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Die Saison ist kurz. Von Juni bis August
dominieren
das Sortiment. Doch die Arbeit
beginnt viel friither. Schon auf den
Plantagen. Auch in den abgelegenen
Seitentdlern der spanischen Stadt
Murcia. Mit ausgewahlten Partnern
investiert EDEKA hier in neue Sorten,
die friiher bliihen, friiher reifen
und besser schmecken.
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@ Steinobst: Nektarinen sind jetzt

im Sommer der groRe Favorit.

@ Melonen: Der Anteil kleinerer Kaliber

und vorgeschnittener Ware wachst.

@ Beeren: Hier gehdren drei Sorten

zur Saison ins Basissortiment.

obald die Temperaturen steigen,

wird Sommerobst zur »heiflen

Ware«. Spitestens ab Juni landen
weniger Apfel, Bananen und Exoten in
den Einkaufskoérben. Stattdessen grei-
fen die Verbraucher zu Steinobst, Beeren
und Melonen. Mit dem richtigen Sorti-
ment kénnen Einzelhéndler hier rund
zwei Drittel ihres Obstumsatzes verdie-
nen (siehe Grafik rechts). Nur das heif3t:
Dranbleiben! Denn die Saisonspitze ist
von Juni bis August recht kurz. Und dhn-
lich wie beim Spargel hingt die Nachfra-
ge stark vom Wetter ab.

Unter der Marke EDEKA setzt das
Fruchtkontor auf diesen Trend und ent-
wickelt — mit ausgewdhlten Partnern
in Spanien und Italien - neue Sorten:
siiRe, weildfleischige Friichte, die sich
von verpackter Ware der Discounter
unterscheiden.

Auch bei »Klassikern« wie Nektarinen
dreht sich das Sortiment: Hier forciert
EDEKA neue Sorten, die frither oder spéa-
ter reifen — und verldngert so schrittwei-
se die Saison. Mit Friichten, die auRen
tiefrot gefirbt sind und innen siif3-saftig

schmecken. Wihrend gelb-

In den vergangenen bei-
den Jahren — mit eher durch-
schnittlichen Sommern -
kaufte jeder Haushalt nach

DICKES DING

Bei EDEKA dreht sich
jetzt alles um Melonen,

fleischige Nektarinen den
Markt noch dominieren, le-
gen die aromatischen, weif3-
fleischigen langsam zu.

Berechnungen der Agrar- Pfirsiche und Nektari- Bei Melonen setzen sich

markt-Informationsgesell- nen. Bis in die zweite die Trends der letzten Jah-

schaft (AMI) rund 4,6 Kilo-  ‘ulihdlftesind Promo- 1o g1 Neben vorgepackter
ter in den Madrkten i

gramm Melonen und 3,1 unterwegs, um die Ware kaufen die Verbraucher

Kilogramm Nektarinen ein. Friichte zu verkosten bevorzugt kleinere Kaliber.

So schafften es die beiden

und verkaufen.

Ermoglicht durch neue Sor-

Saisonfriichte unter die »Top
Ten« der meistgekauften
Obstsorten des Jahres — was ihre Bedeu-
tung unterstreicht.

Pfirsiche rangieren mit rund zwei
Kilogramm pro Haushalt klar dahinter,
erleben aber ein Comeback - dank der
»Paraguayos«. Die platten Friichte mit ih-
rer samtigen Schale und dem siiR-aroma-
tischen Geschmack machen heute schon
zehn Prozent der gesamten Pfirsich- und
Nektarinenmenge aus.

ten, die trotzdem grof sind
im Geschmack. Speziell bei
Wassermelonen setzen sich weiter kern-
arme Varietiten durch.

Die Beerensaison steuert mit deut-
schen Erdbeeren jetzt ihrem Hohepunkt
entgegen. Was aber nicht dariiber hin-
wegtduscht, dass die Verbraucher hier
mehr Vielfalt suchen: Blau- und Himbee-
ren sind ein Muss; Johannis- und Brom-
beeren runden das Sortiment vor allem
im Sommer sinnvoll ab. ® HIM

TITELTHEMA
0BST & GEMUSE

DER MARKT
IM UBERBLICK

Starkes Sommerobst

Steinobst, Melonen und Beeren-
friichte dominieren ab Juni das
Sortiment — und erzielen bis zu
70 Prozent des Obstumsatzes.

'

Steinobst bis ca. Y

()

,
Beerenobst bis ca. %

Melonen bis ca.

Steiler Saisonverlauf

Steinobst dreht jetzt von null auf
100: Ab Juni zieht der Umsatz an.
Mit dem richtigen Sortiment sind
30 Prozent des Obstumsatzes drin.

I T T T T 1
MAI  JUNI Jutl AUG.  SEPT.  OKT.

QUELLE: GFK, BASIS: UMSATZ
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@ Nach der Emte
kommen die Friichte
maoglichst schnell ins
kiihle Packhaus.

© Neue Sorten iiber-
zeugen aullen mit

ihrer roten Farbe und
innen mit Geschmack.

Erntet die Friichtesii
EDEKA erst, wenn sie reif
sind: Antonio Martinez.

am Baum

Fest, aber nicht hart. Reif, aber nicht weich. Rot, aber
ohne Flecken: Das schaffen nur Steinobst-Spezialisten
wie EDEKA — und Erzeuger Antonio Martinez.

HANDELSRUNDSCHAU

ieza - sprich: Siéssa - ist ein Zungen-
Cbrecher. Und genauso schwer auf der Land-

karte zu finden. Von der Costa Cdlida, der
heiRen Kiiste, fihrt man landeinwérts nur eine
gute Stunde. Doch von den Stridnden liegt die
Kleinstadt der spanischen Region Murcia eine
Ewigkeit entfernt. Trotzdem wird Cieza einmal
im Jahr zum Geheimtipp fiir Touristen: zur Pfir-
sich- und Nektarinenbliite im Friihling. Spites-
tens dann zeigt sich: Das Provinznest ist Haupt-
stadt - fiir Sommerobst.

Denn in kaum einem Landstrich blithen und
reifen Pfirsiche, Nektarinen und Aprikosen so
frith. Und mit rund 7.000 Hektar auf einer so
groRen Fliche. Wie im »Paraje de la Serrana« —
einem kleinen Seitental des Rio Segura. Hier hat
auch Antonio Martinez vor drei Jahren neu an-
gepflanzt: im Windschatten eines Bergs, der im
Winter fiir ein paar Tage Frost sorgt, damit die
Obstbdume im Friihjahr besser treiben; und ab
dem Friihjahr - wie auf einer Sonnenterrasse —
fiir sommerlich-warme Temperaturen.

Fiir EDEKA hat Antonio Martinez - wie andere
Bauern der Genossenschaftsgruppe Anecoop - die
Farbe gewechselt. Denn Pfirsiche und Nektarinen
gab’s hier schon immer. Nur die traditionellen
blassgelben Sorten haben die Spanier selbst ge-
gessen. »Reif wurden sie schnell weich, erklért er,
»und lie3en sich nicht exportieren.« Heute erlebt
der Landstrich eine Renaissance: mit neuen Sor-
ten — die reif schon fest sind, aber nicht zu hart;
sii und saftig, aber nicht zu weich; dunkelrot,
aber ohne Flecken. Ein Traum am Baum. ©
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Ein Blick auf den
Baum - schon weil}
er, wie gut die Friichte
reifen: Agrartechniker
Eduardo Gil.

HANDELSRUNDSCHAU

Platt am Blatt

Wer feine Friichte ernten will, hangt 6fter in den Baumen: kontrolliert den

Schnitt und Fruchtbehang; beobachtet ganz genau ihr Wachstum.

unkelrote, stiR-saftige Nektarinen - wie geht

das? Antonio Martinez schaut an der Ernte-
sammelbox erst auf die Friichte, dann auf seine
Bidume und erkldrt: »Jeder Koch hat ein Rezept, das
er nicht verridt.« Er schmunzelt, sagt dann: »Viel-
leicht liegt’s hier - in dem fruchtbaren Seiten-
tal des Rio Segura — an dem speziellen Klima.«
Und fiigt mit einem Augenzwinkern hinzu: »Viel-
leichtliegt’s auch an meiner Anbautechnik.« Und
bringt damit die Sache auf den Punkt. Denn wie
andere Bauern hat auch er in den letzten Jahren
fiir EDEKA seine Felder neu bepflanzt. Mit fri-
hen, roten, aromatischen Sorten. Und die Pflege
der Bdume perfektioniert.

Denn Nektarinen-Anbau bedeutet rund ums
Jahr viel Handarbeit: Im Oktober beginnen An-
tonio Martinez und seine Mitarbeiter mit dem
Schneiden, damit die Biume im neuen Jahr wieder
besser treiben. Im Frithjahr diinnen sie nach der
Bliite die Fruchtansitze aus, denn weniger Friich-
te heiRt mehr Geschmack. Und wenn nétig, lich-
ten sie wihrend des Wachstums das Laub, damit
beim Reifen mehr Licht auf die Nektarinen féllt.
Bei jedem Schritt unterstiitzt ihn Eduardo Gil, ei-
ner der Agrartechniker der Genossenschaft, direkt
vor Ort: »Am wichtigsten ist ein genauer Blick auf
den Baumy, erklirt er. Geht durch die Reihen,
bleibt stehen, priift »platt am Blatt«.

TITELTHEMA
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A Nektarinenanbau ist
® viel Handarbeit: vom
Schnitt im Herbst ...

... Uber das Ausdiinnen
der Friichte im Friihling bis
zur Ernte jetzt im Sommer.

WENIG WASSER
JEDER TROPFEN ZAHLT

So viele Tage in der Region
Murcia die Sonne scheint, so
selten kommt hier - in die
spanische Steinobst-Hochburg
rund um die Stadt Cieza — der
grole Regen. Darum haben

die Bauern ein System fiir die
Bewdsserung entwickelt, in dem
jeder einzelne Tropfen zahlt.
Schon seit der Romerzeit kommt
das Wasser fiir die Landwirt-
schaft aus dem Flusstal des

Rio Segura. Und flieRt iiber ein
verzweigtes System von Kandlen
in die Umfiillbecken der einzel-
nen Plantagen. Dort wird jede
Baumreihe links und rechts der
Stamme durch kilometerlange
Schlauchleitungen moglichst
sparsam betropft. In 60 Minuten
perlen auf jeden Baum so vier
Liter. Aber nie ldnger als vier

bis sechs Stunden am Tag.

*

Aus gutem Grund
erntefrisch aus der Pfalz
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o Kaum kommen die
Friichte im Packhaus
an, landen sie sanft
auf dem Rollband.

HANDELSRUNDSCHAU

O Die erste und letzte
Sortierung erledigen
Mitarbeiter auch heute
noch per Hand.

Das Beste in die EDEKA-Kiste

EDEKA-Nektarinen tiberzeugen nicht nur durch ihren Geschmack.
Auch Schalenfarbe und Shelf-Life miissen stimmen.

Guter Geschmack? Ist keine Kunst, sondern
eine Wissenschaft fiir sich. Ganz entschei-
dend ist die Ernte. »Natiirlich méchte ich mit mei-
nen Nektarinen in unserer Region der Erste seing,
bekriftigt Bauer Antonio Martinez. Doch wann
die Zeit - sprich Nektarine - reif ist, entscheidet
er nicht selbst, sondern Eduardo Gil, einer der Ag-
rartechniker der Genossenschaft. Und zwar nach
objektiven Werten: Er priift die Ausfirbung der
Friichte. Und misst den Zuckergehalt in Brix. Da-
nach legt er ein Zeitfenster von zehn Tagen fest,
in dem Antonio Martinez seine Friichte erntet -
in drei Durchgidngen, um jede Frucht moéglichst
punktgenau vom Baum zu holen.

In der kithlen Morgensonne pfliicken Saison-
arbeiter die Friichte wie Apfel einzeln mit der
Hand. Schon auf dem Weg ins Packhaus werden
sie im Lkw gekiihlt. Ziigig verarbeiten die Mitar-
beiter sie in der Station dann weiter. Auf einem
Rollband sortieren sie zunidchst weiche oder
blasse Friichte aus, bevor ein Scanner die Nek-
tarinen nach GroéRe und Schalenfarbe in unter-
schiedliche Linien ordnet. Vorsichtig werden die
Friichte dann maschinell gebiirstet, aber nie be-
handelt oder gewachst. Zum Schluss landen sie
in der Endkontrolle. Hier priifen Mitarbeiter die
Friichte — wiederum per Hand. Und wissen: das
Beste? Kommt in die EDEKA-Kiste. © HIM
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PROBE AUFS EXEMPEL
SO ERKENNT MAN QUALITAT

Nektarinen der Marke EDEKA bieten sichtbar,
schmeckbar mehr. Nicht ohne Grund: Die
Anforderungen sind hoch. Nach der Ernte
nehmen die Mitarbeiter im Packhaus von
jeder Partie eine Probe und priifen, wie
druckfest die Friichte sind. Fiir EDEKA gilt:
zwischen 3,5 und 4,5 Kilogramm pro Qua-
dratzentimeter. Sind die Friichte weicher,
lassen sie sich nicht gut transportieren.

Sind sie fester, reifen sie auf dem Weg in

die Supermarkte kaum noch nach. Dariiber
hinaus priifen die Mitarbeiter auch, wie siiR
die Friichte sind. Gesetzlich vorgeschrieben
sind acht Grad Brix. Doch das ist EDEKA nicht
genug. Die Friichte bekommen erst dann ein
Markenlabel, wenn sie mehr als zehn Grad
aufweisen. Denn das bedeutet: ein besseres
Zucker-Saure-Verhaltnis, mehr Aroma und
einen feineren Geschmack.

—

Schon auRen verrat ein Label,
wie das Fruchtfleisch innen
aussieht: wie hier »goldgelb«.

FOTOS: SCHMID

o Nicht zu hart?
Das Penetrometer
misst, wie fest die
Friichte sind.

) schon siiR?

Das Refraktometer
zeigt den Brixwert
der Nektarine an.

= Y

»

. EDEKA-Qualitats-
managerin
Manuela Lopez
lasst in den Pack-
hdusern der Pro-
duzenten nicht

. jede Kiste laden.

Spitzenobst & Gemuse

Aus dem Herzen Deutschlands, aus den
klimatisch bevorzugten Regionen von Pfalz,
Rheinhessen, Siidhessen und Thiiringen.

e Hochwertige Produkte mit gepriifter Qualitat
finden Uber kurze Wege zum Verbraucher

e Frische und Genuss fir jeden Tag

arktvereinigung fiir Obst und Gemiise Rhein-Main-Pfalz und Thiiringen
www.obst-und-gemiise.de e kontakt@obst-und-gemuese.de
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Zum Saisonstart
wachsen EDEKA-
Nektarinen im siid-
spanischen Murcia...

Der EDEKA-Aktionsstand zeigt,
wo die F;lu'ghte herkommen.
w L]

.waesmee SO SChmeckt der Stiden

in der Markthalle fiir
»ihre« Friichte

Schlange stehen. Wohin viele bald in Urlaub fahren, wachst Sommerobst von
EDEKA. Zum Saisonstart kurbeln 1.500 Aktionstage im
Einzelhandel den Umsatz an. Und machen »Lust auf Meer«.

och bis Mitte Juli bieten Promoter
Nin vielen EDEKA-Mirkten die gesam-
te spanische Sommerobstpalette: Und
laden Kunden ein, Pfirsiche, Nektarinen
und Melonen zu probieren. Als Blickfang
dient ein attraktiver Marktstand. Dane-
ben steht ein Gliicksrad, das Kunden
gerne ausprobieren - schlieRlich gibt’s
viele kleine Preise zu gewinnen. Diesen
Moment nutzen die Promoter, um das
Qualitdtskonzept von EDEKA zu erkla-
ren. Und den Umsatz mit Sommerobst
kriftig anzukurbeln.

25 HANDELSRUNDSCHAU

Einer der Schwerpunkte der Promo-
tions ist in diesem Jahr die spanische
Region Murcia im Stiden der Iberischen
Halbinsel, wo ausgewdihlte Erzeuger
jetzt zum Saisonstart die Pfirsiche, Nek-
tarinen und Melonen von EDEKA ernten.
Mehr als 300 Sonnentage im Jahr verwan-
deln den Landstrich in eine »Huerta«: ei-
nen einzigen, groRen Garten. Direkt ne-
ben den Strinden der »Costa Cdlidag,
Spaniens heiRer Kiiste - einem regelrech-
ten »Hotspot«, den viele Deutsche fiir ih-
ren Sommerurlaub wéhlen. HIM
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