. Man nimmt besser eine kirzere Mindesthaltbarkeit in Kauf.
Schon beim Einkauf des Gelierzuckers sollte man dessen Zusammensetzung genau be-
achten, denn findet sich spater in

1. der Konfittiire Sorbinsaure und diese ist nicht deklariert, sind Konflikte mit der Kon-

trollbehérde vorprogrammiert.

Hinweise fur Allergiker: Ab November 2005 gibt es bei der Zutatenliste eine neue Rechts-
lage. Um Allergikern eine Orientierungshilfe bei der Auswahl der Lebensmittel zu geben,
mussen potenziell allergene Rezepturbestandteile lickenlos angegeben werden. Es gibt
auch keine Schwellenwerte nach dem Motto ,Das bisschen wird schon nichts schaden.”

Wenn man in kreative Rezepturen einsteigt und die Produktpalette sogar in Richtung
Chutneys oder Relishes ausbauen moéchte, ist bei der Deklaration allergener Substanzen
Sorgfalt angebracht.

Zuséatzlich zu den Angaben nach der Lebensmittelmittelkennzeichnungsverordnung sind
bei Konfittiren erforderlich:

.hergestellt aus ....g Fruchten je 100 g*

.Gesamtzuckergehalt ... gje 100 g

Verbraucherhinweis ,nach dem Offnen kiihl aufoewahren®

Loskennzeichnung, wenn das MHD nicht mit Tag, Monat und Jahr angegeben wird.

Der Anteil der Frichte kann aus der Rezeptur berechnet, der Gesamtzuckergehalt mit ei-
nem Refraktometer bestimmt werden. Bei haushaltsiiblicher Zubereitung Friichte : Zucker
wie 1:1 wird der geforderte Gesamtzuckergehalt von 60% (s. 0.) in der Regel nicht er-
reicht.

Fur kleine bis mittlere Direktvermarkter ist der fir die ordnungsgemalR3e Deklaration nach
der Konfitiren-Verordnung erforderliche Aufwand hoch. Ihnen kann empfohlen werden, ihr
Erzeugnis mit der Verkehrsbezeichnung ,Fruchtaufstrich” oder ,Brotaufstrich zu versehen,
weil dadurch die Vorschriften der Konfitiren-Verordnung keine Anwendung finden. Nicht
umhin kommt man, bei der Verkehrsbezeichnung oder im Zutatenverzeichnis die Menge
der verwendeten Frichte in % anzugeben.

Fruchtaufstriche kann man sogar durch den werbewirksam nutzbaren niedrigeren Zucker
und hoheren Fruchtgehalt positiv von traditionellen Konfitiren absetzen.

Ausblick

Konfitiren entwickeln sich zum attraktiven Zusatzprodukt im Hofladen oder auf Bauern-
markten, vor allem, wenn neue Rezepturen erprobt und angeboten werden.

Die Hurden der gesetzlichen Vorschriften sind nicht unerheblich. Bei frihzeitiger Abspra-
che mit den zustandigen Behdrden kénnen Fehler vermieden werden.

Ein interessantes Marktsegment kdonnte zukuinftig die Herstellung von Bio-Konfitlren sein.
Mittlerweile steht auch kontrolliert biologisch angebauter und gewonnener Zucker zur Ver-
fugung.

Literatur:

Deutscher Agrar-Verlag, Hygiene Leitlinie fur Direktvermarkter, Bonn
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POO®XNO

Herr Thomas Augustin, Kreisverwaltung Cochem-Zell, Endertplatz 3,

56812 Cochem

Herr Martin Balmer, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum, Rheinpfalz,
Dienstort Ahrweiler, Walporzheimer Str.48, 53474 Bad Neuenahr — Ahrweiler

Frau Ortsbirgermeisterin Anke Beilstein, Weingartenstr.57, 56814 Ernst / Mosel
Herr Pit Dolizy-Guillon Distellerie Clos de Forschenhaff BP 57,

L-8001 Strassen Luxemburg

Frau Margot Dolizy-Guillon, Distellerie Clos de Forschenhaff BP 57,

L-8001 Strassen Luxemburg

Herr Markus Dreis, Brunnenstral3e 58, 56814 Bremm

Frau Meta Dreis, Brunnenstral3e 58, 56814 Bremm

Herr Siegfried Dreis, Calmontstr.83, 56814 Bremm

Frau Annette Dreis, Calmontstr.83, 56814 Bremm

Herr Christian Dibner, Kleeburger Weg 100 / App. 125, 54296 Trier

Frau Barbel Euler, Dienstleistungsszentrum Landlicher Raum, Westerwald-Osteifel,
Bahnhofstr.32, 56410 Montabaur

Herr Hans Finkener, Kreisverwaltung Mayen-Koblenz, Bahnhofstr.9, 56068 Koblenz
Frau Doris Hadlok, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum, Rheinhessen-Nahe-
Hunsrick, Schlof3platz 10, 55469 Simmern /Hunsriick

Herr Alfred Hausmann, Neustr. 7, 56821 Ellenz-Poltersdorf

Herr Rolf Haxel, Weinbauverband Mosel-Saar-Ruwer, Endertstral3e,

56812 Cochem

Herr Uwe Heimfahrt, Kreisverwaltung Rhein-Hunsrick-Kreis, LudwigstralRe 3-5
55469 Simmern /Hunsrick

Herr Dr. Karl Hein, Bildstockstr.85, 55283 Nierstein

Herr Kurt Hel3, Gobelinstr.4, 56814 Bruttig-Fankel

Herr Hartmut Hover, Baudirektor-Dipl.Ing., Willy-Brandt-Platz 3, 54290 Trier-Ruwer
Herr Landrat Eckhard Huwer, Kreisverwaltung Cochem-Zell, Endertplatz 2,

56812 Cochem

Frau Carmen Immig, Leiterin Gaste-Infobuiro, Brickenstral3e 4, 56814 Ernst / Mosel
Herr Yves Kail, Haus vun der Natur — Kraizhaff, route de Luxembourg,

L-1899, Kockelscheuer

Frau Antje K&sebier, Mosellandtouristik GmbH, Kordelweg 1,

54470 Bernkastel-Kues/ Andel

Herr OSTR a. D. Matthias Klein, Nikolausstral3e 2, 56818 Klotten / Mosel

Herr Andreas Klinger, Kreisverwaltung Cochem-Zell, Endertplatz 2, 56812 Cochem
Herr Elmar Klotz, 56814 Ernst / Mosel

Herr Gerd Knebel, Landvolkverlag, Karl-Tesche-Str.3, 56073 Koblenz

Herr Herbert Kommer, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,
Westerwald-Osteifel, Bannerberg 4, 56727 Mayen”

Herr Werner Konzen, St. Sebastianusstr.4, 56821 Ellenz-Poltersdorf

Frau Dagmar Menges, Kreisverwaltung Mayen-Koblenz, Bahnhofstr.9,

56068 Koblenz

Herr Hans-Albert Kuchar, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,
Westerwald-Osteifel, Bannerberg 4, 56727 Mayen

Herr Georg Lampen, Neustral3e 14, 56820 Senheim

Herr Alfred Lenz, Im Goldb&aumchen 6, 56821 Ellenz-Poltersdorf
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34. Herr Stefan Maas, Hotel-Gaststatten-Verband, Triererstral3e 30, 56826 Lutzerath

35. Frau OAR, Beate Monz, Ministerium fur Umwelt und Forsten,
Kaiser-Friedrich-Str.1, 55118 Mainz

36. Herr Dipl. Ing. Hubert Millen, Aufsichts- und Dienstleistungsdirektion ,
Sudallee 15-19, 56068 Koblenz

37. Herr Ministerialrat Wolfgang Odermatt, Ministerium fur Umwelt und Forsten,
Kaiser-Friedrich-Str.1, 55118 Mainz

38. Herr Ortsbirgermeister Manfred Ostermann, Hauptstr. 8, 56814 Bruttig - Fankel

39. Herr Carsten Peters, Realschullehrer, Am Reilsbach 28a, 56812 Cochem

40. Frau Ute Podtsch, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum, Westerwald-Osteifel,
Bahnhofstr.32, 56410 Montabaur

41. Herr Burgermeister Helmut Probst, Verbandsgemeinde Cochem-Land,
Ravenéstr.61, 56812 Cochem

42. Herr Gunther Probst, BrunnenstralRe 7, 56821 Ellenz/Mosel

43. Frau MdL Heike Raab, Birgerbiro, Oberbachstr.15, 56812 Cochem

44. Herr Klaus Reitz, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum, Mosel,
Gorresstral3e 10, 54470 Bernkastel-Kues

45. Herr Ortsbirgermeister Karl-Heinz Rittel, Ortsgemeinde Alken,
Schulstral3e 1 - 3, 56332 Alken

46. Herr Volker Rudloff, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum, Westerwald-Osteifel,
Bahnhofstr.32, 56410 Montabaur

47. Herr Werner Schakat, Hauptstral3e 88, 56814 Bruttig-Fankel

48. Herr Ortsburgermeister Dietmar Schausten, Schulstr.15, 56821 Ellenz-Poltersdorf

49. Herr Johann Schierenbeck, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,
Rheinhessen-Nahe-Hunsriick, Ridesheimer Str. 65-68, 55545 Bad Kreuznach

50. Herr Hubertus Schmitz, Eltzerstrafl3e 10, 56862 Pinderich

51. Herr Dr. Fritz Schulschenk, Marienburgstraf3e 18, 56859 Bullay

52. Frau Monika Servaty, Raiffeisenstrale 8, 56820 Mesenich

53. Herr Dieter Sonne, Brennerei, HauptstralRe 18, 54472 Veldenz

54. Frau Helga Sonne, Brennerei, Hauptstral3e 18, 54472 Veldenz

55. Herr Dr. Winfried Stegmann, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,  Rhein
hessen-Nahe-Hunsrtick, Schlossplatz 10, 55469 Simmern /Hunsrick

56. Herr Martin Tenbuf3, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,
Westerwald-Osteifel, Bannerberg 4, 56727 Mayen

57. Herr Bernd Ternes, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,
Westerwald-Osteifel, Bannerberg 4, 56727 Mayen

58. Herr Dipl. Landwirt Marc Thiel, route de Luxembourg, L-1899, Kockelscheuer

59. Herr Dipl.-Biol. Rudolf Twelbeck, Landschafts-Okologie und Zoologie, Im Leimen 2,
55130 Mainz

60. Frau Inge Unkel, Landesamt fir Umwelt, Wasserwirtschaft und Gewerbeaufsicht
Rheinland-Pfalz, Amtsgerichtsplatz 1, 55276 Oppenheim

61. Herr Hubertus Vallendar, Brennerei, Hauptstral3e 11, 56829 Kail

62. Herr Jorg Weickel, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum,
Rheinhessen-Nahe-Hunsrick, Ridesheimer Str. 65-68, 55545 Bad Kreuznach

63. Herr Wolfgang Wiegratz, Verkehrsamt, Ferienregion Cochem, Endertplatz 1,
56812 Cochem

64. Herr Kreisbeigeordneter Rudi Zenz, Kreisverwaltung Mayen-Koblenz,
Bahnhofstr. 9, 56068 Koblenz
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Rolf Haxel

Eckhard Huwer

Antje Késebier

Gerd Knebel

Herbert Kommer

Stefan Maas

Wolfgang Odermatt

Ute Po6tsch

Weinbauverband
Mosel-Saar-Ruwer
Endertstralle

56812 Cochem

Tel. Nr.: 02671/ 7297

Landrat

Kreisverwaltung Cochem-Zell
Endertplatz 2

56812 Cochem

Tel. Nr.: BUro-Vorzimmer: 02671 / 71-237

Mosellandtouristik GmbH
Kordelweg 1

54470 Bernkastel-Kues/Andel
info@mosellandtouristik.de
Tel. Nr.: 06531/ 9733-0

Landvolkverlag
Karl-Tesche-Str.3
56073 Koblenz

Tel. Nr.: 0261 / 304 220

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Westerwald-Osteifel

Bannerberg 4

56727 Mayen
herbert.kommer@dlr.rlp.de

Tel. Nr.: 02651 / 4003 27

Hotel-Gaststatten-Verband
Triererstral3e 30
56826,Lutzerath
service@hotel-maas.de,
Tel. Nr.:02677/93630

Ministerium fur Umwelt, Forsten und Verbraucherschutz

RLP

Kaiser-Friedrich-Str. 1

55118 Mainz
wolfgang.odermatt@mufv.rip.de
Tel. Nr.: 06131/ 16 49 58

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Westerwald-Osteifel

Bahnhofstr. 32

56410,Montabaur
ute.poetsch@dlr.rlp.de

Tel. Nr. 02602 / 9228-16
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Helmut Probst

Johann Schierenbeck

Bernd Ternes

Inge Unkel

Hubertus Vallendar

Jorg Weickel

Rudi Zenz

Blrgermeister,

Verbandsgemeinde Cochem-Land
Ravenéstra. 61

56812 Cochem

Biro-Vorzimmer Tel. Nr. :02671 / 608-115

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Rheinhessen-Nahe-Hunsrick
Ridesheimer Str. 65-68

55545 Bad Kreuznach
johann.schierenbeck@dlr.rlp.de

Tel. Nr.: 0671 / 820 454

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Westerwald-Osteifel

Bannerberg 4

56727 Mayen

bernd.ternes@dir.rlp.de

02651 / 4003-76

Landesamt fir Umwelt,
Wasserwirtschaft und
Gewerbeaufsicht RLP
Amtsgerichtsplatz 1

55276 Oppenheim
inge.unkel@luwg.rlp.de
Tel. Nr.: 06131 / 6033-1439

Brennerei

HauptstraRe 11

56829 Kaill
huberus@vallendar.de
Tel. Nr.: 02672 / 913 552

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Rheinhessen-Nahe-Hunsrick
Ridesheimer Str. 65-68

55545 Bad Kreuznach
joerg.weickel@dlr.rlp.de

Tel. Nr.: 0671 / 820-450

Kreisbeigeordneter
Kreisverwaltung Mayen-Koblenz
Bahnhofstr. 9

56068 Koblenz
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Fachtagung in der Presse

Rhein-Zeitung, Redaktion Cochem
Ausgabe Nr. 273 — Donnerstag, 24.11.2005 Seite 9

Der Anbau des Weinbergspfir-
sich sollte brachliegende An-
baufldchen ,wiederbeleben®.
Das war eines der wichtigsten
Ziele, als das Erprobungspro-
jekt ,Der Rote Weinbergspfir-
sich“ 1999 startete. Aufeiner
Fachtagungin der Moselland-
Winzergenossenschaftin Ernst
wurde gestern Bilanz gezogen.
Einhelliges Fazit: Das Projekt
warein toller Erfolg.

ERNST. In den vergangenen
zehn Jahren haben die Wein-
anbauflachen im Anbauge-
biet Mosel-Saar-Ruwer um
3000 Hektar auf nur noch
9000 Hektar abgenommen.
Viele Flachen verbuschten
zunehmend. Einige pfiffige
Moselaner hatten dann die
ziindende Idee: Man kénnte
die Brachen durch den Anbau
von Weinbergspfirsichen
wieder in Nutzung bringen.
Das Umweltministerium
nahm 1999 den Vorschlag auf
und beauftragte eine Arbeits-
gruppe, Vorgaben fiir das Pi-
lotprojekt ,Der Rote Wein-
bergspfirsich” zu erarbeiten.

Mit der Ausgabe der letzten
1300 Baume am vergangenen
Freitag in Alken ist die Erpro-
bungsphase zu Ende gegan-
gen. Eine positive Bilanz hat
gestern Projektleiterin Inge
Unkel vor rund 70 Teilneh-
mern einer Fachtagung in der
Emster  Moselland-Winzer-

Wie bei Hermann-Josef Walgenbach aus Ernst prigt an der Terrassenmosel die Bliite des Roten
Weinbergspfirsich im Friihling das Landschaftsbild - auch dank des jetzt erfolgreich abgeschlos-
senen Pilotprojekts. M Foto: Archiv

genossenschaft gezogen:
,Okologische, landschaftsas-
thetische und okonomische
Aspekte wurden erfolgreich
miteinander vernetzt.”

Dabei war das Gelingen
des Vorhabens am Anfang al-
les andere als sicher. , Als wir
anfingen, hatten wir nur
pflanzenbauliche Erkenntnis-
se vom Anbau von Tafelpfirsi-
chen", erklarte Johann Schie-
renbeck vom Dienstleistungs-
zentrum Landlicher Raum
(DLR)  Rheinhessen-Nahe-
Hunsriick, Zwar ist der Wein-
bergspfirsich friither bereits an

der Mosel beheimatet gewe-
sen, doch in den vergangenen
Jahrzehnten ist das Fachwis-
sen verloren gegangen. Drei
Jahre lang wurden 14 ver-
schiedene Fldchen begutach-
tet, um herauszufinden, wel-
che Pflege der Pfirsich
braucht, wie und auf welchen
Standorten er am besten ge-
deiht und was gegen die
Krauselkrankheit und den
Holz  zerstrenden  Pilz
Zweigmonilia helfen kann.
Fazit: ,Dierichtige Pflege der
Baume ist das A und O", be-
tonte Schierenbeck, Um be-

sonders rotfleischige Friichte
zu erhalten, empfahl der
Fachmann Veredlungen.
5000 veredelte Baume sind
seit 2001 in den Kreisen Co-
chem-Zell, Mayen-Koblenz
und Rhein-Hunsrick an 120
Bewirtschafter ausgegeben
worden. Diese erhielten zu-
satzlich zu den Setzlingen
Baumpfédhle, einen Wildver-
bissschutz und 16 Euro ,Pfle-
gegeld”. So kostete ein Baum
das Umweltministerium 30
Euro. Insgesamt ist das Pro-
jekt mit 150 000 Buro finan-
ziert worden. Eine Investition,

Frucht ist eine Erfolgsgeschichte

Das Pilotprojekt ,Roter Weinbergspfirsich® ist abgeschlossen — Positives Fazit — Bewirtschafter werden weiterhin unterstiitzt

die sich gelohnt hat. ,Das Pro-
jekt hat die Attraktivitdt der
Region gesteigert und den
Lebensraum fiir einige Tiere
gesichert”, sagte Inge Unkel.
Auberdem steige die Nach-
frage nach Weinbergspfir-
sichprodukten. Deren bessere
Vermarktung sowie die wei-
tere fachliche Beratung und
Schulung der Bewirtschafter
seien iiber das Ende des Pro-
jekts hinaus wichtige Ziele.
Wolfgang Odermatt vom
Umweltministerium  stellte
zudem in Aussicht, dass der
Weinbergspfirsichanbau  fiir
die Terrassenmosel und das
Mittelrheintal in einigen Jah-
ren in das Forderprogramm
umweltschonender Landbe-
wirtschaftung (FUL) aufge-
nommen werden kénnte.
Bereits jetzt ist die Akzep-
tanz der pflegebediirftigen
Frucht sehr hoch, und das hat
laut Inge Unkel auch gute
Griinde: ,Der Rote Wein-
bergspfirsich hat Persanlich-
keit und Charakter. Er ver-
bindet Tradition und Moder-
ne. Er steht fiir Regionalitat,
ohne althacken zu sein. Er ist
vielseitig verwendbar und
regt die Kreativitdt an. Er be-
lebt das Landschaftsbild und
steht damit fiir Heimat, aber
auch fiir nachhaltigen Tou-
rismus. " Sonja Plachetta

W Weiterer Bericht folgt

DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick

Bad Kreuznach
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Pfirsich-Marke etablieren

Podiumsdiskussion in Ernst: Teilnehmer suchten nach Verkaufsstrategien fiir die rote Frucht

Mit einer Podiumsdiskussion
endete die Fachtagung ,,Roter
Weinbergspfirsich* in der Mo-
selland-Winzergenossen-
schaft in Ernst. Es ging um die
Chancen und Probleme rund
um den Weinbergspfirsich.

ERNST. Durchweg positiv
gestaltete sich die Fachta-
gung ,Roter Weinbergspfir-
sich”" in Ernst, die das Ende
des Pilotprojektes ,Natur-
schutz durch Nutzung" mar-
kierte (RZ herichtete). Den
Abschluss bildete eine Podi-
umsdiskussion, in der kritisch
Vermarktungspldne, Marke-
tingprobleme und Markt-
chancen diskutiert wurden.
Dass der Rote Weinbergspfir-

sich eine ganz neue Farbe in
die Mosellandschaft und das
Weinanbaugebiet bringt,
stellte Bernd Ternes vom
Dienstleistungszentrum
Léandlicher Raum (DLR) Ostei-
fel zu Beginn heraus. Neben
dem dkologischen Nutzen
und der zusatzlich gewonne-
nen Farbpracht muss es Uber-
legungen in Bezug auf Wei-
terverarbeitung und Ver-
marktung geben,

Rolf Haxel, stellvertreten-
der Vorsitzender des Wein-
bauverbandes Mosel-Saar-
Ruwer, auBerte sich kritisch:
.Das Erprobungsprojekt ist
mit Erfolg abgeschlossen,
Doch was geschieht in der
Zukunft? Wohin mit dem ge-

ernteten Produkt?” Nahtlos
schloss sich VG-Biirgermeis-
ter Helmut Probst an. ,Ich
fiirchte, dass im kommenden
Jahr zig tausende Zentner des
Pfirsichs geerntet werden und
keiner weill wohin damit. Da-
her sollte zur Blite 2006 ein
buchhares Programm fiir die
Anbauer vorliegen", sagie
Probst. Es soll eine Anlaufstel-
le zur Verarbeitung der
Frucht sowie Vermarkiungs-
strategien enthalten.

Was dem Marketing vor-
ausgehen sollte, schob ein
Nutzer des Roten Pfirsichs,
der Brenner Hubertus Val-
lendar, ein: ,Bevor an ein
Marketing zu denken ist, soll-
te zuerst gewdhrleistet sein,

Herbert Kommer (rechts) moderierte die Podiumsdiskussion der Fachtagung ,Roter Weinbergs-
pfirsich“. Diese beleuchtete die einzelnen Facetten des Pilotprojektes. M Foto: jens Weber

dass eine starke Marke ge-
schaffen wird. Diese miisste
EU-weit angemeldet werden.
Zudem darf nicht aufier Acht
gelassen werden: Qualitdt
geht vor allem! Die Marke des
moselldndischen Roten
Weinbergspfirsich ldsst sich
nur tber die Qualitat ver-
markten”, lautete seine Ein-
schétzung. ,Fiir die regionale
Verbreitung kénnte eine Ver-
anstaltung in Form eines Pfir-
sichmarktes sorgen®, schlug
Antje Kédsebier von der Mosel-
landtouristik in Anlehnung an
Vorbilder in der Pfalz und der
Wachau vor.

Auch flr die Gastronomie
bestehen Chancen einer Pro-
duktverwertung, wie Stefan
Maas vom Hotel- und Gast-
stattenverband  offenbarte:
+Fur mich ist der Saft des Ro-
ten Weinbergspfirsich ein
echtes Nischenprodukt fiir die
Gastronomie.”

Maoglichkeiten und Pléne
gibt es reichlich, aber erst de-
ren Umsetzung wird tiber den
Erfolg oder Misserfolg ent-
scheiden, Inwieweit der bis-
herige Forderer, das Um-
weltministerium, mit finanzi-
ellen Mitteln das Projekt wei-
terhin unterstiitzen wird, um
eine dringend bendligte, ar-
beitserleichternde Passierma-
schine zu beschaffen, obliegt
der Zukunft. Zusichern konn-
te Woligang Odermatt vom
Umweltministerium lediglich,
dass das Ministerium die Re-
gion weiter unterstiitzen wird.

Jens Fiedermann

86

DLR, Rheinhessen-Nahe-Hunsriick
Bad Kreuznach




