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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wer hatte Ende der Saison 2011 an-
gesichts der Folgen der EHEC-Krise
gedacht, dass wir heute, Ende des
Jahres 2012, den Rekordumsatz
von 115 Millionen Euro verbuchen
durfen! Wir haben schwer dafir ge-
arbeitet — der Preisentwicklung ist
dieses gute Ergebnis sicher nicht zu
verdanken. Allerdings lasst sich an
diesen beiden so verschiedenen
Jahren erkennen, wie sehr unser
Geschaft duBeren Einflissen unter-
worfen ist und wie schnell sich die
Dinge wandeln. Wandel an sich ist
nichts Schlechtes, allerdings ist es
unsere Aufgabe, uns so gut es geht
gegen Unwagbarkeiten abzusichern
und vorausschauend zu wirtschaften,
um dem ,worst case” begegnen zu
konnen. Einen ausfihrlichen Rick-
blick auf die Saison finden Sie auf
den folgenden Seiten.

Von Wandel und Veranderungen
waren die gesamten 25 Jahre ge-
pragt, die seit dem Richtfest unseres
Pfalzmarktgebaudes im Spatsommer

Toute #

Johannes Trauth,
Geschaftsfiihrung
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~Auf die kommenden 25 Jahre!*

1987 vergangen sind. Tiefs folgten
Hochs und umgekehrt — Uber die
Strecke jedoch durfen wir fest-
stellen, dass die Entwicklung des
Pfalzmarktes stetig nach oben geht.
Unsere Geschichte ist eine Erfolgs-
geschichte, die wir am 10. Novem-
ber gemeinsam mit den meisten von
Ihnen bei unserem groBen Jubilaums-
fest gefeiert haben. Danke an alle
Beteiligten!

Und nicht zuletzt hat sich auch bei
uns im Vorstand des Pfalzmarktes
einiges geandert, wie Sie vielleicht
bemerkt haben. Mehr dazu lesen
Sie im Heft.

Wir freuen uns mit lhnen auf ein
gutes Jahr 2013.

Dr. Markus Nothen,
Geschaéftsfuhrung

bf. Maréofs A/ Heeq
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Vor einem Vierteljahrhundert, am 1. September 1987, fand das
Neustadter Strape 100 in Mutterstadt statt. Ab sofort war d
fusionierten Genossenschaften Landau und schifferstadt unter dem Namen Pfalzmarkt moglich. Der
Beginn einer Erfolqsqeschichte - die wir am 10. November mit einem gropen Fest feierten.
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5 Die Geschichte des Pfalzmarktes in Stichworten

1 MdL Johannes ZehfuB (links) u

Norbert Schindler, Prasident des Bauern- und

Winzerverbandes Rheinland-Pfal
2 Dr. Christian Weseloh, BVEO,

Richtfest des Geb&udes an

ie gemeinsame Vermarkt

nd Okonomierat

z Sud
Pfalzmarkt-Vor-

standssprecher Johannes Trauth, Dr. Burghardt
Otto, Abteilungsleiter GenoVerband und Pfalzmarkt-

Vorstand Dr. Markus Nothen (von links)

3 Martin Ley. Geschaftsfuhrer VOG Ingelheim (links)

und Manfred Ritthaler, VOG Weisenheim

4 Dr. Gunther Hoos, Prasident des DLR Rheinpfalz
und Ministerialrat Peter Hardt, Landwirtschafts-

ministerium Rheinland-Pfalz

5 Dr. Hans-Peter Lorenz (inks) und Werner Riedel

6 Gruppenbild mit Sterne-Koch Karl-Emil Kuntz

(Funfter von links)

14.10.1926 Griindung der _pfalzischen Gemiisezentrale, 1.9.198T Richtfest pfalzmarkt

Arbeitsqemeinschaft der Gen

Landau und Ludwigshafen a. Rh. GmbH" in Schifferstadt

1957 Fusion mit ,0bst: und Gemiiseabsatzgenossen-

schaft Heiligenstein eGmbH"

1978 Fusion mit ,0bst: und Gemiiseabsatzgenossen®
schaft fiir den Landkreis Ludwigshafen e6” Schifferstadt,
,Obst-und Gemi]seabsatzqenossenschaft fur den

Landkreis Speyer eG" schifferstadt, ,Obst- und cemise 2004 Erweiterung des Gebaudekomplexes

ossenschaftsverb'ande

29.4.1988 Firmenanderung von

absatzqenossenschaft Lingenfeld eG" Lingenfeld durch die 16.000 me grope Halle 2

28.11.1985 Verschmelzungsvertrag zwischen

,Obst-und Gemiisegropmarkt
,0bst-und Gemisegropmarkt

in Hatzenbiihl. Das gropte geschlossene Anbaugebiet

Schifferstadt e6” und pfalzmarkt und 0GM Maxdorf
Siidpfalz-Landau eG"

Umsatz von 115 Millionen Euro ein

fiir Freilandgemuse in Deutschland entsteht.

in Pfalzmarkt fir Obst und Gemiise e6

1994 Rekordjahr in Hinblick auf die Preis-
entwicklung, Griindung von Pfalz Fresh GmbH
und Gemiisegarten RheinPfalz GmbH

3.2.2011 Beginn der Kooperation zwischen

Ende 2012 Der pfalzmarkt fahrt den Rekord-

15.4.1988 Erste Versteigerung im neuen Gebaude

06 Schifferstadt

ung

der Adresse

der frisch




ast 500 Géaste kamen im Technikmuseum Speyer

zusammen, um die Entwicklung des Pfalzmarktes

zu einem der bedeutendsten Obst- und Gemuse-

vermarkter in Europa zu wirdigen. Nachdem
Johannes Trauth in seiner Eroéffnungsrede allen Erzeugern
und Mitarbeitern fur ihren enormen Einsatz tber all
die Jahre gedankt hatte, nutzte der neue Vorstand Dr.
Markus Nothen die Gelegenheit, seine Person vorzu-
stellen. Ministerialrat Peter Hardt vom Landwirtschafts-
ministerium aus Mainz, Norbert Schindler, Prasident des
Bauern- und Winzerverbandes Rheinland-Pfalz Std und
Dr. Burghardt Otto vom Genossenschaftsverband be-
tonten in ihren Gastreden die Bedeutung des zweitgroBten
Gemuseproduzenten Deutschlands. Unser Aufsichts-
ratsvorsitzender Gerhard Zapf und der ehemalige Vorstand
Georg Wiederhold erinnerten an die Geschichte des
Pfalzmarktes — und verbanden sie mit einem Blick auf
die Konzepte der Zukunft.

Viel ist geschehen in den vergangenen 25 Jahren.
Spargelerzeuger Theo Beck aus Dudenhofen erinnert
sich: ,In der ersten Zeit wurde im neuen Pfalzmarkt-
Gebaude noch nach der Uhr verkauft”. Und Hans-Jorg
Friedrich fugt hinzu: , Vielleicht bedeutete das Ende der
Versteigerungen kurz nach der Jahrtausendwende die
groBte Veranderung. Friher wurde erst geerntet, dann
musste der Erzeuger sehen, dass er seine Ware loswurde.
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Lief der Verkauf schlecht, hatte er fur den Millberg
produziert.” Waren 1986 mehr als die Halfte der damals
4.400 Erzeuger Kleinstmitglieder mit einem Umsatz
zwischen Null und 1.000 DM, machen heute 200 der
insgesamt 1.500 meist inaktiven Mitglieder des Pfalz-
marktes den Hauptumsatz. ,Es sind weniger Betriebe ge-
worden, diese sind daftr aber deutlich groBer”, fasst
Gerhard Schweigert, Buchhalter beim Pfalzmarkt, zusam-
men. Ahnlich verlief die Entwicklung auf Seiten des
Handels, von vielen kleinen Handlern zu wenigen groBen
Discountern. Die Folge ist ein unbarmherziger Preiskampf,
dem die Erzeuger nur im Zusammenschluss begegnen
konnen. Eines ist sicher: Ohne die Grindung des Pfalz-
marktes wirde die Pfalz nicht die prominente Rolle als
Gemuseanbaugebiet spielen, wie sie es heute tut.




Seit dem 1. September 2012 ist Dr. Markus Nothen der

PFALZMARKT INTERN

Der neue
Vorstand

finde ich das groBe Entwicklungs-

Fast zwolf Jahre lang hat Dr. Markus Néthen
fir die Bundesvereinigung der Erzeuger-

potenzial und die Professionalitat der
Erzeuger und der Vermarktungs-
einrichtung sowie die Leidenschaft,

neue Mann an Johannes Trauths Seite im Vorstand:
Aus seiner langjdhrigen Arbeit bei der BVEO bringt er
umfassende Kenntnisse fiir die Position mit.

organisationen Obst und Gemiise e.V. (BVEQ)
gearbeitet. Nach seinem Studium der Agrar-

Herr Dr. Nothen, kannten Sie die Pfalz schon
vor Antritt Ihrer neuen Tatigkeit beim
Pfalzmarkt?

Die Pfalz als hochproduktives Anbau-
gebiet und als Tourismusregion und
die Pfalzer Markte, Pfalzmarkt und
OGM Maxdorf, sowie viele andere
wichtige Akteure waren mir aus meiner
vorigen Tatigkeit nattrlich sehr gut
bekannt.

mit der in dieser Region Gemdise
erzeugt wird.

Was sind lhre Ziele fiir den Pfalzmarkt?

Vielmehr muss die Frage lauten:
.Was sind unsere Ziele?" Zunéachst
einmal werden wir die Region Pfalz
noch besser in den Gremien der
deutschen Obst- und Gemusewirt-
schaft vertreten, also mehr Einfluss
etwa im Fachausschuss Obst und
Gemuse des Deutschen Raiffeisen-
verbandes e.V. (DRV) nehmen sowie
unsere Tatigkeiten im Bundesaus-
schuss Obst und Gemiise verstar-

wissenschaften mit anschliefender Pro-
motion in Bonn begann er 2001 als Referent
seine berufliche Laufbahn bei der BVEQ. In
den folgenden Jahren gehdrten zu seinen
Aufgaben die Vertretung der Vereinigung in
nationalen und internationalen Gremien, die
Unterstiitzung und Koordination der Mitglied-
aktivitdten im operativen Bereich (GMO, QS,
Normen und Standards) sowie Marketing-
mapnahmen.

Dr. Markus Nothen ist verheiratet und hat
zwei Kinder. Beim Pfalzmarkt bekleidet er die
Position des Vorstands mit dem Geschafts-
bereich Verwaltung.

ken. Als groBer Beitragszahler besit-
zen wir ein entsprechendes Kampf-
gewicht bei den Verbanden und Or-
ganisationen. Auch im QS-Fachbeirat

,Das Label Pfalzmarkt sollte
tiberall zu finden sein."”

Neben dem weiteren Ausbau der

Was hat Sie daran gereizt, die neue Aufgabe
zu {ibernehmen?

Besonders gereizt hat mich, nach
fast zwolfjahriger Verbandsarbeit end-
lich wieder mehr mit der gesamten
Praxis zu tun zu bekommen. Spannend

und im Verein ,5 am Tag"” - hier sind
wir neuerdings ebenfalls im Vorstand
und seit Grindung des e.V. in der
Mitgliederversammlung vertreten —
wird der Pfalzmarkt sich vermehrt
einbringen. Und auf regionaler Ebene
naturlich in der Fachgruppe Gemiise-
bau des Bauern- und Winzerverban-
des RLP-Sud.

Vermarktung und der Biindelung
von Pfélzer Obst und Gemtuse wird
der Pfalzmarkt in den kommenden
Jahren sein Angebot an Service-
und Dienstleistungen weiterent-
wickeln und damit zu einem begehrten
und innovativen Partner der Mitglieder
und Kunden des Lebensmitteleinzel-
handels werden. Des Weiteren liegt
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mir die Kompetenzentwicklung der
Mitgliedsbetriebe und der Mitarbeiter
durch Schulungen und Fortbildungs-
maBnahmen sehr am Herzen. Ein
weiteres Schlagwort ist die Forde-
rung der Zusammenarbeit mit Dritten
und zwar nur dort, wo es Sinn macht.

Auf lange Sicht wird es auBerdem
notwendig sein, den Pfalzmarkt von
EU-Geldern unabhangig zu machen.
Hier ist in den letzten Jahren das
Anlastungsrisiko auf Rickzahlungs-
forderungen inklusive Sanktionen
gestiegen und die Verlasslichkeit
der Forderungen gesunken.

Wo sehen Sie das besondere Potenzial des
Pfalzmarktes?

Unsere Regionalitat und Schlagkraft
ist unser Trumpf. Diese Botschaft
muss im Einzelhandel ankommen.
Wir werden nicht aufhoren, unsere
Pfalzer Produkte mit ihren sensori-
schen Wiedererkennungsmerkmalen
bei den Verbrauchern uber den
Pfalzmarkt im Einzelhandel zu po-
sitionieren. Das Label Pfalzmarkt
sollte tberall zu finden sein. Das ist
auf lange Sicht unsere groBte Heraus-
forderung und ein langer Weg — auf
den ich mich freue.

NEUE AUFGABEN FUR HANS-JORG FRIEDRICH

Die Marke
starken

Hans-Jorg Friedrich hat seine Vorstands-Position
abgegeben, um sich beim Pfalzmarkt neuen
Aufgaben zu widmen. Er stellt die Verbindung
zwischen den einzelnen Abteilungen und dem
Vorstand her und kiimmert sich verstarkt um
den neuen Bereich Marketing.

Zwei Ziele verfolgt Hans-Jorg Fried-
rich mit der Marketing-Strategie:
. Wir missen den Bekanntheitsgrad
des Pfalzmarktes und das Vertrauen
der Verbraucher in unsere Produkte
starken.” Nicht nur Uberregional,
sondern auch in der Pfalz selber ist
der Begriff Pfalzmarkt dem Verbrau-
cher und der Gastronomie erstaun-
lich wenig gelaufig — das muss sich
andern. Punkten kann der Pfalz-
markt zum Beispiel mit dem Aspekt
Nachhaltigkeit: ,Aus der Region
fur die Region” bedeutet auch eine
hohere Energieeffizienz und weniger
CO,-Emissionen. Gleichzeitig kann
der Pfalzmarkt auf die nachweisbare
Qualitat und die lickenlose Doku-
mentation seiner Produkte verweisen.
.Wir missen die Verbraucher in-
formieren — denn informierte Ver-
braucher reagieren weniger panisch,
wenn die nachste Lebensmittelkrise
in den Medien auftaucht”, erklart

Friedrich. ,Wenn die Krise bereits
da ist, ist es zu spat, mit der Uber-
zeugungsarbeit zu beginnen”, fasst
er die Erkenntnisse aus dem Um-
gang mit EHEC zusammen. Abgese-
hen davon hat der Pfalzmarkt einen
deutlich besseren Stand gegentber
dem LEH, wenn die Verbraucher in
ihm eine starke und sympathische
Marke sehen und Pfalzmarkt-Pro-
dukte nachfragen. Es gibt also viel

+Aus der Region
fur die Region.”

Wichtiges zu kommunizieren: Be-
reits in diesem Jahr wurde mit der
Kampagne , Pfalzer Salatprobe®, mit
einigen Radiospots, vor allem aber
mit kontinuierlicher Pressearbeit er-
folgreich am Image des Pfalzmarktes
gearbeitet. Schon jetzt ist bemerk-
bar, dass Zeitung und Fernsehen
mehr tber den Pfalzmarkt berichten
und damit den Bekanntheitsgrad
steigern. Vielleicht sind die Verbrau-
cher dann auch eines Tages bereit,
den tatsachlichen Wert ihres Obsts
und Gemuses zu bezahlen.
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Ruckblick auf
ie Saison 2012

Das Jahr nach EHEC Idsst sich bisher als durchschnittlich be-
werten. Zwar kann der Pfalzmarkt eine Rekord-Produktion
verzeichnen und der angestrebte Umsatz wird sogar iiber-
troffen - die Preisentwicklung jedoch ist schlicht erniichternd.

spaten Kaélteeinbruch im Mai. Gute
Ergebnisse hingegen lieBen sich mit
dem Bio-Anbau und der Vermark-
tung fir Edekas Marke ,Unsere
Heimat“ erzielen. Der Bereich wird
im kommenden Jahr weiter aus-
gebaut werden.

Wie so oft waren es Wetterkapriolen, die Anfang des Jahres
fur etwas bessere Preise sorgten — allerdings nur kurz-
fristig. Nachdem das Jahr 2012 mit schwacher Nachfrage
und sehr niedrigen Preisen fur Lauch und Lagergemiise
wie Kohl und Chinakohl begonnen hatte, sorgte der
Kalteeinbruch Anfang Februar fir besagte Preissteige-
rung, hinterlieB jedoch gleichzeitig groBe Schéaden, von
denen besonders Bundzwiebeln und Winterblumen-
kohl betroffen waren. , Konnte bei den Bundzwiebeln
der Ausfall durch ein stabiles Preisniveau kompensiert
werden, so lieB sich beim Blumenkohl nur noch ein Total-
ausfall feststellen®, konstatiert Pfalzmarkt Geschafts-
fuhrer Johannes Trauth.

Bei den nachfolgenden Kulturen war kaum ein Unterschied zu den
vorangegangenen Jahren festzustellen: Spargel startete zwar
spater und mit eher méaBigen Ertrégen, aber bei zufrieden-
stellenden Preisen. Rhabarber, Radieschen und Salate gab es
von Beginn an in ausreichender Menge. Neue Produkte, mit
denen sich der Pfalzmarkt breiter aufgestellt zeigen will, waren
nur zum Teil erfolgreich. So erfroren samtliche Aprikosen beim

D Weitere Ergebnisse des Jahres

In der Vertreterversammlung von Pfalzmarkt und Maxdorf im Juli wur-
den alle Gremien einstimmig entlastet. Im Zusammenhang mit der Be-
waltigung der EHEC-Krise ging ein grofes Lob an alle Beteiligten, von
den Erzeugern bis zu den Mitarbeitern im QS Bereich.

Auch die Zusammenarbeit zwischen Pfalzmarkt und 0GM Maxdorf [duft wei-
terhin sehr qut. Beim letzten Stammtisch am 12.09.2012 stellte sich in Max-
dorf unser neuer Vorstand ,,Verwaltung* Herr Dr. Markus Nothen den
Maxdorfer Erzeugern vor.

Des Weiteren darf der Pfalzmarkt sechs neue Mitgliedsbetriebe willkom-
men heipen: Peter Frank, Eisenberg, Herbert Miiller, Gerolsheim, Frey
GmbH, Kapsweyer, Blumhardt-Schafer, Dannstadt, Clemens Berthold,
Ober-Florsheim und Achim Schafer, Gocklingen.

Als sinnvolle Investition zeigten sich
die Werbe- und MarketingmaB-
nahmen des Pfalzmarktes: ,Da
wir zum ersten Mal unsere Ware
sehr gut beworben haben, so-
wohl in der Zeitung als auch im
Radio sowie mit unserer

: sehr erfolgreichen Frih-
- lingsmesse im April, lief
- | der Verkauf im Durch-

schnitt etwas besser als
2011, die Preisentwick-

lung war jedoch aufgrund

des groBen Angebotes
unbefriedigend”, stellt Jo-
hannes Trauth fest.

Wir haben eine Produktions-
menge von 200.000 Tonnen
geschafft und einen Umsatz von
115 Millionen Euro realisiert — doch zu
was flr einem Preis, l&sst sich buchstéblich wie sprichwortlich
fragen. Die Betriebsfuhrung der Erzeuger wird angesichts
steigender Energiekosten immer teurer, doch die Durchschnitts-
preise furs Gemuise steigen nicht in gleicher Weise und sind
fur die Erzeuger bei Weitem nicht zufriedenstellend. Im Kampf
um den Umsatz setzen alle Beteiligten auf Masse — doch wie
lange kann diese Entwicklung so weiter gehen?

»Als GegenmaBnahme muissen wir fir den Rest der Saison und
vor allem in den nachsten Jahren deutlich stérker in den Vorgriff
gehen, um einen groBeren Teil der Produktion schon im Vorlauf
zu platzieren. Dies wird uns nur gelingen, wenn die Ernte-
prognosen noch genauer werden und die Verfugbarkeit der
Mengen der Genossenschaft obliegt”, so Trauth. Und: Die Ver-
braucher mussen bereit sein, das zu zahlen, was ihre Nahrung
wert ist. Hier kommt die Aufgabe des Marketings ins Spiel. Auf
die Kampagne ,Pfalzer Salatprobe” etwa war das Echo durch-
weg positiv. Solche Ansatze, die das Bewusstsein der Ver-
braucher scharfen und ihr Vertrauen in den Pfalzmarkt starken,
gilt es zu forcieren.



Jaroslav Michel und Manuel Reddmann, rechts: Pfalzmarkt-Ausbilderin Ulrike Malisch
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Ungewdhnlicher Besuch in Karl-Emil
Kuntz’ Kiiche: Die Schulklasse 1c —
mittlerweile bereits 2c — der GHS Kur-
pfalzschule Dannstadt-Schauernheim
durfte dem Sternekoch in seinem
Restaurant ,Krone“ in Herxheim-
Hayna nicht nur Gber die Schulter
schauen, sondern selber den Koch-
l6ffel schwingen.

Die Schilerinnen und Schiler hatten
den Schuler-Rezeptwettbewerb der
Aktion , Pfalzer Salatprobe” gewon-
nen. Als Leiter der Jury lieB es sich
Kuntz nicht nehmen, seine jungen Kol-
legen personlich kennenzulernen und
mit ihnen gemeinsam zu kochen -
natrlich auch das Gewinnerrezept:
Zarte Blattsalate mit Joghurtdressing,
Croitons und gerdsteten Sonnenblu-
menkernen.

Rezept-Riesen

UNSERE NEUEN AUSZUBILDENDEN

Frisch beim
Pfalzmarkt

Seit dem 1. August 2012 sind Jaroslav Michel
und Manuel Reddmann unsere neuen Aus-
zubildenden beim Pfalzmarkt. Jaroslav Michel
lernt zur Zeit die Aufgaben der Warenannahme
kennen, Manuel Reddmann die der
Abteilung Qualitatssicherung. Die jun-
gen Manner, beide sind 23 Jahre alt,
engagieren sich sehr und bereichern
ihre Teams, so Ausbilderin Ulrike
Malisch. Insgesamt erlernen damit
aktuell funf Auszubildende beim
Pfalzmarkt den Beruf GroB- und
AuBenhandelskaufmann.
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lhre Ansprechpartner

Telefoniert haben Sie sicher schon mit einigen unserer Produkt-
berater. Und sich vielleicht auch mal gefragt, wie eigentlich das
Gesicht zu der Stimme aussieht, die gerade 15 Paletten Broccoli
bei Ihnen bestellt hat. We proudly present: unsere Damen und
Herren in Einkauf und Verkauf.

Martina Rauneker
= 06231/408-351
H 0176/10 408-113
) Bio-Ware

Ulrike Malisch
= 06231/408-123
B 0176/10 408-123

Bilent Kanbur

= 06231/408-104
= 06237/4009-220
B 0176-10 408-104

Dominik Heinzen
= 06231/408-355
B 0176/10 408-125

» Lauch, Kernobst, Beeren-
obst*, Karotten*, Rotkohl*,
WeiBkohl*, Rettich schwarz*,
Steinobst*, Bio*

Holger Schmitt
= 06231/408-119
H 0176/10 408-119

Werner Neudecker
= 06231/408-139

= 06237/4009-280
B 0176-10408-139

Karl-Heinz Jager
= 06231/408-352
# 0176/10 408-352

Steinobst, Beerenobst,
Karotten, Bio*, Rotkohl*,
WeiBkohl*, Rettich schwarz*,
Lauch*, Kernobst*

Jonathan Schmitt
= 06231/408-120
B 0176/10 408-120

* = Vertretung



Yvonne Britsch
= 06231/408-107

Fenchel, Rote Beete,
Mangold, Petersilie*,
Pastinaken*, Peterwurzel*,
Gurken*, Sellerie*, Romana*,
Griinkohl*

Oznur Catak

= 06231/408-108

H 0176/10 408-108
Kiirbis, Spargel, Tomaten*

Sebastian Dorsch
= 06231/408-117
8 0176/10 408-117

Dill, Krduter, Mini-Romana,
Pastinaken, Peterwurzel,
Staudensellerie, Broccoli*,
Chicoree*, Radicchio*

Michael Henning
= 06231/408-101
H 0176/10 408-101

Broccoli, Bundzwiebeln, Bund-
karotten, Feldsalat, Pfliicksa-
lat, Radies, Rucola, Zucchini*

Dirk Hettinger
= 06231/408-132
# 0176/10 408-132

Chicoree, Zuckermais,
Krduter*, Dill*, Stauden-
sellerie*

Bettina Hublitz
= 06231/408-378

Kartoffeln, Zwiebeln, Busch-
bohnen*, Stangenbohnen*,
Dicke Bohnen*, Erbsen*,
Landgurken*, Petersilie*,
Rote Beete*, Spinat*

Karl Volcker

204
= 06231/408
d 0176/10 408-204

» Vertr'\ebs\e'\tunq

Bernd Klar
= 06231/408-100
B 0176/10 408-100

Rettich weip/rot,
Schwarzwurzeln, Erdbeeren,
Rhabarber*

Jiirgen Kratochwill
= 06231/408-106
H 0176/10 408-106

Blumenkohl, Kohlrabi*,
Romanesco*, Schwarz-
wurzeln*

Susi Kiilbs
= 06231/408-103

Romana, Rot-/WeiBkohl,
Spitzkohl, Wirsing, Bunte
Salate*, Kopfsalat*, Eissalat*,
Endivien*, Erbsen*, Griin-
kohl*, Mangold*, Sellerie*

Joachim Leonhardt
= 06231/408-205
B 01761/0408-205

Zwiebeln, Kartoffeln, Tomaten,
Spargel*, Buschbohnen, Stangen-
bohnen, Erdbeeren*, Wirsing*,
Bunte Salate*, Kopfsalat*

Karlheinz Mayer
= 06231/408-126
H 0176/10 408-126

Zucchini, Chinakohl,
Romanesco, Sellerie,
Zuckermais*

Carlos Novo
= 06231/408-114
B 0176/10 408-114

Kohlrabi, Blumenkohl*,
Chinakohl*, Romanesco*

.u ! 1

Marcel Pfleiderer
= 06231/408-102
H 0176/10 408-102

Krduter*, (Mini-)Romana*,
Radicchio*, Staudensellerie*,
Zucchini*, Broccoli*, Kopf-, Eis-
und bunte Salate*, Endivien*,
Dill*, Chicoree* Erdbeeren*

Heiko Risse
= 06231/408-105
8 0176/10 408-105

Bunte Salate, Kopfsalat,
Eissalat, Endivien, Radicchio,
Mini-Romana*, Bundkarotten*

Annika Schaffrath
= 06231/408-109

Griinkohl, Gurken, Fenchel*,
Landgurken*

Harald Steck
= 06231/408-112
8 0176/10 408-112

Mairiiben, Salanova,
Pfliicksalat*, Rucola*

Christel Stuck
= 06231/408-372
B 0176/10 408-372

Landgurken, Erbsen, Petersilie,
Dicke Bohnen, Spitzkohl*, Wirsing*,
Rote Beete*, Spinat*, Mangold*,
Pastinaken*, Peterwurzel*

Cornelia Vogel
= 06231/408-140
H 0176/10 408-140

Rettich, Rhabarber, Tomaten,
Mairiiben*, Chinakohl*

Bernd Weiller
= 06231/408-371
B 0176/10 408-371

Spinat, Busch- und Stangen-
bohnen, Blumenkohl*, Salanova*,
Kohlrabi*, Feldsalat*, Bundzwie-
beln*, Bundkarotten*, Radies*
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BIOLOGISCHER ANBAL

Martina Rauneker ist bei
AuBerdem vertritt sie
Beirat" des Landwi
wissenschaftle

Martina Rauneker bei der Kontrolle von
Bio-Fenchel in der Warenhalle

Auf 17,5 Hektar hat der Pfalzmarkt
2006 mit dem Anbau von Bio-Pro-
dukten begonnen — ganze zwei Erzeu-
ger waren damals dabei. Heute sind
es neun Landwirte, die auf 240 Hek-
tar insgesamt 25 Artikel produzieren.
Ein gutes und schnelles Wachstum —
aber noch bei Weitem nicht genug,
sagt Martina Rauneker. ,Ich muss
dem LEH mehr bieten kénnen”, sagt

die Hatzenbuhler Produktbetreuerin.
Sie versteht die Angste der Bio-
Erzeuger, dass mehr Ware den Preis
dricken kénnte, argumentiert jedoch
dagegen: ,Wenn ich auf Nachfrage
eines Handlers nicht genug Broccoli
liefern kann, weil die Gesamtmenge
nicht reicht, verliere ich diesen
Handler. Mit wenigen Erzeugern und
geringen Mengen ist es unmoglich,



die Ketten zu binden.” Bio-Produkte
machten 2011 gerade zwei Prozent
des Pfalzmarkt-Umsatzes aus — bis
2015 sollen es funf Prozent werden,
von mindestens 20 Erzeugern. Nur
so kann sich der Pfalzmarkt als Voll-
anbieter fur den LEH positionieren.
Fenchel, Zucchini, Speisekurbis Hok-
kaido und Broccoli sind die am
besten laufenden Gemdusesorten
unter den 25 angebotenen Bio-
Produkten des Pfalzmarktes, die
anderen sollen ausgebaut werden.

Bio statt Tabak

Vor allem im klein parzellierten Stiden
der Pfalz lohnt sich die Umstellung —
Martina Rauneker mochte gerne
jene Erzeuger ins Boot holen, die
seit dem Subventionswegfall fir
Tabak auf freien Flachen sitzen. Im
Norden ist die Umstellung wegen
der groBen konventionell bebauten
Flachen schwieriger. Die Erzeuger
missen einen Abstand von mindes-
tens drei Metern zum Nachbaracker
einhalten und einen Pufferstreifen ent-
lang der Grenze anlegen. Das kénnen
Hecken, Feldraine, Graben oder Bunt-
brachen sein, die vor unerwinschten
Pflanzenschutzmitteln aus der Umge-
bung schitzen, aber auch als Biotop
far Nutzlinge dienen. Die Nachbarn
mussen Gber den Bio-Anbau infor-
miert werden und Riicksicht neh-
men. Machbar ist auch dies — vor
allem mit dem Pfalzmarkt im Rucken.

,Die Erzeuger missen natirlich ein
bisschen Uberzeugung fir die Sache
mitbringen®, sagt Martina Rauneker,
,denn die zwei Jahre Umstellung
sind schwierig”. Allerdings haben
Pfalzmarkt-Mitgliedsbetriebe den enor-
men Vorteil, dass sie ihre Umstel-
lungsware Uber den Pfalzmarkt als
konventionelle Ware auf jeden Fall
verkauft bekommen. Und die fort-
laufend notigen Analysen tbernimmt
selbstverstandlich der Pfalzmarkt.
Auch Beratung tber Themen wie
Fruchtfolgen oder den kombinierten
Anbau von Bio- und konventioneller
Ware leistet entweder der Pfalz-
markt selber oder die Erzeuger
werden an kompetente Ansprech-
partner vermittelt.

Mehr Foérderung kann Martina Rau-
neker auch nach ihrer Berufung in
den Grinen Beirat der Landes-
regierung nicht versprechen — im
Gegenteil. Fordermittel sind knapp
und werden immer knapper, muss
sie nach dem ersten Treffen des
Gremiums berichten. Der Griine
Beirat ist ein von Landwirtschafts-
ministerin Ulrike Hofken ins Leben
gerufenes Gremium, das den 6ko-
logischen Landbau in Rheinland-
Pfalz fordern soll. Auch wenn die
Subventionierung weniger wird, ist
Rauneker Uberzeugt: ,Mit Bio-Pro-
dukten lassen sich deutlich bessere
Preise erzielen als mit konventio-
nellen. Wir machen hier eine Misch-
Kalkulation: Ein Teil geht in ginstiger
Masse an den LEH, ein Teil fur sehr
gute Preise an den Naturkosthandel.
Und: Die Nachfrage nach Bio ist
so groB3, dass die Ware sicher ab-
gesetzt werden kann — keiner bleibt
auf seiner Ernte sitzen.”

Martina Rauneker selbst stammt
von einem kleinen Hof in Kroatien.

PFALZMARKT-ANBAU VON BIO-PRODUKTEN

17,5 ha
(2 Erzeuger)

2006

. Wir haben nie irgendwelche Spritz-
mittel verwendet”, erklart sie, ,die
gab es einfach nicht oder sie waren
zu teuer”. Nachdem sie 2002 nach
Deutschland kam, studierte sie an
der Universitat Hohenheim Agrar-
wissenschaften und arbeitete ne-
benher in einem Demeter Betrieb.
Konsequenterweise hatte auch ihre

»Bio bringt

240 ha
9 Erzeuger, 25 Artikel

2012

die besseren Preise.”

Abschlussarbeit 6kologische Land-
wirtschaft zum Thema. Seit 2009
ist sie beim Pfalzmarkt mit dem Ver-
kauf von Bio-Waren beauftragt.
.Ich bin sicher, dass sich der biolo-
gische Anbau fir unsere Mitglieder
lohnt®, sagt Martina Rauneker. Und
gerade angesichts der diesjahrigen
Preisentwicklung im konventionel-
len Anbau lasst sich dem schwer
widersprechen.

® |

Griiner Beirat - Beirat okologischer Landbau

Ziel dieses von Landwirtschaftsministerin Ulrike Héfken ins
Leben gerufenen Gremiums ist es, rheinland-pfélzische Er-
zeuger beim Thema okologischer Landbau zu beraten und
zu unterstiitzen sowie den Dialog und die Zusammenarbeit
zwischen den Okoverbénden, der Landwirtschaftskammer
Rheinland-Pfalz, der Stiftung Okologie und Landbau, der
Verbraucherberatung, der Erndhrungsberatung, der Wissen-
schaft, Marktbeteiligten und dem Kompetenzzentrum &ko-

logischer Landbau zu fordern.

Folgende Aufgaben stellt sich der Beirat unter anderen: Vor-
schldge fiir Vermarktungsideen und fiir Forschungsansatze zu
erarbeiten sowie Innovationen im 6kologischen Landbau ein-
zufiihren und vor allem ein breites und iibergreifendes Bera-
tungsangebot zu etablieren. Bei der ersten Sitzung am 18. Sep-
tember 2012 wurden Projekte der verschiedenen Beteiligten
vorgestellt - Martina Rauneker stellte in diesem Zusammen-
hang den Bio-Anbau beim Pfalzmarkt vor. Selbstverstandlich

sollen auch die Erzeuger des Pfalzmarktes von den Beratungs-
angeboten und Kooperationen des Griinen Beirats profitieren.



investiert

Drei Millionen Euro hat der Pfalzmarkt im vergangenen Jahr in den Ausbau
seiner Infrastruktur gesteckt. In folgende Mapnahmen sind die Investitionen,
die das Standing des Pfalzmarktes gegeniiber dem LEH stdrken, geflossen.

Vakuumkﬂhlanlage

Lohnend:

Kosten;

K.i]hlt Gemiise innerhalb 1/2 Stunde auf

dloe vom LEH erwiinschte Temperatur von

6°C herunter, Unentbehrlich, gerade wenn l
Ware schnell vermarktet werden muss.

Aktualitéit: L T

Lohnend: * * * * *
Kosten: 443.000 Euro

Digitale Verbzndu
Maxdo\' - in
oGM nn das q:;:‘;\rktet werden-

S Stem.
k\isord'\n\e\'t und

aktualitat:

praktikabel:

Kosten:




Vakuum-Kiihlanlage

Mit dieser neuen Anlage ist es moglich, Gemuse in-
nerhalb von einer halben Stunde auf die vom LEH
erwlinschte Temperatur von sechs Grad Celsius
herunterzukihlen. Eine normale Kuhlanlage benétigt
fur die Kuhlleistung einen halben Tag: Zeit, die der LEH
dem GroBmarkt nicht immer einraumt. Gerade wenn
Wiare schnell vermarktet werden muss, ist die Vakuum-
Anlage unentbehrlich. 443.000 Euro hat der Pfalzmarkt
dafur in die Hand genommen.

Software

Mit der neuen Software ,,Navision® folgt der Kooperation
von Pfalzmarkt und OGM Maxdorf die Verbindung auf
digitaler Ebene. Mit dem Warenwirtschaftssystem kann
das gemeinsame Angebot koordiniert und vermarktet
werden. 393.000 Euro kostete die neue Software und
ihre Implementierung.

GPS-Anlagen

Fur 402.000 Euro wurden die Traktoren der Pfalz-
markt-Erzeuger mit GPS-Steuerungssystemen aus-

o A

gestattet, mit denen sich Treibstoff, Saatgut, Diinge-
und Pflanzenschutzmittel sparen lassen. Maoglich ist
dies, weil die Erzeuger mittels GPS-Technik unnétige
Uberlappungen auf dem Feld vermeiden kénnen.
AuBerdem ist so eine noch genauere Dokumentation
moglich. Das GPS-Programm ist nicht nur 6kologisch
sinnvoll, sondern auch von der EU gefordert.

Mehrweg-Obstkisten und Paletten

Die 300-Kilo-Obstkisten werden nicht nur fur die Ein-
lagerung von Obst verwendet, sondern auch fur Gemuse.
Holzpaletten sind die ,Grundlage” in der Logistik, auf
ihnen wird alles bewegt. 559.000 Euro wurden im ver-
gangenen Jahr in nachhaltige Mehrweg-Obstkisten
und die Paletten investiert.

Und das nachste Projekt?

Noch in diesem Jahr soll die Beleuchtung in Halle 1 auf
LED umgestellt werden, im kommenden Jahr folgen
weitere Pfalzmarkt-Gebaude. Zwischen 40 und 60 Pro-
zent Strom lassen sich mit LED einsparen.
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LOGISTIK

Fliegender
Warenwechsel

Reibungslose Abldufe vom Wareneingang bis zur Auslieferung kennzeichnen die Logistik des Pfalzmarktes.
Blitzschnell kommt die Erzeugerware zum Kommissionieren hier an, um sie so frisch wie mdglich wieder zu
verlassen - in Richtung Kunde. Franz Josef Mayer und sein Team kiimmern sich darum.




Insgesamt 70.000 Quadratmeter La-
gerflache, davon allein 38.000 in
Mutterstadt — damit ist die Pfalzmarkt
Logistik bestens vorbereitet auf
groBe und kleine Auftragsvolumen.
Zwar verlassen etwa 70 Prozent der
Erzeugerprodukte noch am gleichen
Tag wieder ihre voribergehende
Lagerstatte, 30 Prozent bleiben je-
doch bis zum nachsten Morgen und
langer. Am Stammsitz stehen zwei
Hallen zur Verfiigung. Halle 1 mit einer

Alles paletti! Diefki
Zum Kommissionié

nt bei Ankunft der f

Logistik-Chef Franz Josef Mayer,
hier mit seinem Stellvertreter Frank Rauh

Kapazitat von 20.000 Quadratmetern
und 33 Kuhlhdusern. In der neueren
Halle 2 lassen sich 6.000 Quadrat-
meter und 20 Kuhlhauser fur die
Zwischenlagerung der frischen Ware
nutzen. Logistik-Leiter Franz Josef
Mayer steuert die vielfaltigen Aufgaben
vom Wareneingang bis zum Waren-
ausgang. Daneben kiimmert er sich
um laufende Erzeuger- und Kunden-
anfragen — und um Emteprognosen:
.Bei Bodenfrost etwa ist die Emte
erst ab 10 Uhr moglich, statt wie
ublich mit Beginn des Sonnenauf-
gangs”, sagt Mayer. In solchen Féllen
kalkuliert er rechtzeitig die Ausliefe-

rung zu einem spateren Zeitpunkt
mit ein. In seinem Verantwortungsbe-
reich koordiniert er die Arbeit von
42 Lageristen, Staplerfahrern, LKW-
Fahrern, die im Schichtbetrieb von
morgens funf bis 22 Uhr auf den
Beinen sind. Mayer steht dabei in
standigem Kontakt mit dem Pfalz-
markt-Kooperationspartner Maxdorf
und, fur die stdpfalzischen Erzeuger,
dem Standort Hatzenbiihl. Zur dor-
tigen Logistik gehort auch eine
sechs Kubikmeter groBe CA (Con-
trolled Atmosphere)-Halle, in der
Apfel tiber einen langeren Zeitraum
eingelagert werden.

-
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ischen Ware kurz hinter der Pforte des Pfalzmarktes. Mit Gabelstapler und Warenbegleitschein geht’s
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Uberwintern maglich

Ab Oktober, wenn die Haupterntezeit vortber ist, nutzt
Mutterstadt seine Lagerplatze fur kurz oder lang lagernde
Winterware wie beispielsweise Lauch und Chinakohl.
Wahrend Lauch etwa zehn Tage hier bleibt, halt Chinakohl
mit einer Lagerzeit bis in den Februar den Rekord.

Ein Teil der Flache ist an Selbstkommissionierer vergeben,
die ihr vorbestelltes Gemlise von eigenen Speditionen
abholen lassen. ,Kunden aus dem Lebensmitteleinzel-
handel, also Geschaftsketten, laden dazu direkt an der
Rampe des Kiihlhauses auf”, sagt Mayer. Fur sie tber-

nimmt der Pfalzmarkt die Kommissionierung bis zur Ver-
ladung. Die Pfalzmarkt-LKWs bewegen die Ware zwischen
den Standorten und holen sie bei verschiedenen groBen
Erzeugern ab, die weite Wege zum Markt haben. Diese
Transporte wickelt Frank Rauh, der stellvertretende
Logistikleiter, ab.

Ruckzuck vom Feld in den Handel

Insgesamt 300 Pfalzer Erzeuger liefern ihre Produkte,
meist direkt vom Feld kommend, an den Pfalzmarkt.
250 LKWs mit etwa 8.000 Paletten verlassen ihn taglich
in Richtung Kunde. Die Logistikkette in Mutterstadt be-
ginnt, wenn die Erzeuger am Wareneingang eintreffen.
Am sogenannten , Turm® werden die georderten und ge-
kennzeichneten Paletten mit den befiillten Gemusekisten
schon erwartet und mit dem Lieferauftrag abgeglichen.
Die Erzeuger erhalten hier ihre Palettenbegleitscheine
mit aufgedrucktem Barcode. In der Abladezone scannen
Mayers Mitarbeiter den Code, erfassen die Ankunft der
Ware in der Halle, kontrollieren die Mengen und kom-
missionieren sie. , Was gebucht ist, muss auch hier sein”,
erlautert Mayer, wéhrend er Uberprift, ob Waren- oder
Palettenbegleitscheine mit dem Lieferschein (berein-
stimmen. Eine Mitarbeiterin der Qualitatskontrolle ist be-
reits zur Stelle, um die ankommende Lieferung auf Sicht




zu prifen. Zuvor hat die Ware schon die Kontrollen auf
Ruckstandsfreiheit und Genussqualitaten auf dem An-
baufeld durchlaufen. ,Seit 2008 fiihren wir die Qualitats-
kontrolle hier in der Halle durch, was sich zugunsten der
Produkte auswirkt”, ergénzt Mayer. Der Gabelstapler
fahrt die einwandfreie Ware nun auf den entsprechenden
Kundenstellplatz oder ins Kuhlhaus. Vorher kommt bei
manchen Paletten die automatische Umreifungsmaschine
zum Einsatz. Sie zurrt die GemUsekisten mit Plastikband
fest, um sie kompakt und verrutschsicher fir den Trans-
port vorzubereiten. Eine perfekte Dokumentation, in der
jeder Schritt nachvollziehbar bleibt.

Temperatur-Feinabstimmung

.Wichtig ist, dass die Kihlkette nicht unterbrochen
wird", erlautert der Logistik-Leiter. So bleibt es in Halle 1
frostfrei und Halle 2 halt immer eine konstante
Temperatur von 12 Grad Cel-
sius. Ware, die nicht sofort
abgeholt wird, kommt ins
Kuhlhaus, das auf vier
Grad temperiert ist. Einige
GemUsesorten benotigen
spezielle Temperaturein-
stellungen: Broccoli lagert

SRLLAN
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Ist das Gemiise frisch? Si
eine Leiter. Kaum ist sie-fe
die Paletten den Pfalzmarkt wi
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am besten bei einem Grad, Zucchini und Tomaten bei
zehn Grad Celsius. Seit 2011 besitzt der Pfalzmarkt zu-
satzlich eine Vakuum-Kihlanlage: ,Sie ermoglicht es,
die Ware innerhalb von nur 25 Minuten auf drei bis vier
Grad Celsius herunterzukiihlen und kommt hauptséach-
lich fur Eissalat zum Einsatz”, erzahlt Mayer. Sollte eine
Storung in der Kuhlkette auftreten, meldet das Kuhlsys-
tem selbststandig den kleinsten Fehler und sendet eine
Meldung Gbers Handy. So bleibt den Mitarbeitern genug
Zeit, zu reagieren und die Kuhlung zu erhalten.

Jede Stunde zdhlt

Je kurzer die Reaktionszeit der Logistiker, desto besser
die Absatzchancen fur Pfalzer Obst und Gemuse. , Die
langen Ladenoffnungszeiten der GroBabnehmer und
deren spater Auftragseingang nach 22 Uhr oder Nach-
bestellungen am néchsten Morgen verkirzen unser Zeit-
fenster fur die Anforderung der Ware”, so Mayer. Doch
mit seiner flexiblen Ablauforganisation gelinge es, fast
alle Kundenwiinsche rund um die Uhr zu erfillen.
chlieBlich gibt es da auch noch den

Pfortner, der Spediteure zu nacht-

e schlafender Zeit einlasst.
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titlich aus? Entspricht es den hohen Anforderungen? Die Qualitétspriiferin nimmt es genau unter die Lupe und stéfgt dafur auf
irren die Staplerfahrer aus und bringen die Ware ins Kiihlhaus oder auf den Kundenstellplatz. Nur kurze Zeit spater verlassen
- in Richtung Kunde. -

-
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Petersilienwurzel gilt als typi ches Eintopfgewiirz und gehért zu

den Klassikern im Suppenbund. % gesunde Wintergemiise ha
aber noch viel mehr zu bieten! :
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Die dicke Verwandte der Blattpetersilie wurde s - mikrobiellen atherischen Ole der aromatischen Wurzel un-
rémischen Kiiche verwendet. Angeblich s  tersttitzen die Verdauungs- und Nierenfunktion. Nicht tiber-
Gladiatoren als Kraftmittel verabreicht worden sein undihren  liefert ist, ob die Rémer ebenfalls Schwierigkeiten hatten,
Mut gesteigert haben. Tatsache ist, dass Petersilienwurzel  Petersilienwurzel und Pastinake voneinander zu unter-
sehr viel Vitamin C enthalt, 200 Gramm decken den  scheiden. Fir Sie: Meist ist die Petersilienwurzel schlanker
) Tagesbedarf eines Erwachsenen zu  und heller —im Zweifelsfall kann es auch weiterhelfen, eine
82 Prozent. Also genau das  Nase des wirzigen Dufts zu schnuppern. Ob in der Suppe,
Richtige fur die Winter- als Gemiisebeilage oder roh geraspelt im Salat: Petersilien-
monate. Und: Die anti-  wurzel ist ein echter Gewinn fir die feine Kiiche!

Putzen und waschen Sie zunachst den Feldsalat und lassen ihn gut ab-
tropfen. Dann die Petersilienwurzel schalen, in Stlicke schneiden und in
Wasser etwa zehn Minuten weich kochen. Danach mixen Sie die Peter-
silienwurzel mit der Fleischsuppe, Essig und Ol sowie den restlichen
Zutaten auf, bis eine sémige Vinaigrette entsteht. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
ini ter Fe\dsa‘at Schneiden Sie die Entenbrust auf der Hautseite kreuzweise ein,
Mar\“‘er 'qre“e qeb\'ate“er wirzen Sie sie und braten sie goldgelb an. Dann bei 180 °C circa acht
el-Vinal '

. ilienwurz ) |spalten bis zehn Minuten im Backofen rosa garen. Im Anschluss bis zum
mit Peters! st und glasierten b Anschneiden auf dem Blech ruhen lassen.

Den Apfel schélen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und in
Spalten schneiden. Den Apfel mit Zucker und Butter karamellisieren

. ibliche Barbarie- und mit dem Calvados abléschen. Jetzt den Feldsalat mit dem
1 Stiick we -1800) : o : : :
quye\dsa\at Entenbrust (ca. 160 Dressing marinieren, die Entenbrust in Tranchen schneiden und
50 @ petersilienwurze | stilck Apfe! alles zusammen mit den Apfelspalten anrichten. Guten Appetit! Y
Jumend! gutter, Calvados
3 ¢l Sonnend o-fssig  Zucker,
[ Balsamico

2 ¢l weipe .
6 cl Fleischsup
Senf, Knob\auch, Salz,

pfeffer



