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Ideales Kiima

fiir Apfel

Aufgetischt: Monika und Christoph Steffelin aus Markdorf-lttendorf bauen seit mehr als
20 Jahren auf 30 Hektar iiberwiegend Apfel an

VON WINFRIED THUM
Apfel, glaubt man der Bibel, gibt es seit
Adam und Eva. Und unsere Ur-Eltern
werden von Historikern zeitlich 2000
bis 3000 vor Christus im Zweistromland
Mesop ien, dem} Irak, an-
gesiedelt. Dort, wo die Wiege der
Menschheit steht. Eine viele Jahrhun-
derte alte Tradition hat der Obstanbau
auch am Bodensee. Davon zeugen Na-
men wieApflauoder Bimau. Hier, in der
klimatisch begilinstigten Region zwi-
schen Lindau und Ludwigshafen, be-
wirtschaften laut Manfred Biichelevom
Kompetenzzentrum Obstbau-Boden-
see in Ravensburg rund 1500 Obstbau-
betriebe etwa 7000 Hektar Anbaufli-
che. Spitzenreiter seien Jonagold vor El-
star, Er selber schiitzt aber alte Sorten
wie Gravensteiner frisch vom Baum.
«Das weckt Erinnerungen an meine Ju-
gend", sagt der Geschiiftsfithrer.

Einer von ihnen ist Christoph Steffe-
linaus Ittendorf. Zusammen mit seiner
Frau Monika unterhilt er 30 Hektar
Obstanlagen. Der gelemnte Giirtner-
meister folgt damit einer alten Famili-
entradition. Bereits die Eltern und
Grofeltern betrieben eine Landwirt-
schaft mit Obstbau, die Bullenmast
wurde schon lange aufgegeben,

Elstar, Gala, Topaz, Braeburn und Ca-
meo heifen die Renner unter den Ap-
feln. Von dem frither so beliebten Gol-
den Delicious ist man abgekommen.
Und alte Sorten wie Gravensteiner, er-
kldrt Monika Steffelin, eine Meisterin
der lindlichen Hauswirtschaft, seien
mittlerweile schlicht unwirtschafilich.
Auch die Birnen hat man zum groten
Teil wieder aufgegeben, Dafiir wachsen
noch Zwetschgen- und Kirschbaume.

Die fritheste Apfelsorte bei den Stef-
felins ist der Elstar. Dreimal sei der
durchgepfliicki worden, sagt Monika
Steffelin, Zum Ernteabschluss fillen
800 Tonnen Apfel das Kithllager an der
GartenstraRe, in dem das Obst bis zum
kommenden April knackig frisch bleibt.

Zwoll Erniehelfer aus Polen gehen
der l-amme zur Hand. Sie stammen alle
aus Iben Dorf, gehiren seit Jah-
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Einen appetitiichen Friichte-Mix présentiert
Monika Steffelin vor ihrem Hofladen in Itten-

Dienstag, Donnerstag und Samstag aus
verschiedenen Blickwinkeln um ein ganz
bestimmtes Lebensmittel:

Ab 6. Oktober: Gemiise

Ab 13. Oktober: Getreide und Brot

Ab 20. Oktober: Obst

Ab 27. Oktober: Bier

Ab 3. November: Fisch

Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst

Ab 24, November: Miich und Kase

Wo in der Region wird wel-
ches Obst angebaut? Wir
2zeigen es lhnen in einer
interaktiven Grafik,
www.suedkurier.de/genuss

+Wer zweiJahre mit Schaden erlebt und
kein Tafelobst abliefert, dem droht im
dritten jahr das finanzielle Aus.” Bis
2007 war er Vorsitzender der Markige-
meinschaft Bodenseechst in Fried-
richshafen. Bei Schiden von unter
45 Prozent drohe eine Selbstbeteili-
gung von zehn Prozent. Bei Totalschi-
den gebe es nur80 Prozent Erstattung.
Die Schutznetze sind teuer, kosten
ohne Installation mehr als 10 000 Euro
fiir einen Hektar. Die Steffelins haben
90 Prozent threr Biume unter Netz. Das
summiert sich mit Fllanzung, Netz und
Arbeitslohn auf 35 000 Euro je Hektar.
Dafiir ist nicht nur das Obst geschiitzt,
die Netze verhindern Verletzungen an
den Baumen, durch die spéter Krank-
heitskeime eindringen kénnten. Hat
Familie Steffelin dennoch angestofene
oder beschidigte Friichte, landen sie
als Mostobst bei der Bodensee-Kelterei
Widemann in Ahausen. Der grifite
Saftladen” im Lande verarbeitet es zu
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Christoph Steffelin,
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bleiben meist zwei Monate. Eine Zeit,
fiir die sie sich eigens Urlaub nehmen.
Aber das rechne sich selbst fiir Lehre-
rinnen oder Ingenieure, wie Monika
Steffelin verdeutlicht. Bei einem Stun-
denlohn von 7,40 Euro verdienen die
Erntehelfer ein Vielfaches mehr als in
ihrer Heimat.

In diesem Jahr filllt trotz des heifen
Sommers die Ernte um rund ein Viertel
geringeraus. Das ist Steffelin zufolge in
der ganzen Seeregion so. Christoph
Steffelin vermutet eine oder zwei kalte
Niichte withrend der Bliitezeit als Ursa-
che, Dennoch spricht der Obstbauer in
seiner Anlage zwischen Wirrensegel
und Ahausen von einem ,schiinen Be-
hang®. Dort gedeihen gelb-rotbackige
Topaz. Die Sorte ist mittelgroB, saftig,
aromatisch und leicht séverlich. Der
Apfel, der tiblicherweise erst ab Mitte
Oktober geerntet wird, ist aber erst ab
D ber so richtig g eif.

Dieromantische Vorstellung von blii-
henden Obstgiirten gehirt seit Jahren
der Vergangenheit an. Es sind Hagel-
schutznetze, die ganze Landstriche mit
weiem, grauem oder schwarzem Ge-
webe iiberziehen. Nicht schon, aber
unerliisslich. Denn Hagelschlag hat

schon manchen Obstbauern um den
Lohnseiner Arbeit gebracht.
«Hagelschlige nehmenseit 20 Jahren
zu, 16 Mal sind in dieser Zeit diese ver-
heerenden  Niederschlagsereignisse
aufgetreten®, schildert Steffelin. Uber
die Ursachen muss er spekulieren. Das
Klima? Damit hinge es wohl zusam-
men, vermutet der Landwirt. Und weil
sich das Schadensereignis iiberwie-
gend auf einen schmalen Streifen zwi-
schen Ittendorf und Markdorf be-
schriinkt, kénnten laut Steffelin Auskiu-
fer des Wetters vom Genfer See ursiich-
lich sein, die Giber Konstanz bis an den
Gehrenberg ziehen, .Wenn man die
Werkstatt im Freien hat, muss man sich
entsprechend wappnen®, erklirt der
Obstbauer die Notwendigkeit der Net-
ze, Es gebe zwar die Moglichkeit, die
Obstgiirten gegen Hagelschaden zu
versichern, aber das wird aufDaver teu-
er. Bereits vor fiinf Jahren kostete es bis
zu 2000 Euro Primie, einen Hektar zu
versichern. Die Primie muss schon im
Sommer bezahlt werden, wobei zu der
Zeit der Marktpreis noch nicht fest-
steht, Heinrich Wegisaus lttendorfsagt:

Apfelsaft. Das Tafelobst wird iiber die
Genossenschaft Obstmarkt Grundler
vermarktet. Das Espasinger Unterneh-
men ist seit 2009 Mehrheitsgesellschaf-
ter beim ObsigroBmarkt Widemann
und Spith in Markdorf. Von Markdorf
aus landet das Obst im Handel, Dass es
dort auf Kollegen aus Ubersee triffi,
stiirt die Steffelins weniger. Denn das
finde zu Zeiten statt, in der heimische
Ware weniger wird.

Apfelsafi stellen die Steffelins auch
selber her. Frisch fiir den Eigenbedari
im Hofladen oder dem Brennereistii-
ble. Die Apfelsorten fiir den Saft stellen
die Stefflins selber zusammen. Es sind
ausgesuchte Mischungen, die sie kom-
binieren. Die Sifte werden aber auch
destilliert. Im Hofladen reiben sich
Duizende edler Briinde in den Regalen
an der Wand. Exotischstes Destillat ist
kein Apfel-, sondern Haselnussgeist,

Ein relativ neues Produkt im schmu-
cken Hofladen der Familie ist .Bagina
Box" fiir Apfelsaft, eine Art Tetrapack.
Der Hofladen bildet {ibrigens zusam-
men mit den Ferienwohnungen das
zweite Standbein der Familie. Appetitli-
che Obstsorteninallen Farben erfreuen
in den gefilligen Raumen nicht nur das
Auge, Die Marmeladen sind selbst ge-
macht und unwiderstehlich. Dort gibt
es fastalles, was das Herz begehrt. Alles
frisch, regional oder aus eigener Pro-
duktion. Bauernbrot wird selber geba-
cken, es gibt wochentlich frischen He-
fezopf — auch auf Mirkten in Uberlin-
gen sowie Markdorf-Steibensteg: Und
die Dinnele im Itendorfer Brennerei-
hiiusle sind geradezu legendir,




