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FLANDERN

Expertenwissen fur die Praxis

Proefcentrum Groenteteelt » Eine Branche kann letztlich nur so gut sein wie das gesammelte Wissen, das sie
Uber alle Aspekte ihrer unterschiedlichen Handlungsfelder besitzt. Und dann auch an die handelnden Akteure auf
allen Stufen der Wertschopfungskette weitervermittelt. Diese Aufgabe ibernehmen in Belgien die ,Praktijkcentra’,
die Praxiszentren im Agrarsektor. Im Gemiisebereich biindelt das ,Proefcentrum Groenteteelt’ in Kruishoutem diese
fachliche Expertise und gibt sie an alle Marktsegmente weiter. Dabei spielen nicht nur Themen wie Bodenbeschaf-
fenheit, Substrate, Sorteneignung, Pflanzmaterial, Gewadchshaustechnik oder Pflanzenschutzmittel und Diingung
eine wesentliche Rolle — das Proefcentrum Groenteteelt befasst sich dariiber hinaus auch mit innovativen Produk-
ten und dem Thema Geschmack. Fiir dieses Sonderthema sprach ich mit Koordinatorin Saskia Buysens.

Michael Schotten

Frau Buysens, womit befasst sich
das Proefcentrum Groenteteelt
(PCG) vorrangig?

Saskia Buysens: Wie der Name
,Praxiszentrum’ schon besagt, be-
schaftigen wir uns vor allem mit
praxisorientierter Forschung und
Wissenstransfer und richten uns
dabeiinsbesondere an die Gemise-
erzeuger in Ostflandern. In jeder
flamischen Provinz gibt es namlich
ein solches Forschungszentrum.
Im Kern setzen wir uns mit den
Aufgabenfeldern Freilandprodukti-
on, Gewachshausanbau, Innovati-
onen bezlglich neuer, aber auch in
Vergessenheit geratener Produkte
sowie dem Themenspektrum Ge-
schmack und Sensorik auseinan-
der. Was den Freilandanbau an-
geht, so spielen Erzeugnisse wie
Porree und Zwiebeln eine zentrale
Rolle. Und beim konventionellen
Gewdachshausanbau stehen Blatt-
gewachse im Vordergrund.
Hinsichtlich der Gewachshauspro-
duktion sind wir im ubrigen die
einzige Forschungseinrichtung
innerhalb Flanderns, die sich mit
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Aus Sicht von
Saskia Buysens
ist es entschei-

dend, fachliches
Expertenwissen
nutzbringend
weiterzugeben
und mit den
praktischen
Anforderungen
im Agrarsektor
zu verbinden.

dem Thema biologische Zichtung
befasst.

Innovative Produkte sind meist
besonders spannend, vor allem
fiir die Konsumenten. Aber es
muss ja fiir die Erzeuger umsetz-
bar und wirtschaftlich attraktiv
sein. Gibt es neue, spannende
Produkte mit Zukunftspotenzial?

Foto: Krafla - AdobeStock

Mit Sifkartoffeln und deren Eig-
nung fldr unser nordwesteuropa-
isches Klima und fur die Beschaf-
fenheit unserer Boden beschaftigen
wir uns im Forschungszentrum
schon seit Jahren. Wahrend die
SuRkartoffel jedoch ein Erzeugnis
ist, das die allermeisten schon ken-
nen und auch schon einmal pro-
biert haben, sieht dies bei Yacon
schon ganz anders aus. Sie ent-
stammt der gleichen Familie wie
der Topinambur und bildet eben-
falls essbare Wurzelknollen aus, die
sUR und fruchtig schmecken, aber

Das Proefcentrum
Groenteteelt in Kruishoutem
beschiftigt sich u.a. mit dem
Thema Geschmack und
Sensorik, z.B. bei Tomaten.
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nicht viel Zucker beinhalten. Aller-
dings fallt Yacon nicht unter die No-
vel Food-Regelung der EU. Frischer
Ingwer aus heimischem Anbau ist
neben Kurkuma ein Produkt, von
dem ich denke, dass es daflr einen
Markt gibt. Im Jahr 2020 haben wir
beim PCG damit begonnen, Ingwer
im Gewdchshaus anzubauen, und
zwar auf biologische Weise. Beide
Gewadchse bendtigen tropische Be-
dingungen mit einer relativen Luft-
feuchtigkeit von 70 % bis 90 % und
gedeihen am besten bei einer Tem-
peraturspanne von 19 °C bis 27 °C.
Im Unterschied zu Fruchtgemise
miussen die Gewachshéauser jedoch
mehr geschlossen bleiben, aber
dann lasst sich auch das eingeflhr-
te Kohlendioxid effizienter einset-
zen. Die Resultate, die wir damals
dbrigens ausfihrlich in unserer
Fachzeitung ,Proeftuinnieuws’ ver-
offentlicht haben, waren sehr ermu-
tigend. Rund sieben Monate nach
der Pflanzung konnten wir ernten
und waren positiv Uberrascht. In
der vegetativen Phase gab es kei-
ne Schwierigkeiten und auch die
Ertrage fielen deutlich besser aus,
als dies in der Fachliteratur zuvor
beschrieben worden war.

Welche Aktivitaten gibt es beim
PCG denn bei typisch flamischen
Kulturen, die fiir den Agrarsektor
eine viel groBere wirtschaftli-

che Bedeutung haben, z.B. bei
Porree?

Seit einigen Jahren wird in Flan-
dern verstarkt nach einer Alterna-
tive zur Freilandproduktion von
Porree gesucht, und entsprechend
auch bei uns. Porree ist eine der
wichtigsten traditionellen Kultur-
pflanzen in Flandern, aber sowohl
der Markt als auch die gesetzlichen
Rahmenbedingungen sorgen dafr,
dass wir eine Alternative zum klas-
sischen Freilandporree bendtigen.
Die wichtigsten Anforderungen
dafur sind, dass das Produkt frei
von Pestiziden ist und dass keine
Erde oder Insekten am Endprodukt
anhaften. Aus unserer Sicht ist der
geschitzte Anbau in einem Folien-
oder Glasgewachshaus in Hydro-
kultur ideal geeignet, um diese An-
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forderungen zu erflllen. Weitere
Vorteile sind, dass der Einsatz von
Fungiziden Uberflissig wird, da die
Blatter trocken bleiben, und dass
der Anbau ganzjahrig moglich ist.
Zudem kann das verwendete Was-
ser innerhalb eines geschlossenen
Kreislaufs rezirkuliert werden.

Ein anderes klassisches Gemiise
in Flandern ist die Tomate. Hier
wird man aber wohl nicht den
umgekehrten Weg gehen und

das Lieblingsgemiise der Belgier
zukiinftig im Freiland anbauen,
oder?

Nein, ganz sicher nicht, aber auch
in der Tomatenzucht gibt es noch
viel Verbesserungspotenzial. Bei-
spielsweise, was die Homogenitat
und den Geschmack der Tomaten
im Gesamtverlauf einer Saison
betrifft. Hierzu gab es in der Ver-
gangenheit verschiedene Projekte,
an denen diverse belgische For-
schungszentren, darunter auch
das PCG, und viele Wissenschaft-
ler beteiligt waren. Fest steht: Der
Geschmack einer Tomate wird be-
einflusst durch ein Zusammenspiel
von Sortenwahl, dem Zeitpunkt
der Saison und den angewendeten
Anbautechniken, wobei die Sorten-
wahl eindeutig den groRten Einfluss
hat. Mit dem Projekt TarOMAAT, so
der offizielle Name, wollen wir her-
ausfinden, was genau sich auf den
Geschmack auswirkt, um die Vari-
abilitdt von Geschmack und Quali-
tat im Jahresverlauf darstellen und
erklaren zu konnen. In dem MalRe,
in dem diese Variablen verringert
werden konnen, hoffen wir, Produk-
te mit gleichbleibender Qualitat und
gleichbleibendem Geschmack er-
zielen zu kdnnen. Die gemessenen
Schwankungen waren Ubrigens in
erster Linie auf saisonale Faktoren
zurlckzufihren, nicht darauf, dass
es grofle Unterschiede zwischen
den Erzeugerbetrieben gegeben
hatte. Die Zichtung hatte weniger
Einfluss auf das Endergebnis.

Was macht denn eigentlich den
Geschmack einer Tomate aus?
Kann man ihn messen?

Der Geschmack ist eine wichtige

Bestimmungsgrole fir die Wert-
schatzung der Verbraucher. Der
charakteristische Geschmack einer
Tomate setzt sich zusammen aus
einer Kombination der verschie-
denen gelosten Substanzen, dar-
unter Zucker und Sauren, die man
im Mund wahrnimmt, und den aro-
matischen fllichtigen Substanzen,
die man direkt oder wahrend des
Kauens mit der Nase wahrnehmen
kann. Verbraucherpanels und inst-
rumentelle Analysen sind zwei klas-
sische Methoden zur Bewertung
des Geschmacks, wobei Panels si-
cherlich am nachsten am Alltag der
Verbraucher sind. Allerdings ist die-
ser Ansatz nicht nur zeitaufwendig
und teuer, er ist auch begrenzt auf-
grund der sensorischen Ermidung,
die friiher oder spéter eintritt. Daher
versuchen wir, durch statistische
Verknlpfung der instrumentellen
Messungen mit der menschlichen
Geschmackswahrnehmung die am
besten schmeckende Tomate vor-
herzusagen.

Kann man damit wirklich den
Geschmack vorhersagen?

Es ist und bleibt natdrlich eine sta-
tistische GrolRe, weil die Konsu-
menten Geschmack individueller
und uneinheitlicher wahrnehmen

In der letzten
Maiwoche - und
damit etwas
spater als sonst
iiblich — wurden
die Versuchsfel-
der fiir SiiB3-
kartoffeln ange-
legt.
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als technische Messapparaturen
dies tun. Auf dieser Grundlage kon-
nen wir aber auf jeden Fall besser
sehen, welche Faktoren und Kom-
ponenten den gréften Einfluss auf
eine geschmackliche Prognose und
damit auch auf die Wertschatzung
durch die Konsumenten haben.

Frau Buysens, dass der Klima-
wandel bereits jetzt einen maf3-
geblichen Einfluss auf den Anbau
von Obst und Gemiise hat, wird
wohl niemand ernsthaft bestrei-
ten wollen. Was sind aus ihrer
Sicht die wichtigsten Aufgaben,
die fiir die Zukunft zu I6sen sind?
Diesbezlglich gibt es ein Regie-
rungsprojekt, in das nicht nur
das Proefcentrum Groenteteelt in
Kruishoutem  eingebunden ist,
sondern an dem im Grunde al-
le Forschungszentren in Belgien
mitwirken. Zur Bewaltigung der
drangenden Zukunftsaufgaben im
Zusammenhang mit dem Klima-

Sowohl im Freilandanbau als auch in der Gewachshausproduktion wird nach
Schadlingen und Niitzlingen gesucht.

wandel geht es vor allem darum,
robustere und widerstandsféhigere
Sorten zu entwickeln, die z.B. Tro-
cken- und Hitzestress besser aus-
halten. DarUber hinaus wird es dar-
um gehen, neue Wege im Anbau zu
gehen und die neuen Mdglichkei-
ten der Technik miteinzubeziehen,
wo es Sinn macht. Zudem werden
die Aspekte regeneratives Boden-

Management,  Krankheits- und
Schadlingsbekdmpfung sowie
Ressourcenschonung, Wasser-

Recycling und geschlossene Wert-
stoffkreislaufe eine elementare
Rolle spielen. Die flamischen For-
schungseinrichtungen befinden
sich diesbezlglich glicklicherwei-
se in einem regen und konstrukti-
ven Austausch untereinander. ®
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Mini-Wassermelonen aus dem Gewachshaus -
eine Nische mit Zukunft

Tomeco » Wenn man an die CoOperatie Hoogstraten denkt, dann kommen einem in erster Linie wohl Gewéachs-
hausprodukte wie Tomaten oder Erdbeeren in den Sinn, aber man wiirde eher nicht an Wassermelonen denken.

Zu Unrecht. Denn im feuchtwarmen Klima der Gewadchshauser gedeihen sehr wohl auch diese tropischen Friichte.
Das stellt das ansonsten auf die Tomaten- und Gurkenzucht spezialisierte Mitgliedsunternehmen Tomeco seit rund
einem Jahr mit seinen Mini-Wassermelonen unter Beweis.

Michael Schotten

nach Angaben von Marketinglei-

ter Tom Verdonck mit ersten Ver-
suchen, die auch vielversprechend
waren. So vielversprechend, dass
man seit vorigem Jahr im Rahmen
eines lokalen Vertriebsmodells
auch einen leistungsfahigen Part-
ner im Lebensmitteleinzelhandel
gefunden hat. Der Discounter Aldi
Belgien hat sich zu dem ,Local-for-
local-Modell bekannt und nahm
in der Vergangenheit bereits einen
grollen Teil der Mini-Wassermelo-
nen unter der Marke ,Tomélon" ab.
Nun sollen alle flamischen Aldi-
Filialen mit den Mini-Wassermelo-
nen beliefert werden. ,Wir haben
gesehen, dass dieses Produkt bei
unseren Kunden sehr beliebt ist”, so

Im Jahr 2021 begann Tomeco
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Mit farbigen
Klammern wird
im Gewachs-
haus markiert,
wann die Me-
lonen geerntet
werden konnen.

Tiefrotes Fruchtfleisch und ein intensiver Geschmack kennzeichnen die
Mini-Wassermelonen.

Kilian De Geyter, Category Manager
Obst & Gemuse bei Aldi Belgien. ,In
diesem Sommer freuen wir uns, ei-
nen Schritt weiter zu gehen und die
Wassermelone exklusiv in allen fla-
mischen Aldi-Filialen anzubieten.”

Fir den Anbau der Mini-Wasser-
melone wurde in diesem Jahr ein
grolReres Gewachshaus in Nevele
gewahlt. Dadurch kann das Ange-
bot im Vergleich zum vergange-
nen Jahr verdoppelt werden. Laut
Tom Verdonck liegt die Mini-Was-
sermelone voll im Trend. ,Unsere
Mini-Melonen haben die perfekte
GroRe fur Singles oder fir Zweiper-
sonenhaushalte, wenn man sich
entweder eine Frucht teilen oder

eine ganze Mini-Wassermelone
alleine verzehren mochte”, erklart
Verdonck.

Spezifische
Anbaubedingungen

Produzentin Lynn Vermeiren, die
das Projekt schon seit einigen Jah-
ren begleitet, weill genau, worauf
es ankommt. ,Wir haben (ber einen
Zeitraum von drei Jahren auspro-
biert, worauf es beim Anbau von
Wassermelonen im Gewachshaus
ankommt. Dabei haben wir festge-
stellt, dass sich die Produktion am
hohen Draht am besten eignet, da
die Frichte sich dadurch besser
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ernten lassen und der Arbeitsauf-
wand geringer ist. Das beste Klima
ahnelt Ubrigens dem, wie man es
von der Gurkenzlichtung im Ge-
wéchshaus kennt. Anfangs haben
wir es mit dem Klima probiert, das
fur die Aufzucht von Tomaten erfor-
derlich ist, aber das hat nicht so gut
funktioniert’, so Lynn Vermeiren.
Damit auch wirklich nur reife Friich-
te geerntet werden, hat man sich
ein simples, aber sehr effektives
Farbsystem ausgedacht. Allerdings
mussten dazu viele Wascheklam-
mern in unterschiedlichen Farben
gekauft werden. Da die Melonen zu
ganz unterschiedlichen Zeitpunk-
ten einen Fruchtansatz entwickeln,
werden sie mit den farbigen Wa-
scheklammern markiert. Alle Mitar-
beitenden wissen dann, in welcher
Woche sie geerntet werden mus-
sen. ,Die belgische Mini-Wasser-
melone hat eine handlichere Grolie
und einen intensiveren Geschmack
als die stdlichen Sorten. Eine din-
nere Schale sorgt daflr, dass die
Wassermelone mehr Fruchtfleisch

enthalt. ,Um eine optimale Qualitat
zu gewahrleisten, wird jede unse-
rer Mini-Wassermelonen von Hand
kontrolliert”, so Lynn Vermeiren,
Gartnerin bei Tomeco.

Lecker und nachhaltig

Eine Verkostung am Tag meines
Besuchs ergab denn auch ein ein-
deutiges Ergebnis: die Mini-Was-
sermelonen aus dem Gewéchs-
haus sehen mit ihrer gleichmaRigen
Schale und ihrem intensiv-roten
Fruchtfleisch nicht nur so aus
wie Mini-Wassermelonen ausse-
hen sollen — sie schmecken auch
so. Und sie sind Uberhaupt nicht

mehlig, was bei Wassermelonen
das Frischeerlebnis negativ beein-
flussen kann. Von der GroRe her
fihlte ich mich ein wenig an eine
Charentais-Melone erinnert, die
man noch bequem mit einer Hand
tragen kann. Allerdings fehlte zum
Zeitpunkt der Verkostung noch ein
wenig Zucker, die Melonen waren
noch nicht ganz erntereif. Aber
probieren wollte ich auf jeden Fall
schon einmal. ,Normalerweise wer-
den wirklich nur die genussreifen
Melonen geerntet, das ist bei einer
solch kurzen, regionalen Lieferket-
te auch ohne weiteres maoglich.
Die kurzen Transportwege bedeu-
ten dabei nicht nur ein Plus fir die
Qualitat und Frische der Produkte,
was sich fir Verbraucherinnen und
Verbraucher positiv auswirkt. Letzt-
lich ist das auch in 6kologischer
und o6konomischer Hinsicht viel
nachhaltiger als Melonen, die um
den halben Erdball reisen missen,
bis sie in den Supermarktregalen
landen", so Tom Verdonck abschlie-
Rend. ®

Lynn Vermeiren
ist Gartnerin bei
Tomeco.

Enge Partnerschaft mit der REO Veiling

Devriendt » Im westflamischen Passendale, nicht weit von der franzésischen Grenze entfernt, liegt der auf
Weichobst spezialisierte Betrieb von Johan Devriendt und Nancy Ostyn. Vor 22 Jahren begannen sie dort mit der
Aufzucht von Erdbeeren und Beerenobst. Heute gehort der Betrieb, in dem auch Gemiise angebaut wird und der
auch teilweise noch fiir die verarbeitende Industrie produziert, in der Region zu den fiihrenden Spezialisten fir
Himbeeren, Brombeeren, Rote Johannisbeeren und Erdbeeren. Vor allem bei Brombeeren zahlt Johan Devriendt zu
den Pionieren im Einzugsbereich der REO Veiling.

Michael Schotten

auch viele Beerenobsterzeuger aus der Umge-

gend nach der Ernte ihre Ware, um sie mit der
noch recht neuen Seal-Maschine kundengerecht zu
verpacken. Die Maschine war dort vor etwas mehr als
einem Jahr installiert worden. Johan Devriendt hatte
damals nicht lange Uberlegen missen Uber die Anfrage
der REO Veiling, sondern spontan ja gesagt, weil er die
Vorteile schnell erkannte. Nach dem kundengerechten
Verpacken werden die Produkte zur REO Veiling nach

N ach Passendale zu Johan Devriendt bringen

Wabhrend friiher viel fiir die Industrie produziert wurde,
ist der Betrieb Devriendt heute fast vollstiandig auf den
Frischmarkt spezialisiert.
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Roeselare gebracht, wo nach einer sorgféaltigen Qua-
litatsprifung schliellich der Verkauf und die weitere
Distribution stattfinden.

Johan Devriendt wirkt wie ein entschlossener Selfmade-
Mann, der wenn es sein muss auch bereit ist, einmal
unkonventionelle Wege zu gehen. Abgesehen von sei-
nem grollen Fachwissen Uber Beeren konnte er nur
dank seines Engagements und dank vieler eigener Ide-
en die Produktion von Weichobst und von den ande-
ren Produkten in einer solchen GroRenordnung und in
einem solch kurzen Zeitraum realisieren. Friher wur-
den viel groRere Mengen an die verarbeitende Indust-
rie geliefert, doch das Verhaltnis hat sich inzwischen
umgekehrt. Heute besitzt der Frischmarkt im Betrieb
Devriendt einen Anteil von rund 95 %. Dies bietet laut
Johan De Vriendt auch aus wirtschaftlicher Hinsicht
und fir die laufende Finanzierung der betrieblichen
Aktivitaten klare Vorteile. Die Industrie habe immer viel
spater gezahlt, als dies bei der REO Veiling jetzt der Fall
sei. ,Wenn man noch zwei Monate auf sein Geld warten
muss, dann ist das problematisch, weil man in der Zwi-
schenzeit ja auch schon wieder Geld ausgeben muss,
um den Betrieb aufrecht erhalten zu kdnnen, z.B. um
Pflanzmaterial oder andere Betriebsmittel einkaufen zu
konnen. Durch die Partnerschaft mit der Veiling kdnnen
wir jetzt viel zuverlassiger planen. Darlber bin ich sehr
froh.”

Sorten im Fokus

Der Betrieb Devriendt vereint auf kleinem Raum alle
Anbausysteme, neben Freiland auch Tunnel, und Unter-
glas. Wahrend die Brombeerpflanzen zu Jahresbeginn
angekauft und in groBe Topfe umgepflanzt werden,
werden die Himbeeren nach wie vor im eigenen Betrieb
gezogen. Auf diese Weise stehen — natdrlich nur, wenn
auch das Wetter mitspielt — von April bis Oktober Him-
beeren zur Verfligung. Bei den Erdbeeren spielt sich da-
gegen fast alles im Freien ab. ,Wir bauen Erdbeeren bis
auf eine ganz kleine Produktion, die zur Uberbrickung
auf Stellagen stattfindet, ausschliellich im Freiland an
und sind dabei nach und nach von der Belieferung der
Industrie auf den Frischmarkt umgestiegen. Heute pro-
duzieren wir fast nur noch fur die REO Veiling, wo die
Ware auch national und international kommerzialisiert
wird“, sagte Johan Devriendt.

Die friihere Nummer eins in Belgien, die Erdbeersorte
Elsanta, wird nach Angaben von REO-Product Manager
Jurgen De Braekeleere, der uns am Tag des Betriebs-
besuchs begleitete, immer weniger angebaut. ,Diese
Varietat ist nach der langen Zeit, die sie schon im An-
bau eingesetzt wird, aus gartenbaulicher Sicht schwa-
cher geworden und verschwindet von Jahr zu Jahr
mehr. Die Erzeuger erzielen mit ihr keine ausreichend
zuverldssigen Ergebnisse und haben teils hohe Ausfall-
quoten’, so De Braekeleere. Dafiir hat im Erdbeerbe-
reich eine Sorte wie ,Sonsation’ in den vergangenen
Jahren erheblich an Bedeutung gewonnen.
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Starken und Schwachen

Aber auch bei Himbeeren, so Jurgen De Braekeleere,
kdnne man beobachten, dass manche Sorte, die bis-
lang meist tadellos funktioniert hat, im Laufe der Zeit
weniger gute Resultate zeigt. Dass sie instabiler und
krankheitsanféalliger wird. ,Man koénnte auch sagen,
dass die Pflanzen sukzessive ihre urspriingliche Kraft
verlieren®, so Johan Devriendt, wobei er mit einem Blick
auch seine Brombeerproduktion streift. Auch hier kdn-
nen Sorten Schwéachen offenbaren, die man urspriing-
lich in dieser Form nicht erwartet hatte. Einer der aktu-
ell gréRten Hoffnungstrager im Brombeer-Segment ist
nicht nur in Belgien die Sorte Sweet Royalla. Sie hat oh-
ne Zweifel viele Vorzlige, der offensichtlichste ist neben
ihrem exzellenten Geschmack, dass bei dieser Varietat
so gut wie keine roten Kiigelchen auftreten, die bei an-
deren Sorten durch die Brombeergallmilbe verursacht
werden. Das macht sich gut im Verkaufsregal der Su-
permarkte und macht die Brombeere auch fiir den ab-
soluten Premium-Bereich in der Gastronomie aul3eror-
dentlich interessant. Auch Johan Devriendt baut sie an,
direkt neben einem Klassiker wie ,Loch Ness'. ,Sweet
Royalla ist eine fantastische Brombeere, dariiber kann
es gar keinen Zweifel geben. Wir missen nur weiter-
hin sehr genau beobachten, wie sie sich bei warmeren
klimatischen Bedingungen verhalt” Dem pflichtete
Jurgen De Braekeleere, der nicht nur die Vermarktung
im Blick hat, sondern stets auch die Belange der Erzeu-
ger, grundsatzlich bei. ,Naturlich bieten wir alle Produk-
te, die im Markt gewiinscht werden, an. Langfristig wird
es aber entscheidend sein, dass die Sorten auch im
Anbau gute Ergebnisse zeigen.”

Johan Devriendt
priift taglich
mehrmals den
Fortschritt in
seinen Anlagen.

Premium-
Brombeeren fiir
die Gastronomie
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Eine nicht alltagliche Kombination

Der flamische Gewachshausanbau ist iber die Grenzen Belgiens hinaus fiir seine hohen Produkt- und
Produktionsstandards bekannt. Um den Bedingungen der Markte und den Wiinschen der Kunden dauerhaft ent-
sprechen und dartiber hinaus auch noch 6konomisch und 6kologisch nachhaltig arbeiten zu kénnen, miissen auch
einmal neue Wege beschritten werden. Fiir Steven Van Nuffelen, der gemeinsam mit seiner Frau Anja in Wommel-
gem einen 13 ha groen Gewachshauskomplex leitet, ist das nichts neues.

Michael Schotten

aben sie doch in der Ver- Nur so viele
gangenheit schon haufiger Auberginen, wie
neue Wege beschritten und von der Maschi-
sind dabei auch einmal ins Risiko ne automatisch

gegangen. Und letztlich sind sie da- vorsortiert
flr immer belohnt worden. Von den wurden, miissen
insgesamt 13 ha Gewachshauspro- auch in die
duktion der Familie Van Nuffelen Kartons ver-
entfallen 7 ha auf den Anbau von packt werden.

roten, gelben und griinen Paprika
und 6 ha auf die Kultivierung von
Auberginen. Dies ist sicherlich kei-
ne Kombination, die man jeden Tag
antrifft. ,Wir bauen schon mehr als
20 Jahre Paprika an, aber vor eini-
gen Jahren haben wir nach einer
neuen Herausforderung gesucht
und uns schlielilich dazu entschie-
den, zusatzlich auch Auberginen zu
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machen. Damit konnten wir auch
das Risiko etwas mehr splitten,
denn das Paprikasegment steht
bekanntlich sehr stark unter Druck
und bietet auch 6konomisch weni-
ger Chancen. Quasi im laufenden
Betrieb unserer Paprikaproduktion
haben wir 2018 dann auch mit dem
Anbau von Auberginen angefan-
gen’, sagte Steven Van Nuffelen bei
unserem Besuch Ende Mai.

Vermarktet iiber BelOrta

National und international vermark-
tet werden die Produkte (ber den
fihrenden belgischen Obst- und
Gemduselieferanten BelOrta. In die-
sem Jahr ist man etwas spater in
die Saison gestartet. ,Wegen der

Steven Van Nuffelen glaubt
an den Erfolg der Aubergine,
die zunehmend auch als
Fleischersatz verzehrt wird.

hohen Energiekosten war es fir
uns nicht so interessant, wie in nor-
malen Jahren schon Ende Novem-
ber/Anfang Dezember mit Paprika
anzufangen. Wir haben rund vier
Wochen spater begonnen, der Zeit-
punkt der ersten Ernte war aber letz-
ten Endes nur zwei Wochen spater.
Wenn man nicht so frih anpflanzt
in der Saison, dann ist die Vegeta-
tion eben auch deutlich schneller.
In der letzten Marzwoche konnten
wir mit der Paprikaernte starten, bei
Auberginen erfolgte die erste Ernte
bereits Ende Februar.” Von den Eng-
passen und der knappen Marktver-
sorgung bei GemUse in Europa — es
gab vor allem viel weniger spani-
sche Ware — habe man Anfang des
Jahres nur geringfligig profitieren
kénnen. ,Als wir mit unserer Ware
in den Markt gingen, waren die Prei-
se aufgrund der geringen allgemei-
nen Verfligharkeit von Gemuse gut,
aber wir hatten zu dieser Zeit auch
nur wenig Produktvolumen im An-
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gebot. Dazu hat auch die deutlich
geringere Zahl an Sonnenstunden
beigetragen. Im Vergleich zu fri-
heren Jahren waren es sicherlich
30 % bis 40 % weniger”, so Steven
Van Nuffelen.

Zunehmende
Spezialisierung

Friher hat man im Betrieb sogar
vier Farben Paprika produziert,
davon ist man aber zumindest fir
dieses Jahr abgerlckt. Denn schon
drei Farben bedeuten dem Erzeuger
zufolge einen immensen organisa-
torischen Aufwand und sehr viel
Planung. ,Mit jeder einzelnen Farbe
muss ich auch einzeln planen und
meine logistischen Ablaufe darauf
abstimmen.” Im Betrieb wird, wie
man angesichts der drei Farben
rot, gelb und griin vielleicht meinen
konnte, nicht speziell fir ,Ampelver-
packungen’ produziert. ,In unserem
Hauptmarkt Belgien werden vor
allem die grofteren Kaliber nachge-
fragt und wir bedienen genau die-
ses Marktsegment. Grol3e Paprika
von 95+ wiegen pro Frucht bereits
um die 220 g und davon kann man
naturlich keine drei Stick in eine
Verpackung hineintun.” Seit Jahren
verbindet den Erzeugerbetrieb im
Paprikabereich eine erfolgreiche
Partnerschaft mit einer belgischen
Supermarktkette, die auf exzellente
Produktqualitat und kurze Liefer-
wege setzt. ,Die Ware wird von die-
sem LEH-Unternehmen auch bei
uns abgeholt, aber die komplette
kommerzielle Seite wird von BelOrta
geleistet.”

Auberginen im Fokus

Im Betrieb wird nur eine einzige Au-
berginensorte mit der klassischen
Farbe Purple produziert. Vor nicht
allzu langer Zeit hat man sich fir
eine neue Varietat entschieden.
,Wir bauen jetzt eine Sorte an, die
etwas kleinere, dafiir aber feste-
re Frichte hervorbringt. Auf jeden
Fall missen die Auberginen friih
genug geschnitten werden, damit
wir keine roten Friichte erhalten.
Den richtigen Erntezeitpunkt zu
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treffen, ist gar nicht so einfach und
erfordert viel Erfahrung.” Steven
Van Nuffelen glaubt an den Erfolg
der Aubergine, auch wenn das Pro-
dukt bei den Belgiern nicht in den
Top 10 der beliebtesten Gemuse-
arten auftaucht. Tomaten sind in
Belgien wie in Deutschland beim
Gemisekonsum nach wie vor die
absolute Nummer eins. Auf den
weiteren Platzen folgen laut Daten
von GfK Belgium und VLAM fir das
Jahr 2022 Wurzelgemise, Zwie-
beln, Chicorée, Salat, Paprika sowie
Porree, Gurken, Blumenkohl und
Zucchini. Wahrend in den stdeuro-
paischen Landern im Jahresverlauf
bis zu zehn Kilogramm Auberginen
pro Kopf verzehrt werden, sind es
in Belgien aktuell nur einige hundert
Gramm, also pro Jahr nur zwei bis
drei Stiuck. ,Dies zeigt aber auch,
dass beim Auberginenkonsum
noch viel Luft nach oben ist. Ich bin
vom Erfolg des Produktes absolut
Uberzeugt.”

Da mag Steven Van Nuffelen durch-
aus recht haben, denn Auberginen
sind auch in Nordwesteuropa in
den vergangenen Jahren immer
popularer geworden. Der Trend zu
mehr pflanzlicher Erndhrung hat
sich bemerkbar gemacht. Aubergi-
nen werden nicht nur zur Grillsai-
son gerne als Alternative zu Fleisch
gegessen. Vor allem bei den jinge-
ren Konsumenten.

Automatisierung
von Prozessen

Doch von alleine kommt der Erfolg
nicht, dies weil® man im Betrieb
genau. Perfekte Planung, ein Ge-
splr fir die Produkte, die richtige
Sortenwahl und die Bereitschaft
zu harter Arbeit sind immer noch
Grundvoraussetzungen, beton-
te Steven Van Nuffelen. Dennoch
muissen die Prozesse in einem
Betrieb  solcher GroRenordnung
auch rationalisiert werden, und das
heil3t vor allem, automatisiert. ,Bei
der Ernte ist dies im Grunde nicht
maoglich, dazu sind die Frichte viel
zu druckempfindlich. Aber bei uns
sind 30 vollautomatisierte Erntewa-
gen im Einsatz, die die Auberginen

in die Verpackungshalle bringen.
Das macht die Prozesse viel effizi-
enter und planbarer und es erleich-
tert auch generell die Arbeit." Auch

in der Verpackungshalle wurde
in die Automatisierung investiert.
Hochmoderne Technik sorgt dort
daflr, dass die Auberginen ganz
prazise nach ihrem Gewicht vorsor-
tiert werden. ,Die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter missen die ent-
sprechend ausgewahlten Frichte
dann nur noch in die Kartons pa-
cken, ohne ihr Gewicht noch einmal
Uberprifen zu missen.”

Fur die Zukunft des Betriebs ist
Steven Van Nuffelen recht opti-
mistisch. Denn auch in Belgien
wird es immer schwieriger, die Be-
triebsnachfolge zu regeln. Auch
innerhalb von Familien gelingt dies
immer seltener. ,Unsere Tochter ar-
beitet bereits im Unternehmen mit,
aber sie muss letztendlich selber
entscheiden, in welche Richtung sie
geht. Wir konnen ihr nur den Weg
bereiten und darauf hoffen, dass es
ihr Freude macht.”

Im Betrieb

Van Nuffelen
hat man sich fiir
eine
Auberginensorte
entschieden, die
kleinere, dafiir
aber festere
Friichte
hervorbringt.
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