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die friihere LPG Vogelsdorf. ,Leider gab es in
diesem Bestand infolge ungunstiger Standortbe-
dingungen sehr viele Ausfalle, so dass hier keine
Ergebnisse zustande kamen®, so Albrecht.

Zudem fehlte den DDR-Sorten noch die interna-
tionale Anerkennung. Fur "Askola’ und "Dorana’,
die 1990 zugelassen wurden, konnte noch tber
die in Auflésung begriffene Zentralstelle fur Sor-
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tenwesen beim Bundessortenamt der Schutz er-
wirkt werden. "Habego™ und "Sirola™ wurden die
Rechte Uber die Baumschule in Baumschulenweg
beim Bundessortenamt gesichert. Flir "Habego®
meldete die Firma Kordes Jungpflanzen in Bilsen
(Holstein) zusatzlich den Handelsnamen "Orange
Energy" an.



Zichterischer Anwalt

erfolgreicher Sorten

Wer sich in Brandenburg auf die Spuren des
Sanddorns begibt, landet schnell in der grofiten
markischen Stadt — in Berlin. Hier firmiert im
Stadltteil Treptow-Kopenick, der bis zur Einge-
meindung nach GroR3-Berlin am 1. Oktober 1920
ein eigener Ort war, die alteste Baumschule der

Welt. Genau genommen in Berlin-Baumschulen-
weg. Baumschulenweg gehorte zum Stadtforst
Kolinische Heide. Die Kollnische Heide war im
Besitz Berlins, lag aber im Landkreis Teltow. Des-
halb stimmt es nicht so ganz, wenn die
Spath’schen Baumschulen als altestes Unterneh-
men der Hauptstadt bezeichnet werden. Richtig
ist aber, dass Baumschulengriinder Christoph
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Spaethsche-
Baumschule in
Berlin-
Baumschulenweg
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Spath (1696-1746) im September 1720 vor dem
Halleschen Tor in Berlin damit begann, auf drei
Morgen Land eine zunachst kleine Gemdse- und
Blumenzucht aufzuziehen. Seitdem wechselte
die Baumschule mehrfach den Namen, ab 1964
war sie der Betriebsteil Berlin-Baumschulenweg
des VEG Saatzucht Baumschulen Dresden, ab
1984 VEG Saatzucht Baumschule Berlin.

Das mehr als 290 Jahre alte Traditionsunterneh-
men, dessen Betriebssitz im Laufe der Geschichte
zum Berliner Stadtgebiet wurde, hat sich zu einem
Hort alter und seltener Kulturpflanzen entwickelt.
Der Betrieb ist heute gewissermaf3en auch der
Erbe der Rechte auf die von Hans-Joachim Al-
brecht ausgelesenen Sanddornsorten. Auch Petra
Mdiller ist eine Wachterin dieses botanischen Er-
bes, das gemeinsam mit den Friedersdorfer Baum-
schulen 6stlich von Berlin vermarktet wird. Das
Sanddornfeld beherbergt acht Sorten, darunter
wiederum "Leikora’, aber auch ‘Dorana’, "Hergo®
sowie "Pollmix 1 bis 4°. Aus der Schweiz, Italien,
Frankreich, Portugal und Ungarn gehen etliche
Bestellungen ein. Im US-Staat Oregon hat eine
Baumschule die deutschen Sorten ibernommen.
Die Spath‘schen Baumschulen in Berlin und die
Friedersdorfer Baumschulen bei Kénigs Wuster-
hausen versorgen die Anbauer mit lizensierten
Jungpflanzen. Sie arbeiten eng mit Zichtern,
Bauern und Verarbeitern zusammen, um die Sor-
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ten rein zu halten, neue Sorten zu erproben und
bewahrte Sorten in gleichbleibender Qualitat zu
erhalten. lhre Erfahrung und ihr Know-how in Sa-
chen Anbau ist fir jeden, der sich fir den ge-
werblichen Anbau von Sanddorn interessiert, von
héchstem Wert.

Spitzenreiter in der Nische

In Brandenburg ist und bleibt Sanddorn ein — er-
folgreiches — Nischenprodukt. In Deutschland ist
in den letzten Jahren eine deutliche Erweiterung
des Anbauumfangs auf heute knapp 600 Hektar
festzustellen. Der Anbau konzentriert sich jedoch
fast ausschlieBlich auf die 6stlichen Bundeslan-
der Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg und
Sachsen-Anhalt. Aber nirgendwo in Europa wird
heute so viel Sanddorn angebaut wie in Bran-
denburg. Sanddorn ist hier die am meisten an-
gebaute Strauchbeere. 1989 erreichte der Plan-
tagenanbau von Sanddorn auf dem Gebiet des
Landes Brandenburg eine Flache von 200 Hektar.
Seitdem ist der Anbau im bescheidenen MafR,
aber kontinuierlich ausgeweitet worden. Waren
es 2011 noch 268 Hektar, so wurden 2012 lan-
desweit 283 Hektar mit Sanddorn bepflanzt. Da-
mit nahm die Frucht laut amtlicher Statistik fast
60 Prozent der Gesamtflache von 473 Hektar fur
Strauchbeeren in Anspruch. Der durchschnittliche
Ertrag lag 2012 bei gut 21 Dezitonnen pro Hektar.



Vermehrung in den Friedersdorfer Baumschulen

Auf den weiteren Platzen kommen in der Statistik
Kulturheidelbeeren mit knapp 100 Hektar und
Schwarzer Holunder mit 38 Hektar. Nur eine un-
tergeordnete Rolle spielen Himbeeren und Brom-
beeren. Knapp 60 Prozent der Strauchbeeren-
flache liegen im Landkreis Potsdam-Mittelmark
(185,6 Hektar), die von 15 Betrieben bewirtschaf-
tet werden. Es folgen im weiten Abstand Ostprig-
nitz-Ruppin mit 21,9 Hektar, Markisch-Oderland
mit 19,7 Hektar und Oder-Spree mit 15,5 Hektar.
Danach kommen der Barnim mit 11,6 Hektar, Tel-
tow-Flaming mit 9,5 Hektar, das Havelland mit
2,4 Hektar und Frankfurt (Oder) mit 2,1 Hektar.

Die jahrliche Menge an verarbeiteten Friichten ist

eigentlich nicht der Rede wert und dennoch: Bran-
denburg mit den Partnern in Mecklenburg-Vorpom-
mern und Sachsen-Anhalt gehort in der weltweiten
Sanddornwirtschaft zu den meistbeachteten Lan-
dern. Aus aller Welt kommen Experten hierher, um
sich Uber den neuesten Stand in Sachen Ziichtung,
Anbau, Erntetechnologie, Verarbeitung und Pro-
duktinnovation zu informieren. Gerade in Branden-
burg hat sich ein einzigartiges Netzwerk etabliert.
Im Laufe der Jahre haben sich hier Sanddorn-
spezialisten in Forschungseinrichtungen und tech-
nologieorientierten Wirtschaftsunternehmen zu-
sammengefunden, die sich auf den Gebieten
Qualitatssicherung, Biotechnologie und Verfah-
rensentwicklung engagieren. Vom Anbau bis zum
marktreifen Produkt werden alle Facetten der
Wertschopfungskette in einer Region abgedeckt
und kontinuierlich optimiert. Das setzt weltweit
neue Mafstabe. Gerade die Erfahrungen im Plan-
tagenanbau sind fir viele Anbauer aus anderen
Landern von grof3em Interesse.

Die Palette reicht heute von Saften, Saftgetranken
Uber Likore, Fruchtaufstriche, Tees, Saucen,
Gummibarchen bis zu naturtriiben Essigsorten.
Im Lebensmitteleinzelhandel haben sich hierzu-
lande Fruchtaufstriche, Marmeladen, Saftge-
tranke, Likor und Wein einen festen Platz in den
Regalen erobert. Im Kommen sind der reichhal-
tige Sanddornmuttersaft und Tees mit getrock-
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Hofladen von
Christine
Berger
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neten Friichten sowie Schokolade. Darlber hi-
naus gibt es viele Produkte, in denen der Sand-
dorn als Zutat fur Geschmack sorgt.

Aktuell stehen Kombinationen aus Lebensmitteln
und pharmakologisch wirksamen Pflanzenstoffen
(Nutraceuticals) oder auch der seit einigen Jahren
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immer starker werdende Trend zu Lebensmitteln
mit gesundheitlichem Zusatznutzen (Functional
Food) im Fokus. Die Chancen stehen

gut, dass sich Sanddorn in diesem

Bereich und in der Nahrungser-

ganzung neue Markte erobern kann.



Neustart mit Hindernissen

Es ist das Verdienst einiger Brandenburger Gar-
tenbaubetriebe und Gartenbauwissenschaftler,
dass hier das Wissen in Sachen Sanddorn weiter
gepflegt und zu einer weithin erfolgreichen Marke
der Brandenburger Agrar- und Erndhrungswirt-
schaft entwickelt wurde.

In den Siebzigerjahren begann sich der Diplom-
Gartenbauingenieur Dieter Wolf, damals Leiter
der Abteilung Obstbau in Glindow bei Werder
(Havel), fur Sanddorn zu interessieren. Auch hier
waren es Genossenschaftsgartner, die fur den
Erfolg des ersten Plantagenanbaus sorgten. 1981

kam Dr. Andreas Berger hinzu. Er war einer der-
jenigen, die sich fur den Erhalt der Plantagen
nach 1990 einsetzten. Denn gleich nach der Mau-
er6ffnung wurde ein Grofdteil der Kulturpflanzun-
gen binnen kurzer Zeit zerstort. Spatestens mit
der Wahrungsunion am 1. Juli 1990 war der Markt
fur ostdeutsche Agrarprodukte komplett zusam-
mengebrochen. Die Handelsketten bevorzugten
Waren aus dem Westen und lieBen ostdeutsche
Produkte aus den Regalen raumen. Die gerade
auf Privatisierung eingestellte ostdeutsche Er-
nahrungswirtschaft stand vor dem Ende. Das
endgultige Aus fur viele DDR-bekannte Marken
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schien damit nur noch eine Frage der Zeit
zu sein. Auch Sanddorn als heimische Kul-
turfrucht drohte zu verschwinden ...
Das brandenburgische Agrarministerium un-
terstutzte Anfang der Neunzigerjahre im
Rahmen der einzelbetrieblichen Forderung
den Aufbau von Dauerkulturen auf 200 Hek-
tar Land, so dass bald wieder die Anbaufla-
chen des Jahres 1989 erreicht und uber-
troffen wurden.
Mit 100 Hektar gehdrt Berger mittlerweile
etwa ein Drittel der Sanddornflache in
Brandenburg. Heute setzt das Unterneh-
men auf Okologischen Landbau und
pflegt die bewahrten Sorten. Auf den Fel-
dern wachsen deshalb immer noch "As-
kola®, "Hergo™ und "Leikora’. Durch den
Verzicht auf chemische Pflanzenschutz-
mittel entstehen Kleinbiotope mit einer
grolRen Artenvielfalt. In diesem biolo-
gischen Gleichgewicht werden Schad-
linge durch ihre natirlichen Gegner in
Schach gehalten. Seltene Vogelarten
wie die vom Aussterben bedrohte
Dorn-Grasmicke finden in den pes-
tizidfreien Sanddornfeldern ein Zu-
hause.
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In der Welt des Sanddorns
Christine Berger gibt dem Brandenburger Sand-
dorn ein Gesicht. Sie verkorpert in Person die
Erfolgsgeschichte der heimischen Sanddornpro-
duktion. 2007 wurde sie zur Brandenburger Un-
ternehmerin des Jahres gekirt. Nach der Wende
traumte Christine Berger davon, im alten Petzo-
wer Schlossgarten einen Frucht-Erlebnis-Garten
aufzubauen. Die Basis dafir legte sie mit Sand-
dornspezialitaten. Der Rohstoff dafir kam aus
dem Gartenbaubetrieb, den Christine Berger
1991 mit ihrem Mann aus dem Erbe der LPG
Glindow aufgebaut hat. Sie selber konzentrierte
sich ab 1993 von Petzow aus auf den Handel
von Sanddornerzeugnissen, die in Lohnunterneh-
men verarbeitet wurden. Die Christine Ber-

ger GmbH & Co. KG bietet die gesamte
Wertschopfungskette vom Feld bis

zum fertigen Sanddornprodukt. Die
Entwicklung und der Vertrieb liegen

in einer Hand, wobei die Palette vom

Saft Uber Likor und Fruchtaufstrich

bis zur Kosmetik reicht.

,Der Rickhalt meines Mannes

hat die ersten Jahre tber Ge-

lingen und Nichtgelingen ent-

schieden. Jedoch musste ich

die Erfahrung machen, dass

ich in der Region oder generell



in den neuen Bundeslandern meine Sanddorn-
produkte nicht erfolgreich vermarkten konnte.
Orangen, Kiwis und Bananen waren in dieser Zeit
gefragter. Sanddornsaft hingegen war jahrelang
verfigbar und demnach nichts Besonderes.
Glicklicherweise waren die Westberliner Kunden
gegentber der ihnen unbekannten Frucht aufge-
schlossener. Als ich bei Karstadt in Berlin-Steglitz
meine erste Verkostung durchfiihrte, habe ich an
einem Tag eine ganze Palette verkauft. Die Ber-
liner Kunden waren neugierig und Werder hatte
diesen Bonus von friher, der bliihende Obstgar-
ten vor den Toren Berlins. Hier war es also genau

umgekehrt. Die Erinnerung an alte Zeiten hat die
Leute fur meine Produkte interessiert.*

Zu den Brandenburger Sanddornprodukten, die
die Christine Berger GmbH & Co. KG in den
Neunzigerjahren auf den Markt brachte, gehdren
Sanddornsafte in verschiedenen Geschmacks-
variationen vom Sanddornnektar bis zu Frucht-
kombinationen. Spater kamen Weine, Likore und
verschiedene Fruchtaufstriche dazu. Im Frucht-
Erlebnis-Garten in Petzow entstand eine erste
Schauverarbeitung. Seit zehn Jahren etwa wird
eine eigene Bio-Produktschiene aufgebaut. Der
Vertrieb der Produkte funktioniert Uber eigene

Christine Berger
hat seit 1990 ihren
Betrieb mit Sand-
dornspezialitdten
aufgebaut.



Sanddorntank
in Petzow
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Hofladen und Uber den Lebensmitteleinzelhandel.
Mit Hilfe des Agrarfonds ELER (Europaischer
Landwirtschaftsfonds fiir die Entwicklung des land-
lichen Raumes) konnten fur die Christine Berger
GmbH & Co. KG 2012 Fordermittel fir die Ent-
wicklung und Vermarktung heimischer Sanddorn-
mehrfruchtsafte bereitgestellt werden. Der Forde-
rung lag die Landesrichtlinie Uber die Gewahrung
von Zuwendungen fur die Zusammenarbeit bei der
Entwicklung neuer Produkte, Verfahren und Tech-
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nologien in der Land- und Erndhrungswirtschaft
sowie in der Forstwirtschaft zugrunde.

Das Ergebnis sind Sanddornmehrfruchtsafte in
drei verschiedenen Rezepturvarietaten, die in Zu-
sammenarbeit mit dem Institut fur Getreideverar-
beitung Bergholz-Rehbrucke entwickelt wurden.
Das Besondere an diesen Saften ist zum einen
der Gehalt an Sanddornsaft, der per se schon
gesundheitsfordernd ist. Mit einer Fruchtsaftpor-
tion (250 Milliliter) kann ein Erwachsener bereits
einen grofRen Teil seines Tagesbedarfs an Vita-
minen und Mineralstoffen decken. Die drei Frucht-
kombinationen sind aulRerdem reich an Vitamin
C, enthalten Mineralstoffe und sind dariiber hinaus
eine wertvolle Ballaststoffquelle. Das in den Saften
enthaltene Pektin tragt zur Aufrechterhaltung eines
normalen Cholesterinspiegels im Blut bei.

Die Herausforderung bei der Entwicklung der
Mehrfruchtsaftgetranke bestand in der schonen-
den Verarbeitung der naturlichen Zutaten mit der
Option der langeren Haltbarkeit der Produkte fur
einen uberregionalen Vertrieb. Die Verpackung
bietet neben dem Schutz der Getrénke und dem
leichten Transport auch die vollstandige Informa-
tion zu erndhrungsrelevanten Daten.

Die Gesamtkosten flir das Projekt beliefen sich
auf 82891 Euro. Die Férderung umfasste insge-
samt 54423 Euro, wovon auf den ELER 40817
Euro und auf Landesmittel 13 606 Euro entfielen.



Christine Berger ist Brandenburgs ,,Unternehmerin
des Jahres 2007“

Mit Herz und Seele fiir den Sanddorn

Wer heute in Brandenburg Sanddorn sagt,
denkt immer auch an Christine Berger. Und
dennoch: Was ist fiir Sie das Besondere

an dieser Frucht oder hétte es mit Ihnen
auch eine ,,Welt der Erdbeere* oder eine
»Welt des Apfels“ geben kénnen?

Mich hat die Frucht besonders fasziniert, weil ...
1. die Beeren im Herbst ein wunderschoner Farb-

tupfer in der Natur sind. Wenn die orangefarbenen
Fruchte im September kurz vor der Ernte gegen
den blauen Himmel strahlen, ist das ein wunder-
schones Farbspiel der Natur, was mich immer
wieder beeindruckt.

2. Sanddorn hohe ernahrungsphysiologische Ei-
genschaften fur die menschliche Ernahrung be-
sitzt. Bekannt ist in erster Linie der hohe Anteil
an Vitamin C. Zusatzlich finden wir noch weitere
Vitamine wie Vitamin E, A, B, K sowie essenzielle
Fettsduren, Aminosauren und Flavonoide. Es gibt
kaum eine vergleichbare Frucht, die diesen Vita-
mincocktail in sich vereint. Diese Frucht reift in
unserer Umgebung. Somit kdnnen die wertvollen
Vitamine voll ausgebildet und der menschlichen
Ernahrung bereitgestellt werden.

3. die Verwertungsvielfalt der Frucht so grof ist.
Aus Saft, Piree, Pulver, Konzentrat, Ol und Tres-
ter lassen sich unendlich viele Produkte kreieren.
Wir bieten momentan tber 60 Produkte aus
Sanddorn an — angefangen vom Saft tber Frucht-
aufstriche, Likor, Wein, Secco, Bonbons, Scho-
kolade bis hin zur Kosmetik. Jahrlich kommen
mindestens ein bis drei neue Produkte hinzu.

4. Sanddorn als Pionierpflanze gute Dienste fur
unsere Umwelt leistet. Sanddorn lasst sich auf
leichten sandigen B&den anbauen, braucht kein
zusatzliches Wasser, keine Diinge- und Pflan-
zenschutzmittel und bindet Luftstickstoff.
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Seite 60/61: Mit
dem Beginn der
Sanddornernte
wird alljghrlich im
Frucht-Erlebnis-
Garten Petzow
ein grol3es Fest
im Zeichen der
LZitrone des Nor-
dens” gefeiert.
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Stand von
Christine
Berger auf
der Griinen
Woche
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Die Vogelwelt findet
Nahrung fur den
Winter. Denn nach
der Ernte bleiben
immer gentigend Beeren an den Strauchern.
Das waren meine Griinde, mich dem Sanddorn zu
widmen. Naturlich bieten auch der Apfel und die
Erdbeere genugend kreativen Raum zur Vermark-
tung. Dies beweisen die Apfelgrafin Daisy von Ar-
nim oder Karls Erdbeerhof, die alles rund um den
Apfel beziehungsweise die Erdbeere anbieten.
Auch sehr erfolgreich! Wichtig ist, ein Ziel zu haben,
mit Herz und Seele dabei zu sein und nicht gleich
aufzugeben, wenn es mal schwierig wird.

Die Innovationsrate in der
Ernédhrungswirtschaft ist traditionell sehr
hoch. Welchen Stellenwert hat

fiir Sie heute noch das Erbe der DDR-Agrar-
wissenschaft? Setzen Sie noch auf die alten
Sorten? Lésst sich die eine oder andere
Rezeptur noch nutzen?

Gibt es noch ungehobene Schétze?

Die Innovationsrate in der Ernahrungswirtschaft
ist in der Tat sehr hoch. Insbesondere auch auf
dem Gebiet des Sanddorns passiert sehr viel.
Man darf sich beim Sanddorn nicht nur auf das
Gebiet von Deutschland beschranken. In vielen
Landern laufen derzeit Projekte zur Verarbeitung
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und Veredlung von Sanddorn, zum Beispiel in In-
dien, Russland und China.

Die DDR-Agrarwissenschaft hat uns ein bedeu-
tendes Erbe hinterlassen. So wurden in der ehe-
maligen DDR die noch heute verwendeten Sorten
‘Hergo’, "Leikora’, 'Frugana™ und "Pollmix’ ge-
zuchtet. Diese Sorten werden auch heute noch
angebaut. "Hergo' ist als Massentrager und "Lei-
kora™ als hoher Vitamin-C-Spender bekannt. Es
sind aber auch neue Sorten hinzugekommen wie
‘Dorana’ oder ‘Habego'. Im Bereich der Verar-
beitung konnten wir die Ergebnisse der Forschung
und die Erfahrungen aus der Praxis der ehema-
ligen DDR gut nutzen. Die Rezepturen konnten
wir nicht Gibernehmen, da die Anspriiche der Ver-
braucher stark gestiegen sind. Wir hatten aber
das Wissen Uber den Anbau und die Verarbeitung
von Sanddorn.

Beim Sanddorn gibt es noch immer Schatze, die
es zu heben lohnt, beispielsweise die Aufberei-
tung und Verarbeitung der Blatter. In diesem Be-
reich laufen im Moment Forschungen. Der Einsatz
von Sanddorn in der Pharmazie oder Tierernah-
rung ware ebenfalls zu nennen.

In vielen Ihrer Interviews ist nachzulesen,
dass lhre erste Produktprasentation nach
der Wéhrungsunion bei Karstadt gleich

ein voller Erfolg war. Ihre Sanddornprodukte



wurden und werden seitdem im
Lebensmitteleinzelhandel gelistet. Auf der
anderen Seite engagieren Sie sich stark
in der Direktvermarktung, haben einen
Hofladen, laden zu Veranstaltungen,
verbinden Sanddorn und Kunst. Wiirden Sie
nicht viel ruhiger leben, wenn Sie wie viele
andere einfach nur iiber den GroBhandel
vermarkten?
Als erstes war es wichtig, neue Vertriebsstruktu-
ren und -wege fur den Sanddorn zu finden, alte
Vertriebsstrukturen zu Gberarbeiten und ein trag-
fahiges Konzept fur die Zukunft zu schaffen. Da-
bei spielte der Erfolg bei Karstadt naturlich eine
bedeutende Rolle. Die dann folgenden Schritte
waren viel mihseliger. Bei anderen Ketten hatte
ich nicht so viel Erfolg. Der nachste bedeutende
Schritt und fur mich der viel wichtigere war, dort
hinzugehen, wo der Sanddorn wachst und be-
kannt war — an die Ostseekuste! Dort wurde ich
auch immer wieder gefordert, neue Pro-
dukte zu entwickeln und anzubieten. 1997
habe ich ein EU-Projekt mit Arbeitslosen
ins Leben gerufen. Der Titel war damals:

~Entwicklung und Vermarktung von innovativen
Naturkostprodukten im Havelland beziehungs-
weise Brandenburger Spezialitaten.* Mit acht Mit-
arbeitern, die alle aus der Arbeitslosigkeit kamen,
haben wir in einer kleinen Versuchskiiche Pro-
dukte entwickelt, haben Verbrauchermessen be-
sucht und unsere Erfahrung im Umgang und der
Akzeptanz von Sanddorn gemacht. Dabei stellten
wir immer wieder fest, dass das Interesse sehr
hoch war, aber die Verbreitung nicht ausreichte.
Wir brauchten einen Ort, wo man unsere Sand-
dorn- und andere Produkte erwerben konnte.
Durch Zufall konnte ich das Gelande einer ehe-
maligen Gartnerei in Petzow erwerben. Dieser
glickliche Umstand brachte mich dann auf die
Idee, dem Sanddorn eine Heimat zu geben. Unter
dem Motto ,sehen riechen schmecken® kann man
an diesem Ort sehen, wie wir anbauen und wie
wir verarbeiten. Und am Ende kann man alles
genielRen (schmecken).
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Damit war die Idee

der Direktvermarktung geboren.

Unsere Unternehmenszahlen bestatigen auch
meine Idee. Nachdem ich hier in Petzow unsere
Produktion aufgenommen hatte, verdoppelte sich
unser Umsatz. Viele Interessierte kommen hierher
und schauen sich unsere Produktion und die Ernte
an und entscheiden sich dann, Kunden zu werden.
So haben wir diese zwei Standbeine — Produktion
und Vermarktung bundesweit und Export sowie
Direktvermarktung und Gastronomie. Diese Kom-
bination ist zwar viel aufwendiger, aber auch viel
interessanter. Fir uns macht der intensive und in-
dividuelle Kundenkontakt einen grof3en Teil unse-
res Erfolgs aus. Deshalb legen wir grof3ten Wert
auf die Personalentwicklung. Regelmafige Schu-
lungen flr unsere Mitarbeiter im Innen- und Au-
Rendienst sind deshalb selbstverstandlich. Die
Kunden, gesundheitsbewusste und anspruchs-
volle Verbraucher vom Enkel bis zur GroAmama,
wissen das zu schatzen und halten uns die Treue.

Sie setzen auch auf Bio und Slow Food —
sind das Konzepte mit Zukunft?

Der Kundenkontakt kann noch so gut sein —
stimmt die Qualitat der Ausgangsstoffe nicht, steht
das Unternehmen auf wackligen FiflRen. Unsere
Sanddornfriichte wachsen frei von Umweltbelas-
tungen und chemischen Diingemitteln im kontrol-
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liert biologischen Anbau auf brandenburgischen
Feldern. Geschnitten und schockgefrostet werden
die mit dem Bio-Siegel versehenen Beeren auf
schonende Art weiterverarbeitet, so dass die wert-
vollen Wirkstoffe garantiert erhalten bleiben. Die
Slow-Food-Bewegung umfasst ja vielmehr als nur
den Bio-Anbau und die Vermarktung. Dabei wer-
den auch gesellschaftspolitische Probleme be-
trachtet. Vor allem geht es darum: Wissen, was
man isst! Carlo Petrini, der Griinder und interna-
tionale Prasident der Slow-Food-Bewegung, hat
das einmal so beschrieben: ,Ich mochte die Ge-
schichte einer Speise kennen. Ich mdchte wissen,
woher die Nahrung kommt. Ich stelle mir gerne
die Hande derer vor, die das, was ich esse, ange-
baut, verarbeitet und gekocht haben.”

Das trifft genau unsere Philosophie und den Ge-
danken der Regionalitat: Das Wissen um unsere
Nahrungsmittel, wo kommen meine Nahrungs-
mittel her, wie werden sie angebaut und verar-
beitet? Daher sehe ich diese Entwicklung auch
als zukunftsweisend.

Ihr Unternehmen konnte wachsen. Aber
gibt es auch eine Grenze, zu der Sie sagen,
soweit und nicht weiter? Wie sieht die
Zukunft der Christine Berger GmbH

und Co. KG aus? Gibt es noch etwas, was
Sie unbedingt machen wollen?



Dorothee Berger — als zweite Geschéftsfiihrerin steht
die Tochter der Firmengriinderin dafiir, dass die Er-
folgsgeschichte Petzower Sanddornspezialitdten noch
lange andauern wird.

Wir sind sehr stolz, dass sich unser Unterneh-
men so gut entwickeln konnte. Das habe ich aber
nicht allein geschafft. Wichtig sind dabei immer
auch die Mitarbeiter und die Familie, die hinter
einem Betriebsinhaber stehen. Ich hatte stets
Gluick, gute und kreative Mitarbeiter um mich zu
haben und nattrlich eine Familie, die mich ge-
tragen hat.

Inzwischen ist meine Tochter Dorothee die zweite
Geschaftsfuhrerin im Unternehmen. Sie méchte
ihre Ziele und Winsche verwirklichen. Wir wer-
den eine neue Schauverarbeitung aufbauen,
neue Produkte entwickeln, den Export weiter
ausbauen und auch den Anbau auf 150 Hektar

Kosmetikprodukte auf Sanddornbasis
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erweitern. Somit ist die Zukunft fur die nachsten
Jahre gesichert.

Die Erweiterung des Frucht-Erlebnis-Gartens zu
einer ganzheitlichen Darstellung der Sanddorn-
frucht, als Gesundheits- und Wellness-Erlebnis,
steht an. Eingebettet in das Gesamtkonzept soll
das bislang bestehende Gelande mit den beiden
Hofladen, dem Restaurant Orangerie sowie der
Weinproduktion, zukinftig auch die Schauverar-
beitung, um den Bau eines Bio-Hotels mit Feri-
enhausern erweitert beziehungsweise abgerun-
det werden.

Geriittelt und gedriickt

Neben dem Anbau und der Pflege stellt die Ernte
des Sanddorns eine besondere Herausforderung
dar. Nicht umsonst heif3t der Sanddorn im Russi-
schen Oblepicha, was so viel bedeutet wie fest
anhaftend. Die Fruchte sitzen fest und die Dornen
schirmen sie ab. Wegen ihrer wertvollen Inhalts-
stoffe ist es oberste Prioritat, die Friichte mog-
lichst unversehrt abzuernten.

Auch wenn heutzutage in Brandenburg immer mehr
Technik in den Sanddornplantagen zum Einsatz
kommt, sind die alten — ,handischen® Ernteverfah-
ren nicht vergessen. AulRerhalb von Europa und
naturlich im eigenen Garten ist Sanddornernte
Handarbeit. Wer schon einmal mit den langen Dor-
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nen in Berlhrung gekommen ist, weil}, dass beim
Absammeln feste Handschuhe und alte Kleidung
angesagt sind.

Manuelle Erntetechniken sind Abpflicken, Ab-
melken oder die Beeren werden an klein geschnit-
tenen Zweigen gepresst. In einigen Veroffentli-
chungen wird auch das Abschitteln oder
Abklopfen der Zweige erwahnt, was Fachleute
wie Hans-Joachim Albrecht aber flir wenig sinn-
voll halten, ,da beim einfachen Schutteln keine
Beere fallt und beim Klopfen der Zweige mit Holz-
knlUppeln Rindenverletzungen entstehen, die Ein-
gangspforten fir Krankheiten bilden.*

Beim Melken streifen die Helfer mit dicken Le-
derhandschuhen die Aste entlang und quetschen
dabei die Fruchte. An der Handschuhkrempe lauft
der Saft herunter, der dann aufgefangen wird.
Der Vorteil ist hier, dass die Pflanzen jahrlich ge-
erntet werden kdnnen.

Wenn man aber die Frichte direkt auf der Plan-
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Friedersdorfer Baumschule

tage pflickt, werden zu viele von ihnen zerdrtckt
und bald ranzig. Zum Pfliicken eignen sich am
besten Sorten wie ‘Dorana’ und ‘Orange
Energy’. Sie besitzen relativ lange Fruchtstiele
und die Beeren I6sen sich gut, ohne aufzureien.
Man kann auch die Methode wahlen, die Mann-
fried Pahlow 2001 im ,GroRen Buch der Heil-
pflanzen® beschreibt: ,Man bindet um gréRere
Aste eine Schnur, zieht sie damit in Reichweite,



legt ein Tuch darunter auf den Erdboden und
schneidet mit einer Schere die vollreifen Beeren
ab. Das Abpflicken mit den Fingern ist nicht zu
empfehlen, weil man dadurch die Beeren zer-
drickt und den wertvollen Saft verspritzt.*

Vom Grundsatz her kann man Sanddorn roh ge-
nielen. Nur sollte man vorher wissen, mit welcher
Frucht man es zu tun hat. Gerade die pfluck-
freundliche Sorte "Dorana’ schmeckt sehr sauer.
Fur die eigene Kompottherstellung kann man mit-
hilfe einer Gefriertruhe die Zweige frosten, um
leichter an die Beeren zu kommen.

Gefrostet und geschiittelt

Die Fruchte kdnnen Temperaturschwankungen
von minus 40 bis 40 Grad Celsius ohne Quali-
tatsverluste Uberstehen und unter Frost 16sen
sich die Beeren leicht von den Zweigen. Deshalb
werden heute bei der Sanddornernte auf land-
wirtschaftlichen Plantagen ganze Zweige abge-
schnitten und auf moglichst kurzem Wege he-
runtergekuhlt.

Erst seit der Entwicklung erster Erntemaschinen
ist es moglich, die Beeren sauber und mit hoherer
Qualitat zu verarbeiten. In der einfachsten Me-
chanisierungsstufe kommen Rttler zum Einsatz.
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Trotz des Ein-
satzes von
Technik bleibt
die Ernte nach
wie vor harte
Handarbeit.
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Ohne feste Handschuhe
geht bei den dornigen
Pflanzen nichts.

Die heute am meisten verbreitete Methode fir
heimische Sorten ist aber die Schnitternte, zu-
nehmend erganzt durch Erntetechnik, die bereits
erste Verarbeitungsschritte ermdglicht.

In Handarbeit werden die fruchttragenden Aste
mit pneumatischen Scheren abgeschnitten und
auf eine Maschine gelegt. Diese entfernt dann un-
erwiinschte Verunreinigungen wie Astchen oder
Blatter und lagert die Beeren in Transportkisten,
bevor diese dann in Tiefkihllager gebracht werden.
Zwei Drittel eines jeden Strauchs werden bei der
Schnitternte entfernt. Der Rest bleibt stehen und
kann weiterwachsen. Je nach Sorte dauert es
bis zu drei Jahre, bis der Sanddorn erneut ge-
erntet werden kann. ,Wir haben die Felder natir-
lich zeitlich so versetzt angelegt, dass wir jedes
Jahr ernten kénnen*, sagt Sanddornexperte Dr.
Andreas Berger.

Das Schnittgut wird danach bei Temperaturen von
mindestens minus 18 Grad Celsius gefrostet. An-
schlieBend werden die Frichte abgerittelt. Eine
neuere Variante in der Sanddornerntetechnik ist
die Schnitternte mit Schockfrostung durch Flussig-
stickstoff, die als besonders schonende Technolo-
gie gilt. Die Zweige werden nach der Ernte mit
Stickstoff auf minus 86 Grad heruntergekuhlt. Auf
dem Ruttelband fallen die Beeren leicht ab. So
konserviert bleiben die Friichte langer frisch. Die
Betriebe gewinnen Zeit fir die Weiterverarbeitung.
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Auf getrennten Wegen

Auch der Erntezeitpunkt und Ernteverfahren nach
deutschem Vorbild, schonende Verarbeitung von
Sanddorn zu Saft oder Halbfabrikaten sowie die
Fruchtfleischdlgewinnung haben Vorbildcharakter.
Ernst Triquart, Diplom-Gartenbauingenieur aus
Fredersdorf-Vogelsdorf, arbeitete viele Jahre an
der Humboldt-Universitat zu Berlin am Institut fur
Obstbau in der kleinen Arbeitsgruppe (Gatke,
Schmidt, Triquart) Technologie und Technik im
Gartenbau.

Getreu dem Wissenschaftsmotto theoria cum praxi
wurde Triquart in den Neunzigerjahren auch zum
Unternehmer und pachtete 10 Hektar markische
Streusandblchse bei Fredersdorf. Bei der Planung
der Anlage arbeitete der Betrieb auch mit dem
Brandenburger Umweltministerium zusammen,
das ein Projekt zur ,Einordnung einer Wildfrucht-



anlage in ein Biotop-Verbundsystem® initiiert hatte
und von Triquart umgesetzt wurde. Die Pflanzung
der Sanddornstraucher erfolgte 1992.

Noch an der Uni uberlegte Triquart mit seinem
Team, wie die wertvollen Beeren vom dornigen
Zweig gelost werden kdnnten. Die Herausforde-
rung bestand darin, die extrem hohen Haltekrafte
der Beere mit Hilfe einer Erntemaschine zu Gber-
winden, ohne die Beere zu verletzen. Dies ware
der Qualitat nicht zutraglich und letztendlich ein
Grund fir den unerwiinschten bockigen Geruch,

der in der Vergangenheit das Produkt diskredi-
tierte. ,Die Haltekrafte sind bei Sanddorn sehr
hoch. Das hei3t, man spricht bei der Sorte
"Hergo™ von 1,5 Newton, die man braucht, um
Beere und Zweig zu trennen®, so Triquart. 1985
stellte sich der Gartenbauingenieur der Aufgabe,
die Beeren direkt auf dem Feld zu separieren.
Denn eine andere, aber aufwendigere Methode
ist es, die frisch geschnittenen Zweige erst zur
Tiefklihlung zu transportieren und dann die ge-
eisten Beeren abzuschlagen. Am Ende der DDR
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Mechanisierte
Sanddornernte
nach 1990
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WEM 01,
DDR-Entwicklung
fiir die Ernte
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war die erste Wildfrucht-Ernte-Maschine, also die
WEM 01, einsatzbereit. Der Prototyp wurde auf
der Fredersdorfer Plantage und in Mecklenburg-
Vorpommern getestet. Irgendwann hatte das For-
schungsmuster ausgedient und stand vor der Ver-
schrottung. Triquart bekam das mit und kaufte
die Maschine, an der er Jahre zuvor mitgetiftelt
hatte. Sie wurde wieder aufgebaut und rittelt und
schnauft nun noérdlich von Fredersdorf, wo auf
4,5 Hektar die Sorte "Hergo® gedeiht, auf die die
WEM 01 abgestimmt ist. Normalerweise kommt
sie hier sieben Tage im Jahr zum Einsatz, denn
die wirden bei trockenem Wetter reichen, um die
Plantage abzuernten. Die WEM 01 ist mehrere
Meter lang und hat an ihren Seiten Trittflachen
fur die Helfer sowie Laufbander.

Die von Hand geschnittenen Zweige werden au-
tomatisiert auf ein Laufband abgelegt und dann
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mit Hilfe von Metallhaken beziehungsweise Blrs-
ten geruttelt: Bei einer Schittelfrequenz von 30
Hertz werden die Beeren von den Zweigen gelost.
~Durch die wirkenden Beschleunigungskrafte wer-
den die Haltekrafte GUberwunden®, erklart Ernst
Triquart. Ubrig bleibt der Zweig mit den Blattern.
Die Beeren sind unterdessen nach vorn trans-
portiert worden und passieren eine Reinigungs-
baugruppe. Danach fallen sie durch einen Trichter
in Auffangbehalter aus Plaste. Die DDR-Erfindung
legte die Grundlage fur die mechanisierte Ernte
und fur die folgenden Weiterentwicklungen. Heute
sind Erntemaschinen technisch weiter ausgereift,
ausgestattet mit noch raffinierteren Systemen.
Die Aste mit den reifen Beeren werden dabei ab-
geschnitten und schockgefrostet. Anschliel3end
trennen modernste Ruttel- und Trennsysteme die
Fruchte von den Zweigen.



Die Entwicklung geeigneter Technologien fur die
Ernte ist nicht nur in Deutschland ein zukunfts-
bestimmendes Thema. Je mehr der Anbau ex-
pandiert, umso mehr schaut die Welt auf effi-
ziente Technologien. Von Deutschland gehen
nicht nur Sortenentwicklungen aus, hier wurden
auch wichtige Beitrage zur Entwicklung moderner
Erntetechnologien geleistet. Derzeit sind in
Deutschland verschiedene Erntetechniken — je
nach den Erfordernissen der einzelnen Sorten —
im Einsatz.

An der Landwirtschaftlich-Gértnerischen Fakultat
der Humboldt-Universitét zu Berlin wurden wichtige
Grundlagen fiir die Kultivierung

und den Einsatz von Sanddorn gelegt.



Die sensorische
Priifung von Sand-
dornprodukten

bei der UBF Alt-
landsberg ist eine
Tagesaufgabe.
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Markische Forschungen

Professor Dr. Karl Heilscher aus Berlin gehort
ebenfalls zu den Pionieren in Sachen Verarbei-
tung von Sanddorn. Auch er hat grof3e Verdienste
bei der Entwicklung von Verfahren zur Gewinnung
von Sanddorndl. Ab 1988 widmete sich Heilscher
diesem Thema mit seinen Doktoranden, was
schlieRlich zu guten Ergebnissen bei der Olher-
stellung fuhrte.

Bereits zu DDR-Zeiten entwickelte er gemeinsam
mit Kollegen an der Humboldt-Universitat Verfah-
ren zur Verarbeitung von Sanddorn. Sein Ziel war,
die Beeren mdoglichst ,stressfrei zu verarbeiten,
so dass alle wertvollen Inhaltsstoffe erhalten blei-
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ben.“ Dieses Verfahren verfeinerte er im Laufe
der Zeit. Heilscher griindete in Zernsdorf das Un-
ternehmen Alpha Bio Engineering und betrieb in
Hohenseefeld im Flaming eine Pilotanlage zur
Verarbeitung von Sanddorn.

Die Landwirtschaftlich-Gartnerische Fakultat hat
Projekte in Bezug auf die Optimierung des An-
baus und die Erntetechnologie initiiert. Gerade
in den Anfangen der Kulturpflanzung ging es da-
rum Fragen zu klaren, wie grol® der Reihenab-
stand sein muss und in welchem Verhaltnis idea-
lerweise mannliche und weibliche Pflanzen
angesetzt werden. Auch bei der Bewertung und
Prifung neuer Sorten oder bei der Einfihrung



von Qualitatsparametern ist die Humboldt-Uni-
versitat nicht wegzudenken.

Das Untersuchungs-, Beratungs- und For-
schungslaboratorium (UBF) aus Altlandsberg
norddstlich von Berlin begleitet den Prozess in-
novativer Sanddornprodukte von der Idee bis zu
ihrer Marktreife sowohl auf dem Kosmetik- als
auch im Lebensmittelmarkt. Besonders in der
Verarbeitung von Sanddorndl und Sanddornsaft
hat das Unternehmen weitreichende Erfahrung.
Die Gewinnung von Sanddornfruchtfleischol ist
darUber hinaus ein besonderer Schwerpunkt. Die
UBF GmbH ist mit der systematischen Erfor-
schung von Inhaltsstoffen, der Qualitat von Sand-
dorn und seinen Erzeugnissen und insbesondere
auch dem Nachweis von unerwinschten Begleit-
stoffen, sogenannten Kontaminanten — nicht zu-
letzt auch in importierten Waren — beschaftigt.
Hier werden Produkte nicht nur mit analytischen
Methoden, sondern auch mit den menschlichen
Sinnen untersucht. Sensorik — die Wissenschaft
von den Wahrnehmungen — leistet ihren Beitrag
zu anspruchsvollen Produkten.

Einen Beitrag zur Sanddornforschung leistet
auch das Institut fur Getreideverarbeitung in
Bergholz-Rehbriicke, wo umfangreiche Arbeiten
zur Sortencharakterisierung — auch schon zu
Zeiten der beginnenden Ziichtungen — durchge-
fuhrt wurden.

Prof. Dr. Karl Heilscher
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Phytomonitor

Blattkiivette
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Grundlagen fiir weiteres Wachstum

Die Erforschung des Sanddorns umfasst in
Deutschland vorwiegend die Gebiete Anbau, Sor-
tenzucht, Ernteverfahren und -technologie sowie
effektive Verarbeitungsmethoden des Sanddorns
zu Lebensmitteln oder Kosmetika. Besonders auf
dem Gebiet der Sortenzucht geniel3t die Bundes-
republik weltweit groRe Aufmerksamkeit. Sorten

Pionier im markischen Sand

aus Deutschland werden mittlerweile in Italien, Un-
garn, Rumanien, Frankreich und Griechenland an-
gebaut. Es sind vor allem der Ertrag, die Stabilitat
im Anbau, die Qualitat, der Geschmack, die Kom-
bination von Inhaltsstoffen und die aufergewdhn-
lich schone Farbung der Beeren, die deutsches
Know-how in Sachen Sanddorn zum Exportschla-
ger machen.



In den letzten Jahren erweiterten einige wenige
engagierte Forschungsunternehmen und Insti-
tute, meist auf private Initiative, das Spektrum
auf die Entwicklung neuer Produkte, so auch aus
Blattern und Rinde. In diesem Bereich kdnnen
deutsche Unternehmen auch von Erfahrungen
und Forschungsergebnissen aus dem asiatischen
Raum profitieren. Gerade auf dem medizinischen
Gebiet zeigt sich durch Studien, dass auch die
Blatter fur pharmazeutische Anwendungen ge-
nutzt werden kénnen.

Neben der Erforschung der Nutzbarkeit der Bei-
produkte des Sanddornanbaus (Blatter, Rinde)
und der Verarbeitung, der Produktentwicklung
und Verarbeitungstechnologien liegt eine enorme
Herausforderung in der agrartechnischen Seite
des Sanddorns. Angefangen bei der weiteren Er-
haltung und Evaluierung der von Hans-Joachim
Albrecht selektierten Sorten, der weiteren Opti-
mierung von Anbaumethoden, der Zichtung von
schadlingsresistenten Sorten, liegt neben der Effi-
zienzsteigerung bei der Ernte ein zukunftiger
Schwerpunkt auf der Erarbeitung von Strategien
zur Schadlingsbekampfung unter Beachtung der
Anbaurichtlinien des Okolandbaus. Diese Aufga-
ben kénnen nur landertbergreifend mit Mecklen-
burg-Vorpommern und Sachsen-Anhalt finanziert,
bearbeitet und gelést werden. Das Land Bran-
denburg hat hierzu erste Gesprache geflhrt.

Ein aktuelles Projekt ist die Erprobung von Holz-
hackschnitzeln als Bodenabdeckung. Es konnte
nachgewiesen werden, dass der Einsatz dieser
Bodenabdeckung die Wurzeln vor Verdichtung
und Uberwésserung schiitzt.

Ein weiteres Vorhaben betrifft die kiinstliche Be-
wasserung der Felder. Eine optimal gesteuerte
Wasserversorgung bringt auch hier erwiesener-
malen deutlich hohere Ertrage.



Halb und halb
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Reife Leistung

Die Firma Lienig Wildfruchtverarbeitung in Da-
bendorf bei Zossen gehdrt zu den ersten Verar-
beitern von Sanddorn in der Mark. Der Betrieb
ist Lieferant und Dienstleister der Nahrungsmit-
telindustrie, spezialisiert auf den Getranke- und
Fruchtsaftbereich. Dazu zahlen auch Sanddorn-
produkte. Mit der Produktion eines weitgehend
trubstabilen Saftes (Purees) mit Fruchtfleisch ge-
lang Lienig ein echter Qualitatssprung. Das Un-
ternehmen schaffte damit eine wesentliche Vo-
raussetzung fur eine breite Marktakzeptanz von
Getranken auf Sanddornbasis, auch bei den gro-
Ren Handelsketten. Auf Messen werben die Tel-
tow-Flaminger mit dem Slogan: Reife Leistung.
Der Chef des Unternehmens, Dipl.-Ing. Frank
Lienig, gehort zu denen, die seit Jahren auf Sand-
dorn in Bio-Qualitat setzen. Ziel der Beerenver-
arbeitung ist, die hochwertigen Inhaltsstoffe zu
erhalten. Diese Konzentration auf die Verarbei-
tung von Beeren macht Deutschland zu einem
Vorreiter auf dem Gebiet der Halbfertigprodukte
als Ausgangsbasis fur hochwertige Produkte. Der
Weg dorthin fuhrt Uber eine relativ kleine Zahl
von Zwischenprodukten: Saft, ein von Samen und
Schalen gereinigtes Piiree, Ol beziehungsweise
ein Vollfruchtplree, das alle Inhaltsstoffe enthalt
und einen hohen Ballaststoffgehalt aufweist.
Diese Stufen der Verarbeitung ermdglichen die
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Getrocknete Sanddornkerne

Weiterverarbeitung zu einer grofen Vielfalt an
Produkten.

Die Verarbeitung von Sanddornprodukten ist
in der Erndhrungswirtschaft oft die Sache
von Spezialisten. Wie sind Sie dazu
gekommen? Wie sieht Ihre aktuelle Sand-
dornproduktpalette aus?

In der Berliner Forschungs- und Bildungsland-
schaft sowie bei den hiesigen Obstbauern gab
es umfangreiche Erfahrungen zum Anbau, zur
Verarbeitung und zum gesundheitlichen Wert des
heimischen Sanddorns. Allerdings fehlte eine
qualitativ hochwertige Verarbeitung. Aus diesem
Umstand bildete sich Anfang der Neunziger eine
Projektgruppe Wildfruchtverarbeitung Branden-
burg. Aus diesen Erkenntnissen heraus inves-
tierte die Firma Lienig 1995 in eine ehemalige
Kartoffelverarbeitung und baute diese zu einer
Wildfruchtverarbeitung fur Sanddorn, Topinambur,
Aronia und andere regionale Exoten um. Mittels
neuester hochmoderner Technologien entstanden

Sanddornpulver

Getrocknete Sanddornbeeren
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Sondereditionen
mit Sanddorn-
getrénken

qualitativ neuartige Sanddornprodukte wie Sand-
dornfeinmark, Sanddornmuttersaft, Sanddorn-
saftkonzentrat (blank und naturtriib), Sanddorn-
markkonzentrat, Sanddornpulver, Sanddornkerndl,
Sanddornfruchtfleischdl, Sanddorntrester. Nach
beschwerlichen Anfangsjahren entwickelte sich
der Markt, insbesondere seit dem Jahr 2000, im-
mer besser und viele Marktteilnehmer konnten
von dem positiven Trend des Sanddorns partizi-
pieren.

Sie stellen — gerade auch im
Sanddornbereich — einige Zwischenprodukte
her, die dann weiter verarbeitet werden.

Wo findet man denn Sanddorn made

in Dabendorf?

Als spezialisierter Hersteller von Halbfertigpro-
dukten fiur die Lebensmittelindustrie und Tierer-
nahrung findet man unsere Sanddornzutaten bei
namhaften Herstellern von Getranken, Konfitliren,
Milchprodukten, Backwaren, Nahrungserganzun-
gen, Kosmetika, Imkereien, Spirituosen, Tiernah-
rung, StBwaren und Feinkost. Zu unserem Kun-
denkreis gehoren Hersteller, insbesondere aus
der Region, aber auch deutschland- und europa-
weit wissen die Produzenten die Qualitat der Da-
bendorfer Sanddornprodukte zu schatzen.

Sanddornpulver
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Sanddornprodukte werden von lhnen auch
in Bio-Qualitdt angeboten. Konnten Sie
dabei auf die alten DDR-Sorten
zuriickgreifen? Welchen Stellenwert hat Bio-
Sanddorn in Ihrem Unternehmen?



Alle unsere Sanddornprodukte gibt es natirlich
auch in Bio-Qualitat. Unsere erste Bio-Zertifizie-
rung erlangten wir bereits 1997.

Hier in der Region angebaute Sorten wie "Hergo’,
‘Leikora® und "Frugana® haben eine ausgezeich-
nete Qualitat auf Weltspitzenniveau. Die Fach-
leute des Obstbaus und der Obstzlichtung haben
hier hervorragende Arbeit geleistet. Mit diesen
ausgezeichneten Sorten und der aufgebauten
neuen Technologie konnten viele neue Markte
erschlossen werden. Der Trend zu Bio-Produkten
verstarkte diese Entwicklung.

Wie schafft es ein kleines Unternehmen

wie lhres, auf so vielen Standbeinen
unterwegs zu sein? Nutzen Sie Hilfen fiir
Investitionen und Innovationen?

Unser Unternehmen startete 1993 mit hohem Ri-
siko in eine groRere Investition. Die Anfangsjahre
waren fur uns als Newcomer in einem unbekann-
ten Markt sehr schwierig. Die vielen Standbeine
in der Nahrungsmittelindustrie garantierten ein
Uberleben auf einem weitgehend geséttigten
Markt. Neue Erkenntnisse, vor allem in der Tier-
ernahrung in Zusammenarbeit mit dem Veteri-
narmedizinischen Institut der Universitat Leipzig,
eroffneten vollkommen neue Wege und Erfolgs-
aussichten. Verschiedenste Forschungs- und Ent-
wicklungsprojekte festigten unsere Kompetenz

als spezialisierter Wildfruchtverarbeiter. Investi-
tionen in die Technologie und Kapazitat sind mit-
telfristig geplant.

In Deutschland und damit in Brandenburg
gibt es nur wenige Spezialisten, die sich am
Sanddorn versuchen. Halten Sie untereinan-
der Kontakt? Wenn ja, wie? Schaut man,

was die Konkurrenz macht oder ist es besser,
seinem eigenen Kompass zu folgen?

Die verschiedenen Marktteilnehmer und Spezialisten
des Sanddorns haben sich nach anfanglichen Be-
ruhrungsangsten zu einer recht kreativen Gemeinde
versammelt. Unter dem Dach des Sanddornvereins
werden Kongresse und Expeditionen sowie For-
schungs- und Entwicklungsprojekte abgehalten. Die
zahlreichen Meetings entwickeln sich zu einem gern
gesehenen Branchentreff. Alle eint der Wille, den
Bekanntheitsgrad und die ernahrungsphysiologi-
schen Vorteile der Sanddornbeere zu verbreiten.
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Mit Sanddorn zuriick in die Heimat

Im Jahr 2000 haben Frank Hofert und An-
dreas Brylka in Hohenseefeld die Sanddorn
GbR gegrindet. Brylka ist 1997 auf den
Sanddorn gekommen. Damals befasste er
sich im Rahmen des Projekts Landjugend
2000 mit verschiedenen Olen und deren
Vermarktungsmaoglichkeiten, um im landli-
chen Raum neue Arbeits- und Einkom-
mensmoglichkeiten auf der Grundlage
nachwachsender Rohstoffe zu erschlie3en.
Mit Frank Hofert und Uwe Lehmann holte
sich Brylka zwei Maschinenbauingenieure
mit dem Gen zum Tufteln ins Team.

In Hohenseefeld kam der Betrieb zunachst
auf dem Gelande der SiRmost und Wein-
kelterei GmbH unter, wo am Ende immerhin
600 Tonnen gefrorener Sanddorn im Jahr
verarbeitet werden konnten. Im ersten Jahr
waren es noch 12 Tonnen gewesen.

So richtig los ging es aber, als der fir Bio-
Erzeugnisse zertifizierte Betrieb am 1. Ja-
nuar 2012 sein modernes, viel grolieres
Werk in Herzberg im Landkreis Elbe-Elster
bezogen hat. Rund 1,25 Millionen Euro ha-
ben die Unternehmer, beide sind aus Herz-
berg, in der Kreishauptstadt noch einmal
investiert. Auch ein Teil der Mitarbeiter
stammt von hier.

Abfiillung von Sanddornsaft

Pionier im markischen Sand



800 Tonnen der Frucht kénnen hier jahrlich ver-
arbeitet werden. Nicht nur die beiden Unterneh-
mer, auch der Betrieb braucht daflr viel Energie.
Beachtliche 200 Tonnen fasst das Kuhlhaus, denn
die Frichte werden schockgefrostet verarbeitet.
Erst nach dem Waschen werden die gefrorenen
Beeren mit Hilfe von Wasserdampf aufgetaut. Da-
nach werden die Beeren zerkleinert und gepresst.
Der Saft wird abgeleitet und anschlief3end in einer
Zentrifuge gereinigt. Der so gewonnene Saft wird
wegen des immer noch beachtlichen Olanteils als

Vollsaft oder Nektar vermarktet. Fur Mixsafte, Li-
kore oder Marmeladen muss der Saft entrahmt
werden. Fir das dabei gewonnene Fruchtdl inte-
ressieren sich Pharma- und Kosmetikhersteller.
Es lasst sich aber auch trinken oder fur Salate
und Sofen einsetzen. Die verbliebenen Schalen
und Kerne werden getrennt. Aus den Kernen ent-
steht das Sanddornkerndl, die Fruchtschalen fin-
den als Teezusatz ihren Markt.

Das Spezialwissen um den Anbau und die Ver-
arbeitung der Pflanzen und die enorm steigende
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Frank Hofert und
Andreas Brylka
(oben) sind die
Geschaéftsfiihrer
der Sanddorn
GbR.
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Nachfrage waren Griinde, warum sich Brylka und
Hofert an den Neubau gewagt haben, obwohl die
Rohstoffbasis direkt in der Region erst einmal
dinn war.

Brylka und Hofert warten aber nicht darauf, dass
sich das von allein verbessert, sondern reden mit
Landwirten aus der Region Uber Mdglichkeiten
des Anbaus. Brylka und Hofert haben sich in Herz-
berg mit Cornelia Bock, der umtriebigen Chefin
der Agrargenossenschaft Grochwitz, verbindet.
Die Grochwitzer hatten Ende 2011 in Erwartung
der Werkseroffnung drei Hektar Sanddorn ge-
pflanzt und sind damit die Ersten, die im Elbe-Els-
ter-Land mit dem Anbau der Wildfrucht begonnen
haben. Die Sanddorn GbR hat die Ausgleichs-
und Ersatzmal3nahmen, zu der sie im Zusammen-
hang mit dem Bau der neuen Produktionshalle im
Gewerbegebiet verpflichtet ist, mit dem Segen der
kreislichen Umweltbehdérde zu einem Teil in die
Pflanzungen der Agrargenossenschaft investiert.
Gepflanzt wurde die friihe Sorte "Hergo™ und die
spate Sorte "Leikora’, die auch das Rickgrat des
Herzberger Betriebs bildet. Der Rohstoff kommt
derzeit aber noch aus dem Brandenburger Haupt-
anbaugebiet in Werder (Havel) und Glindow sowie
aus dem nahen Sachsen-Anhalt, denn die jungen
Grochwitzer Plantagen brauchen drei Jahre, ehe
die erste Ernte erfolgen kann und auch dann kann
nur alle zwei Jahre geerntet werden. Immerhin
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Die gefrorenen Beeren gehen zur Weiterverarbeitung.

versprechen die angebauten Sorten dann Ertrage
von 4,5 bis 6 Tonnen je Hektar. ,Wenn alles gut
lauft, soll die Anbauflache einmal auf 20 Hektar
erweitert werden®, so GbR-Inhaber Brylka.



Produkte von anderen Herstellern mit den Sanddorn-
produkten aus Herzberg

Die Herzberger Sanddorn GbR ist inzwischen der
grolte Verarbeiter in Brandenburg von Beeren
aus kontrolliert biologischem und konventionellem
Anbau. Das Unternehmen hat sich auf die Ver-
arbeitung von Sanddornbeeren zu trubstabilen
Sanddornsaften und Sanddornpulver speziali-
siert. DarUber hinaus steht die Gewinnung von
Sanddornfruchtfleisch- und Sanddornkerndl im
Mittelpunkt.

Der Saft macht 85 Prozent der Pflanze aus. 1,5
Prozent ergeben die begehrten Sanddorndle,
aber auch die restlichen Stoffe werden verwertet.
»Wir sind die einzigen, die Sanddorn komplett
verarbeiten®, so Brylka, der als Landtechnikinge-
nieur die Verarbeitungsmaschinen selbst entwi-
ckelt hat und auch in der sibirischen Zweignie-
derlassung so produzieren |asst.

Im Labor beim Priifen des Sanddornkerndls

Pionier im markischen Sand
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Balance zwischen
Tradition und Innovation
Die Marke Werder Frucht mit der StiRmost
und Weinkelterei Hohenseefeld GmbH in
Brandenburg hat sich auf die Entwicklung
von Sanddornsaften, -wein und Sand-

dornlikor spezialisiert. Wenn irgendwo

in Brandenburg eine Aktivitat zur bes-
seren Vermarktung heimischer Spe-
zialitaten gestartet wird, dann ist
Manfred Memmert, der erfolgreiche
Geschaftsflihrer der Sufimost und
Weinkelterei Hohenseefeld, dabei.
Der Endsechziger setzt wie seine
Tochter Jana, die zunehmend die Zu-
gel in dem mittelstandischen Unter-
nehmen im Herzen des Landkreises
Teltow-Flaming in ihre Hande nimmt,
ganz besonders auf die Krafte dieses
Wildobstes.

Welche Rolle nehmen Sand-
dornprodukte

in der Produktpalette

Ilhres Unternehmens ein?

Die Friichte des Sanddorns stehen
schon seit mehr als einem Dutzend
Jahren im Fokus unseres Unterneh-
mens. Wir haben die aktuelle Sand-
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Manfred Memmert

dornproduktpalette mafRgeblich mitgepragt und
auch qualitativ das heutige Niveau mitbestimmt.
Gemeinsam mit unseren Fachleuten wurden in-
novative Verarbeitungstechnologien hier in Ho-
henseefeld entwickelt. Neue Produkte auf der Ba-
sis des einheimischen Sanddorns bereichern seit
vielen Jahren das Angebot des Lebensmittelein-
zelhandels und des Getrankefachhandels. So ist
es nicht verwunderlich, dass Sanddornprodukte
mehr als ein Drittel unserer gesamten Produktion
ausmachen. Durch unsere regionalen Sanddorn-
spezialitdten wurde unser Unternehmen bundes-



weit bekannt und ist mittlerweile
auch vom stiddeutschen Handel
akzeptiert.

Der Verband pro agro, dem
Sie von Anfang an angehé-
ren und dem Sie jetzt als
Vorsitzender vorstehen, hat
immer wieder die Werbe-

trommel fiir die Zitrone des und in den Gebieten nordlich von Berlin bekannt,  Sanddornab-
Nordens geriihrt. Hat Sand- wurde fast ausschlieRlich manuell verarbeitet und ~ 4/ung in
Hohenseefeld
dorn ein Imageproblem? hatte durch geschmackliche Beeintrachtigungen
Gibt es dafiir dauerhaft iiber- nur einen regionalen Markt trotz seiner gesund-
haupt einen Markt? heitsférdernden Eigenschaften. Mittlerweile gibt
Vor Jahrzehnten war Sanddorn nur an den Kusten es grofiflachige Plantagen in unserer Region, ma-
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In Tanks lagern
Sanddornséfte
und Sanddorn-

weine.
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schinelle Erntemethoden und eine automati-
sierte, die Inhaltsstoffe schonende Verarbeitung.
Sanddornbeeren geben nicht nur den geschatz-
ten Saft. Wir erhalten Sanddornkerndl, Frucht-
fleischdl, Sanddornmark, Sanddornkonzentrat,
ja selbst die getrockneten Sanddornbeeren fin-
den breite Anwendung. Unser Unternehmen lie-
fert Getranke auf Sanddornbasis nicht nur
deutschlandweit, sondern auch nach Finnland,
Polen und Weif3russland.

Im deutschen Lebensmittelhandel spielen re-
gionale, die Gesundheit fordernde Produkte eine
immer groRere Rolle. Wir zahlen die Sanddorn-
produkte auf jeden Fall dazu und verhehlen
nicht, dass auch alkoholische Produkte aus
Sanddorn wie hochwertiger Sanddornwein und
Sanddornlikér einen wachsenden Anteil an un-
seren Umsatzen haben.

Ein Imageproblem kann ich nicht ausmachen,
im Gegenteil, die Sanddornprodukte werden
zusehends von Kunden aus nah und fern mit
unserer Region in Verbindung gebracht und so
als brandenburgische Spezialitaten wahrge-
nommen.

Pionier im markischen Sand

Zu DDR-Zeiten sollte Sanddorn ja vor allem
auch den Import von Zitrusfriichten
kompensieren, die mit Devisen hétten
bezahlt werden miissen. Aber wiére es nicht
naheliegend gewesen, nach Mauerdéffnung
und Waéahrungsunion auf diese aus der

Not geborene Alternative und auf Sand-
dorn als Zutat liberhaupt zu verzichten?

Es gibt nur wenige Friichte mit einem so hohen
Gehalt an Vitamin C und anderen gesundheits-
foérdernden und gesundheitserhaltenden Inhalts-
stoffen wie den Sanddorn. Warum sollte also
darauf verzichtet werden? Andererseits wurde
zu DDR-Zeiten bereits hier wie auch in der da-
maligen Sowjetunion intensiv Uber die Zitrone
des Nordens geforscht und an der Verbesserung
der Verarbeitungstechnologie gearbeitet. Das
war ein Unterpfand, der einen guten Start in der
Nachwendezeit ermdglicht hat. Und noch ein-
mal: Regionales Profil scharfen wir nicht, wenn
wir hier Orangenmarmelade oder Pfirsichnektar
herstellen, sondern wenn etwas Neues, Eigen-
standiges geschaffen wird, das als Alleinstel-
lungsmerkmal wahrgenommen werden kann.

Es ist nicht zu iibersehen, dass in der
Region in Sachen Sanddorn ein groB3es
Know-how existiert. Sie gehéren

zu denen, die ein Wildobst-Netzwerk in



Brandenburg mit initiiert haben.

Hat das was gebracht?

Die vielen neuen Produkte aus der Sanddorn-
beere, die in den letzten Jahren auf den Markt
gekommen sind, die Bereicherung der bran-
denburgischen Kulturlandschaft, die nicht nur
durch Spargelfelder und Apfelplantagen, son-
dern in wachsendem Mafie auch durch den
Sanddornanbau mitgepragt wird. Die vielen Ar-
beitsplatze, die in diesem Bereich neu geschaf-
fen wurden, zeigen, dass das Netzwerk sehr
erfolgreich agiert.

Die Erndhrungsbranche lebt immer von
Innovationen, neu kreierten Produkten.
Kénnen Mittelstédndler wie Hohenseefeld
da iiberhaupt mithalten? Miissen

Sie iiberhaupt mithalten oder wére es
nicht besser, auf bewahrte
Traditionsprodukte zu setzen?

Wie funktioniert heute in Brandenburg

die Zusammenarbeit zwischen
Wissenschaft, Landespolitik und
Ernahrungswirtschaft?

Deutschland lebt von Innovationen. Das stimmt
nicht nur fir Daimler und Co. Das gilt fur jede
Branche, da konnen und wollen wir uns nicht
verschlielen. Gerade das Beispiel des Sand-
dorns zeigt, wie es gehen kann, wenn innovativ

gearbeitet wird. Wir haben ja nicht nur auf dem
Gebiet des Sanddorns vorausschauend gear-
beitet. Auch in Beziehung auf Apfelcidre, ACE-
Saft und unserer Pina Colada sind wir nicht
nur in Brandenburg Trendsetter. Es geht ja auch
nicht darum, Traditionsprodukte um jeden Preis
zu ersetzen. Es kommt auf ein ausgewogenes
Verhaltnis von Stammprodukten und innovati-
ven, neuartigen Erzeugnissen an, wobei bei
letzteren der Erfolg nicht garantiert ist. Auch
ein hausgemachter Flop kann ein Ansporn auf
dem Weg zu neuen Ufern sein. Die Entwick-
lung neuer Erzeugnisse wird heute auch in un-
serer Firma nicht im Hinterstibchen betrieben.
Hier wird eng zwischen der Erndhrungswirt-
schaft und der Wissenschaft zusammengear-
beitet. Wir haben gute Ergebnisse bei der Um-
setzung von Projekten gemeinsam mit der
Humboldt-Universitat und mit Fachhochschulen
erreicht. Solche visionare und oft interdiszipli-
nare Zusammenarbeit kann sich ein Unterneh-
men unserer Grof3e oft allein nicht leisten. Des-
wegen ist es ein beruhigendes Gefuhl, die
Landespolitik auf unserer Seite zu wissen, die
mit Organisationstalent und monetarem Enga-
gement derartige Investitionen in unser aller
Zukunft begleitet.

Pionier im markischen Sand
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Auf der Inter-
nationalen
Griinen Woche
in Berlin:

AG Sanddorn-
Power mit
pro-agro-Koch
Peter Franke
aus Werben.
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AG Sanddornpower

Das Pilotprojekt Sanddorn des Ernst-Haeckel-
Gymnasiums in der Havelstadt Werder hat ein-
deutig das Potenzial, Schule zu machen. Von der
ersten Begegnung mit dem Thema Sanddorn im
Rahmen einer von der Stadt Werder (Havel) initi-
ierten Aktion ,Wirtschaft trifft Schule® bis zum
Start im Wahlpflichtfach Biologie/Chemie 2007
war es nur ein kleiner Schritt. In Kooperation mit
der Sanddornspezialistin Christine Berger und
der engagierten Biologielehrerin Antje Buchwald
startete fur 12 Schdler in der 9. Klasse eine span-
nende Erkundungsreise zum Sanddorn, die Gber
mehrere Jahre andauerte. In der Klassenstufe 9
haben die Jugendlichen mit der Erarbeitung ver-
schiedener Themen zum Sanddorn begonnen.
Die Schuler haben sich der Nutzpflanze sowohl
Uber Literatur- und Internetrecherche als auch in
den selbst entwickelten Versuchen genahert. Die
jungen Leute verfassten Referate und stellten so-
gar eigene kleine Produktserien aus Sanddorn
her: Musliriegel, Fruchtschnitten, Pralinen, Power-
drinks, Dragees und leuchtende Kreide.
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PD Dr. J6rg-Thomas Mérsel

Eine Lobby fiir den Sanddorn —

Sanddorn e.V.

Wer etwas Uber Sanddorn wissen mdchte, von
der Geschichte bis zum neuesten Produkt, ist
beim Sanddorn-Verein mit Sitz in Altlandsberg
Ostlich von Berlin an der richtigen Adresse. Mit
Griandung des von Prof. Heilscher initiierten
Sanddorn e.V. am 11. Januar 2000 in Berlin hat
die Sanddorngemeinschaft in Deutschland eine



starke Stimme erhalten — und das nicht nur in
ihrem Heimatland.

International anerkannt setzt sich der Verein, in
dem sich vom Hobbygartner Gber Anbauer und
Verarbeiter bis zum Akademiker Freunde des
Sanddorns zusammengetan haben, fir die Ver-
breitung, Erforschung und Verarbeitung dieser
Pflanze ein. Ein wichtiger Aspekt der Vereins-
arbeit ist die fach- beziehungsweise popular-
wissenschaftliche Offentlichkeitsarbeit, Lobby-
arbeit fur den Sanddorn und seine Produkte.
Forschung, Zichtung, Anbau, Produktion und
Vermarktung ziehen hier an einem Strang. Der
Prasident des Vereins, PD Dr. Jorg-Thomas Mor-
sel vom Forschungs- und Beratungsunterneh-
men UBF, vertritt gemeinsam mit den Mitgliedern
des Vereins die Interessen der deutschen Sand-
dornbranche national und international. Zu sei-
nem Engagement gehort es, fir den Verein For-
schungsprojekte auf den Weg zu bringen,
Produktinnovationen zu férdern, Kooperationen
zu bilden, internationale Kongresse zum Thema
Sanddorn zu organisieren oder die deutschen
Interessen im Ausland zu vertreten.

Unter den 60 Mitgliedern finden sich nicht nur
Experten aus ganz Deutschland, sondern auch
Sanddornfreunde aus Argentinien, Danemark,
Finnland, Frankreich, Griechenland, Japan, Ka-
nada, Litauen, Polen, der Schweiz und den USA.

Seit 2003 gibt es die International Seabuckthorn
Association (I.S.A.) mit Sitz in Peking. Sanddorn
e.V. ist Grindungsmitglied der |I.S.A. Einer der
beiden Vizeprasidenten ist der Prasident des
Sanddorn e.V,, Dr. J6rg-Thomas Morsel, der
das wachsende Interesse an der Wildobstfrucht
so erklart: ,Sanddorn wird vom Nischenprodukt
zum globalen Massenprodukt. Qualitat wird
zum Wettbewerbsvorteil.*

Immerhin zweimal in relativ kurzer Zeit ist der
Weltverband in der Region zu Gast. 2003
wurde in Berlin der allererste I.S.A.-Kongress
ausgerichtet. 2013 ist Potsdam Gastgeberin
des 6. Kongresses. Die brandenburgische Lan-
deshauptstadt war zudem flr zwei Tage, am
2. und 3. Dezember 2010, der Treffpunkt des
1st European Workshop on Seabuckthorn Eu-
roWorks, also des 1. Europaischen Sanddorn-
kongresses.

Langst im Ruhestand kann der inzwischen Uber
achtzigjahrige Hans-Joachim Albrecht, der erste
deutsche Sanddornziichter, vom Wildobst nicht
lassen. ,Im 20. Jahrhundert ist das Wildobst in
Vergessenheit geraten”, resumiert er, der als
Ehrenprasident der Gesellschaft zur Forderung
von Wildobst und Sanddorn in Altlandsberg er-
leben darf, dass Sanddornprodukte, vor allem
im Bio-Bereich, immer mehr Anhanger finden —
wie andere Wildobstarten auch.
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Botschafter fiir das Land
Brandenburg
Wenn es in Brandenburg um
Fragen des guten Geschmacks
geht, ist der Verband pro agro
fur viele die erste und vor allem
eine gute Adresse. Langst flhlt
sich der fur Agrarmarketing ge-
grundete e.V. auch fir andere Themen zustandig.
Unter dem Dach von pro agro arbeiten Landwirte,
Unternehmen der heimischen Ernahrungswirt-
schaft, Landurlaubanbieter, Landgasthofe, Direkt-
vermarkter und Reiterhofe bei der Férderung des
landlichen Raumes in der Region Brandenburg-
Berlin — wie es in der Unterzeile des Verbands-
namens heil’t — eng zusammen. Werbeaktionen
fur heimische Sanddornerzeugnisse ziehen sich
als roter Faden durch mehr als zwei Jahrzehnte
Verbandsarbeit. Zwei Brandenburger Sanddorn-
aktivisten, Manfred Memmert und Christine Ber-
ger, sind hier seit Jahren als Vorsitzender bezie-
hungsweise im Vorstand dabei. 2008 lud der
Verband zum Sanddorn-Workshop auf die Burg
Lenzen, um von hier aus neue Impulse fur die
Erforschung und Vermarktung der Zitrone des
Nordens auszulésen. Auch erhielt Bauernkaserei
Wolters aus dem uckermarkischen Bandelow fur
den Ucker-Melk, ein Molkeprodukt, das unter an-
derem in der Geschmacksrichtung Sanddorn an-
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Stefanie Patron, Geschéftsfiihrerin

des Verbands pro agro

geboten wird, 2011 den Marketingpreis des Ver-
bands. Fir pro agro-Geschaftsfihrerin Stefanie
Patron sind Sanddornprodukte wegen ihres ge-
sundheitsférdernden Images gut geeignet, um
Synergieeffekte zwischen Landurlaub und Well-
nesstourismus zu erschlief3en.

Die meisten Menschen in der Region verbin-
den Sanddorn immer noch mit Ostsee

und Meer. Kann Sanddorn auch eine
Brandenburger ,,Landesmarke“ werden wie
die Spreewaldgurke oder Beelitzer Spargel?
Sanddorn und Sanddornprodukte verzeichnen
eine wachsende Popularitat. Mit der Vielfalt
der Produkte, die mit Sanddorn in Branden-
burg hergestellt werden, von Nahrungsmitteln
bis hin zu Kosmetik, sehen wir durchaus Chan-
cen. Der Verband pro agro vermarktet Sand-
dorn als einen weiteren Imagetrager fir Bran-
denburg.



Trotz aller Erfolge werden der Anbau und

die Vermarktung von Sanddornprodukten

auch in Brandenburg immer eine Nische fiir
wenige Spezialisten bleiben. Inwieweit ist

Sanddorn auch ein Thema fiir den Verband?
Sanddornprodukte sind schon seit vielen Jahren
ein wichtiger Bestandteil der Vermarktung regio-
naler Spezialitaten durch den Verband. So pra-
sentieren, verkosten und verkaufen wir Sanddorn-
produkte, gemeinsam mit unseren Mitgliedern,
auf verschiedenen Veranstaltungen wie den Tag
der Deutschen Einheit. Auch in Gesprachen mit
Handelsvertretern stellen wir eine gewachsene
Nachfrage nach Sanddornprodukten fest. Wir se-
hen es auch als wichtige Verbandsaufgabe an,
den Endverbraucher Uber gerade solche regiona-
len Produkte und Spezialitdten zu informieren und
diese Uber die Grenzen Brandenburgs hinaus be-
kannt zu machen. Auch im Bereich der Produkt-
entwicklung sind wir unterstiitzend tatig und freuen
uns uber stetig neue Kreationen aus Sanddorn.

Es féllt auf, dass sich gerade Gartenbau-
triebe im Berliner Umland immer mehr

als groBe, bunte Erlebnishéfe inszenieren.
Andererseits verschwinden gerade in

den Dérfern die kleinen Laden.

Hat Direktvermarktung iiberhaupt noch
eine Zukunft?

Gerade durch die Direktvermarktung kann ein
personlicher Kontakt zum Kunden hergestellt wer-
den. Die wachsende Nachfrage nach regionalen
Produkten und regionaler Erzeugung ist ein seit
Jahren andauernder, unumkehrbarer Trend. Der
Kunde hat die Mdglichkeit, beim Kauf direkt beim
Erzeuger oder Produzenten konkrete Fragen zu
stellen und sich selbst von der Produktion zu
Uberzeugen. Fur uns ist der Erhalt und Ausbau
der Direktvermarktung in Zusammenarbeit mit
Anbietern des landlichen Tourismus ein wichtiger
Baustein fur den Erhalt der Dorfstrukturen und
die Starkung des landlichen Raumes.

Pro agro hat seit einigen Jahren auch das
Thema Wellness und Gesundheit entdeckt.
Gibt es Beriihrungspunkte, um mehr aus
dem Thema Sanddorn zu machen?

Ja, auch in diesem Bereich existieren Synergien.
Sanddorn als Zitrone des Nordens birgt groRes
Potenzial im Bereich Gesundheit und Wellness.
Mit einem Anteil an Vitamin B 12 und einem au-
Rerordentlich hohen Anteil an Vitamin C sowie
zahlreichen Mineralstoffen und Spurenelementen
gilt das Ol als besonders heilungsférdernd. Der
erfrischende Duft des Sanddorns hat eine stimu-
lierende Wirkung und weckt neue Krafte. So wird
Sanddorn auch in der Kneipp-Therapie angewen-
det. Einige unserer Urlaubsbetriebe haben wie-
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derum eine Zertifizierung als Kneipp-Gesund-
heitshof und kénnen die Sanddornprodukte dort
gut verwenden.

Pro agro bestreitet seinen Messeauftritt

bei der Slow Food unter anderem auch mit
Brandenburger Sanddornprodukten.

Wie passen dieses Konzept und dieses
Produkt zusammen?

Slow Food tritt fir die biologische Vielfalt ein, for-
dert eine nachhaltige, umweltfreundliche Lebens-
mittelproduktion, betreibt Geschmacksbildung und
bringt Erzeuger von handwerklich hergestellten
Lebensmitteln mit Verbrauchern zusammen.
Diese weltweite Bewegung, gestartet in Italien,
unterstitzt den Erhalt von regionalen kulinarischen
Traditionen sowie bedrohten Nutztieren und Nutz-
pflanzen und lehnt Gentechnik in Pflanzen ab.
Brandenburg bietet fir Sanddorn giinstige An-
baubedingungen. Dabei ist Sanddorn ein heraus-
ragendes Naturprodukt mit vielen Vorzigen fir
die menschliche Ernahrung. Gerade Initiativen
wie Slow Food kommunizieren diese Vorteile ge-
meinsam mit pro agro e.V. So verarbeitet Christine
Berger Sanddornfriichte zu Saften, Fruchtaufstri-
chen oder Likdren. Durch ein schonendes Ver-
fahren bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe des
Sanddorns voll erhalten. Das wiederum entspricht
den Kriterien der Slow-Food-Bewegung.
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Sanddorn weltweit:

Reich der Mitte ist Nummer Eins

Ganz vorn beim Sanddorn liegt China mit 1,6 Mil-
lionen Hektar bepflanzter Flache, dem weitaus
groften Anbaugebiet. Hier wird der Sanddorn al-
lerdings vorrangig zur Erosionsvermeidung ge-
pflanzt. Dank des groRen staatlichen Engage-
ments wird seine Fahigkeit als Pionierpflanze
genutzt, um Brachflachen zu besiedeln bezie-
hungsweise um speziell in Hochgebirgen der Bo-
denerosion entgegenzuwirken.

Auch fur Brandenburg sind weitere Anpflanzungen
und die Nutzung in Bergbaufolgelandschaften, an
Autobahnbdschungen oder Gewassern sowie zur
Kultivierung von Industriebrachen Themen, die in
den kommenden Jahren verfolgt werden sollten.
Obwohl in China, insbesondere in Tibet, der Sand-
dorn zur jahrhundertealten Tradition des Heilens
gehort, wird auch erst seit den Achtzigerjahren —
wie in Deutschland — die Verarbeitung erforscht.
Mittlerweile gibt es in China mehr als 200 Betriebe,
die Sanddorn verarbeiten oder Sanddornprodukte
herstellen. In China setzt man insbesondere auf
die Verarbeitung der Beeren und Blatter zu Halb-
fabrikaten, aus denen dann unzahlige Produkt-
varianten entstehen. In keinem anderen Land der
Welt ist das Spektrum an Sanddornprodukten so
grol3 wie hier. Diese rasante Entwicklung der Pro-
duktvielfalt erklart sich auch aus den enorm aus-



gedehnten Sanddornanpflanzungen der letzten
Jahrzehnte. Damit stammen 95 Prozent der welt-
weiten Ernte aus dem Reich der Mitte. Durch den
Anbau des Sanddorns wird aber auch ein zusatz-
licher, ganz wesentlicher Effekt erreicht: Es ent-
stehen Arbeitsplatze in strukturschwachen landli-
chen Gebieten.

Beerenstark in Russland

Im weiten Abstand, dennoch im Vergleich zu
Europa in immer noch riesigen Ausmalien, folgt
Russland mit 55000 Hektar Sanddornkulturen,
danach Indien mit 12 000 Hektar und die Mongolei.
Lange Zeit hatte die ehemalige Sowjetunion ein
Alleinstellungsmerkmal, wenn es um die Ziichtung
von Sorten ging. In Russland beschaftigen sich
Wissenschaftler schon seit 1900 mit dem Planta-
genanbau von Sanddorn. Im sibirischen Barnaul
wird die Pflanze seit den Zwanzigerjahren unter-
sucht. Wenig spater zlichteten Forscher der da-
maligen Sowjetunion erfolgreich erste Sorten.
Heute ist das Barnauler Akademie-Institut, das
auch den Namen eines Pioniers der Sanddornfor-
schung — Prof. Michael Afanassewitsch
Lissavenko (1897-1967)— tragt, ein Hort des Sor-
tenreichtums. Allein die Barnauler Versuchspflan-
zungen des Lissavenko-Forschungsinstituts fur
Gartnerei und Baumschule in der sibirischen Altai-
Region sind groRer als die gesamte deutsche An-

bauflache. In Barnaul steht die Verarbeitung des
Ols als traditionelles Heil- und Pflegemittel im Mit-
telpunkt. Deshalb sind Friichte mit hohem Olgehalt
dort besonders gefragt. Die Verarbeitung fur den
Lebensmittelbereich spielt hier bislang nur eine un-
tergeordnete Rolle. Dank einer steigenden Nach-
frage begann in den Vierzigerjahren in Russland
die industrielle Verarbeitung von Sanddorn. Die
erste Fabrik wurde in Bisk im Altai errichtet. Dort
wurden zunéachst in erster Linie Handschutz-
cremes, spater sogar Sanddornprodukte fur die
Ernahrung sowjetischer Kosmonauten hergestellt.
Bis in die letzten Jahre hat sich Russland haupt-
s&chlich auf die Produktion des Sanddornfrucht-
fleischols konzentriert, das hier als Arzneimittel
eingestuft wird. Dementsprechend existieren
Qualitatsstandards fiir die Herstellung. Erst in
den letzten Jahren sind neue Verfahren entwickelt
worden, die es moglich machen, Sanddornbeeren
in neuen Produktanwendungen zu verarbeiten.

Pionier im markischen Sand

Auch zum Schutz
gegen die Boden-
erosion kommt der
Sanddorn in China
zum Einsatz.

Russische
Beeren
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Indische Verteidigungsstrategien Neue Mitspieler
treten auf den Markt
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GenieRen mit Sanddorn

Sanddorn-Joghurt-Torte
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Sanddornaufstrich Sanddorn-Dressing

1 Kilogramm Sanddornfriichte oder 100 Gramm Sanddornmarmelade

1 Liter Sanddornsaft 50 Milliliter Sanddorndirektsaft

2 sauerliche Apfel, gerieben 2 bis 3 Essloffel Bio-Sanddorn-Essig

350 Gramm Gelierzucker 150 Milliliter Olivendl

1 bis 3 Teeloffel Zimt, Salz, Pfeffer

je nach Geschmack frische Krauter
Beeren zerkleinern, mit den geriebenen Apfeln Fir das Sanddorn-Dressing die Marmelade mit
vermischen, den Gelierzucker hinzugeben, mit dem Direktsaft, dem Essig, Salz und Pfeffer sowie
dem Zimt wirzen und wenige Minuten kochen mit den frischen Krautern mischen und dann das
lassen, kurz abkuhlen, in saubere, heil3 ausge- Olivendl tropfenweise mit dem Schneebesen un-
spllte Glaser geben terrthren. Das Sanddorn-Dressing schmeckt be-

sonders kostlich auf frischem Blattsalat.
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Energie-Drink
8 Zentiliter Bio-Sanddornsaft, direkt gepresst
20 Zentiliter Mineralwasser
4 Zentiliter Holunderblitensirup
2 bis 3 Pfefferminzblatter zum Garnieren

Den Bio-Sanddornsaft

mit dem Mineralwasser auffiillen und
mit dem Holunderblltensirup sufen.

Pionier im markischen Sand

103



104

Albrecht, Hans-Joachim: Wildobst — auch fir Garten in-
teressant. Deutsche Baumschule 1996

Albrecht, Hans-Joachim et. al.: Anbau und Verwertung
von Wildobst. Bernhard Thalacker Verlag GmbH & Co.
KG, Braunschweig (TASPO -Praxis; Bd. 24) 1993
Albrecht, Hans-Joachim: Sanddornzichtung in der
Zuchtstation der Baumschule Berlin-Baumschulenweg,
Manuskript, Berlin 2006; Infoblatt fiir den Gartenbau Meck-
lenburg/Vorpommern 4/2011, S. 179-201

Arnsberg, Hans von: Sanddorn-Fruchtfleisch-Ol, Natiir-
liche Heilung mit SFF-OI, Oleum Heilsam Verlag, Edition
H. Wagner, AltomUnster, 2000

Bestimmung von Qualitdtsparametern fir ein Quali-
tatsprogramm Sanddorn und Sanddornprodukte im Rah-
men eines produktionsbegleitenden Untersuchungspro-
gramms, Experimentelle Studie, ausgefihrt im Auftrag
von pro agro Verband zur Férderung der Agrar- und Er-
nahrungswirtschaft des Landes Brandenburg e.V.
Gimmler, G. und Wahling, A.: Integrierter Umweltschutz
in der Ernahrungsindustrie am Beispiel der nachhaltigen
Produktion und Verwertung von Sanddornfriichten in
China; Abschlussbericht Studie Sanddorn/China, For-
schungsnr. 0330064

Gimmler, G. und Wahling, A: NIG Magdeburg GmbH,
Processing of Sea Buckthorn Berries, part 3 bei EAN
seabuck EU project

Greulich, Prof. Ernst: Rickblick und Dokumentation zur
gartnerischen Produktion und Reproduktion im Havellan-
dischen Obstbaugebiet 1949 — 1989; www.lenne-akade-
mie.org

Hohne, Dr. Friedrich: Landesforschungsanstalt fir Land-
wirtschaft und Fischerei Mecklenburg-Vorpommern: Sand-
dornveredelung — Chancen und Risiken; Mitt. OVR 67,
04/2012, S. 156-159

Li, Thomas S. C. und Beveridge, H.J.: Pacific Agri-Food
Research Centre Agriculture and Agri-Food Canada Sum-
merland, BC, Canada VOH 1Z0: Sea Buckthorn: A New
Medicinal and Nutritional Botanical ; Agriculture and Agri-
Food Canada, Publication 10320E, Canada 2007
Loeser, Frank: Der Sanddorn, Herkunft, Anwendung und
Rezepte; Demmler Verlag, Schwerin, 2006

Loéhner, M.: Hippophae Rhamnoides, Der Sanddorn, Phar-
mazie 3, 130-138, 1948

Pionier im markischen Sand

Literaturhinweise

Luetjohann, Sylvia: Sanddorn, starke Frucht und heilsa-
mes Ol; Verlag Windpferd Verlagsgesellschaft mbH, Airan,
2. Aufl. 2001

MieRner, Eckart: Das Heidegartenbuch, Berlin 1972
Miiller, Petra und Twisselmann, Peter, Friedersdorfer
Baumschulen: Anbau von Sanddorn — Eine Kurzinforma-
tion 2013

Mérsel, Dr. Jérg-Thomas Hrg. und Ubersetzer: Sand-
dorn. Moderne Anbautechnologien; Verlag: books on de-
mand, Norderstedt 2009

Pahlow, Mannfried: Das groRe Buch der Heilpflanzen,
Augsburg 2001

Rocksch, Dr. Thorsten: Sanddorn (Hippophae rhamnoi-
des L.) — Artikel In: Das Standardwerk des Arznei- und
Gewirzpflanzenbaus Bd. 1-5; Hrg. Dipl.-Gartenbauing.
(FH), Dipl.-Ing. agr. Oec. Bernd Hoppe, Eigenverlag Verein
fur Arznei- und Gewtirzpflanzen Saluplanta e.V., Bernburg
2009

Rocksch, Dr. Thorsten: Internationaler Stand der Ernte-
technologie bei Sanddorn, Humboldt-Universitat zu Berlin,
Institut fur Gartenbauwissenschaften, Vortrag 2008
Weymar, Herbert: Lernt Pflanzen kennen, Leipzig — Ra-
debeul 1972



Ministerium fiir Infrastruktur und
Landwirtschaft Brandenburg

Referat Direktzahlungen, Acker-, Pflanzen- und

Gartenbau, Pflanzenschutz,

AgrarumweltmalRnahmen, dkologischer Landbau

Sachgebiet Gartenbau: Martina Otto
Lindenstralie 34a

14467 Potsdam

Telefon: 0331 - 866 89 25
Martina.Otto@mil.brandenburg.de
www.mil.brandenburg.de

Landesamt fiir Landliche Entwicklung,
Landwirtschaft und Flurneuordnung
Abteilung Landwirtschaft und Gartenbau
Jorg Libcke

DorfstralRe 1

14513 Teltow OT Ruhlsdorf

Telefon: 03328 - 43 61 01

www . lelf.brandenburg.de

Gartenbauverband Berlin-Brandenburg e.V.

Geschaftsfuhrer: Dr. Andreas Jende
Zum Jagenstein 3

14478 Potsdam

Telefon: 0331 -817 16 03

Fax: 0331 -817 16 03
info@gartenbau-bb.de

www .gartenbau-bb.de

Adressen

Landesbauernverband Brandenburg e.V.
Hauptgeschaftsfihrer:

Wolfgang Scherfke

Dorfstral3e 1

14513 Teltow OT Ruhlsdorf

Telefon: 03328 - 31 92 01

Fax: 03328 - 31 92 05
info@lbv-brandenburg.de
www.lbv.brandenburg.de

pro agro — Verband zur Férderung
des landlichen Raumes in der Region
Brandenburg-Berlin e.V.
Geschaftsfuhrerin: Stefanie Patron
Gartenstrale 1-3

14621 Schonwalde-Glien

Telefon: 033230 - 207 70

Fax: 033230 - 207 769
kontakt@proagro.de

www .proagro.de

Spath'sche Baumschulen Handel GmbH
Geschaftsfuhrer Holger Zahn

Spathstralle 80/81

12437 Berlin

Telefon: 030 - 639 00 30

Fax: 030 - 63 90 03 30
info@spaethsche-baumschulen.de
www.spaethsche-baumschulen.de
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Friedersdorfer Baumschulen Miiller und
Twisselmann GbR

Petra Muller und Peter Twisselmann
Berliner Stralle 38

15754 Heidesee OT Friedersdorf

Telefon: 033767 - 303 00

Fax: 033767 - 303 01
mut@baumschule-friedersdorf.de
www.baumschule-friedersdorf.de

Erzeuger- und Absatzorganisation
Wildfriichte Brandenburg GmbH
Geschaftsfuhrer:

Dr. Andreas Berger

Goethestralie 1

14542 Werder

Telefon: 03327 - 469 10

Fax: 03327 - 407 83

Elisabeth Hof Havellandisches
Gemiise und Obst
Geschaftsfuhrer:

Dr. Andreas Berger

Goethestralie 1

14542 Werder

Telefon: 03327 - 73 26 77

Fax: 03327 - 407 83
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Christine Berger GmbH & Co. KG
Geschaftsfuhrerin: Christine Berger
Fercher Strale 60

14542 Werder OT Petzow

Telefon: 03327 - 469 10

Fax: 03327 - 46 91 24
Notfall-Rufnummer 0152 - 23 11 73 16
info@sandokan.de

www .sandokan.de

Lienig Wildfrucht-Verarbeitung
Geschaftsfuhrer: Frank Lienig
Markische Strale 69 (Gewerbegebiet)
15806 Zossen OT Dabendorf

Telefon: 03377 - 32 80

Fax: 03377 -32 81 15

Mobil: 0172 - 643 15 45
flienig@Lienig.com

www.lienig.com

skype: frank.lienig

Sanddorn GbR
Geschaftsfihrer: Andreas Brylka
An den Steinenden 3

04916 Herzberg

Telefon: 03535 - 485 82 13

Fax: 03535 - 485 82 15
sanddorn_gbr@t-online.de



Agrargenossenschaft
Grochwitz eG

Vorstand: Cornelia Bock,

Reno Hoy

Mahdeler Weg

04916 Herzberg

Telefon: 03535 - 37 43

Fax: 03535 - 24 89 55
www.unsere-bauernscheune.de

Landwirtschaftsbetrieb Robinienhof
Angelika Selle, Werner Selle

Dorfstralle 37

16269 Wriezen

Schulzendorf

Telefon: 033456 - 32 00

Fax: 033456 - 155 87

Fritz-Otto Liirssen Baumschulen
GmbH & Co. KG

GartenstralRe 2

15518 Tempelberg

Telefon: 033432 - 723 38

Fax: 033432 - 723 39
luerssen-tempelberg@forstbaum.de

Adressen

SiiBmost- und Weinkelterei
Hohenseefeld GmbH
Geschaftsflhrer: Manfred Memmert
Luckenwalder Stralle 5a

14913 Hohenseefeld

Telefon: 033744 - 706 00

Fax: 033744 - 70 60 18
info@werder-frucht.com
www.werder-frucht.com

Bundessortenamt — Priifstelle Marquardt
Steinobst, Wildobst, Ziergeholze,
Stauden, Gemiise

HauptstralRe 36b

14476 Potsdam

Telefon: 033208 - 68 03

Fax: 033208 - 680 40

www .bundessortenamt.de

Humboldt-Universitat zu Berlin
Landwirtschaftlich-Gartnerische Fakultat
Invalidenstraflie 42

10099 Berlin

www .agrar.hu-berlin.de
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Internationale Sanddorn Gesellschaft
International Seabuckthorn Association

(.S.A))
Sekretariat
Kontaktperson Xia Jingfang

China Administration Centre for Seabuckthorn

Jia 1, Fuxinglu

Haidian District

Beijing 100038

PR. China

Postcode: 100038
Telefon: 010 63 20 43 63
Fax: 010 63 20 43 59
isahome@126.com
www.isahome.net

Gut Schmerwitz GmbH & Co. KG
Schmerwitz Nr. 8

14827 Wiesenburg/Mark

Telefon: 033849 - 908-0
info@gut-schmerwitz.de
www.gut-schmerwitz.de
Offnungszeiten des Hofladens:
Montag bis Freitag: 9 bis 17 Uhr
(Samstag/Sonntag nach Absprache)
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Gesellschaft zur Férderung von Sanddorn

und Wildobst — Sanddorn e.V.
Infostelle

Dr. J6rg-Thomas Morsel

An der Muhle 1

15345 Altlandsberg

Telefon: 033438 - 147 24

Fax: 033438 - 147 20
sanddorn@sanddorn.net
www.sanddorn.net

UBF Untersuchungs-Beratungs-
Forschungslaboratorium GmbH
Geschaftsfuhrer:

Prof. Dr. Claus Franzke,

Dr. J6rg-Thomas Morsel und

Dr. Detlef W. Morsel

An der Muhle 1

15345 Altlandsberg

Telefon: 033438 - 147-0

Fax: 033438 - 147 20
info@ubf-research.com



Pioneer of the
March of Brandenburg

From October 14 to 17, 2013 the German
Society for Seabuckthorn and Wild Fruits is
hosting the Sixth Conference of the
International Seabuckthorn Association (ISA)
in Potsdam, capital of the state of
Brandenburg/Germany.

Under the title “Seabuckthorn — a Fresh Look
at Technology, Health and Environment” the
main objectives of the meeting are the
assessment of the current status of research,
the presentation of new technologies for
growing and processing as well as the health
benefits of the plant. The conference
proposes to take a closer look into the
different varieties, product quality, new
technologies for organic products, medical
and health applications and last, but not
least, international co-operation in the
cultivation, processing and commercial use
of seabuckthorn.

Ten years ago the first ISA conference took
place in Berlin, followed by a large number of
successful meetings around the world.

In December 2010 Potsdam hosted the 1st
European Workshop on Seabuckthorn
Euroworks, i.e. the first European seabuck-

English Summary

thorn conference.

Why is Brandenburg so committed to
seabuckthorn? This region — historically the
March of Brandenburg — with its sandy

and slightly loamy soils, favourable regional
climate, a landscape featuring wide open
spaces, dry grasslands and heathlands
offers excellent growing conditions

for seabuckthorn. The plant is a good
representative for a region that has always
known how to make a lot out of little.

In Germany the cultivation area of
seabuckthorn has been expanded to almost
600 hectares in the last few years and can be
found almost exclusively in the East German
states of Mecklenburg-Western Pomerania,
Brandenburg and Saxony-Anhalt.

In Brandenburg it was increased from 200
hectares in 1989 to 283 hectares in 2012.
According to official statistics it takes up
almost 60 percent of the total cultivation area
of 473 hectares for berry bushes. The
average annual harvest in 2012 amounted to
about 2.1 tons per hectare.

An important impetus for the cultivation and
processing of seabuckthorn was given by the
former German Democratic Republic (GDR)
in the 1970s. In an effort to provide healthy
products rich in Vitamin C for its population
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and to avoid hard currency expenditures it
promoted seabuckthorn as the “lemon of the
north” as an alternative to expensive imports
of citrus fruit. The varieties ‘Hergo’, ‘Frugana’
and ‘Pollmix’, still cultivated today, are an im-
portant heritage of this era, with ‘Dorana’,
‘Habego’ and ‘Sirola’ being subsequent
breeds. In the area of processing in
particular, the research results and practical
experience from GDR times were put to
good use. Today German research

of seabuckthorn focuses on cultivation,
variety breeding, harvesting processes and
technologies as well as efficient processing
methods for food and cosmetic products.
Especially when it comes to the cultivation of
varieties, Germany receives a lot of attention
worldwide.

Meanwhile, seabuckthorn varieties

from Germany are grown in Switzerland,
Italy, Hungary, France, Portugal, and

the USA (Oregon).

Although the annual quantity of processed
seabuckthorn is almost insignificant
compared to other nations, it is particularly
the harvest yield, the stability in cultivation,
the quality, the taste, the combination of
content substances and the exceptionally
beautiful colour of the berries that make

Pioneer of the March of Brandenburg

German know-how an export success.
Experts from all over the world come to
Germany to get an update on cultivation,
breeding, harvest technology, product
processing and innovation. Particularly in the
state of Brandenburg a unique network of
seabuckthorn experts has been established.
Over the years experts from research
institutions and private companies have
joined forces in the areas of quality
assurance, biotechnology and development
of process technologies. From cultivation

up to the market-ready product all the facets
of the value chain are dealt with and
continuously improved in one region. Organic
products constitute a growing market
segment. Scientific partners in the region
Berlin-Brandenburg are the Humboldt
University of Berlin, the research institute
Institute for Cereal Processing (IGV GmbH)
in Bergholz-Rehbrucke, companies such as
Spéath'sche Baumschulen Handel GmbH in
Berlin, Alpha-Bio Engineering in Zernsdorf
and UBF in Altlandsberg. Pro Agro, the
association of agricultural marketing, unites
Brandenburg farmers, food producers,
country inns, holiday providers, spas, direct
marketers and riding stables under one um-
brella to help promote the production, quality



improvement and sales of seabuckthorn
products. Prospects are good that
seabuckthorn can enter new markets by
benefiting from current consumer trends:
nutraceuticals — food products containing
pharmacologically active plant substances,
functional food — products with added
health benefits, slow food — a worldwide
movement promoting biological diversity,
regional food production and cooking
traditions while rejecting the genetic
engineering of plants, rising health
awareness, as well as direct marketing and
rural tourism.

In the last few years the product range was
expanded by developing new products
from leaves and bark. Especially the leaves
can be used for pharmaceutical applications.
Apart from researching the utilisation of these
by-products with their processing, product
development and processing technologies,
a huge challenge lies in the agricultural
engineering aspect. Future research in
Germany will focus on the preservation and
evaluation of selected varieties,

further improvement of cultivation methods,
the breeding of pest-resistant varieties,

and the enhancement of harvest efficiency.
Another future challenge will be

English Summary

the elaboration of pest control strategies
while observing organic cultivation
guidelines. A current project is testing the
effect of woodchips as a ground cover,
which proved to protect the roots from
becoming too dense and from overwatering.
Another project is looking into the irrigation
of the fields, since it has been demonstrated
that an optimum control of water supply
leads to considerably greater harvest yields.
Using seabuckthorn in the production

of animal feed is also a subject for future
research.

Pioneer of the March of Brandenburg
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Impressum

m Diese Broschiire wird im Rahmen der Offent-
lichkeitsarbeit des Ministeriums flr Infrastruktur
und Landwirtschaft herausgegeben. Sie darf nicht
wahrend eines Wahlkampfes zum Zwecke der
Wahlwerbung verwendet werden. Dies gilt fur
Landtags-, Bundestags- und Kommunalwahlen
sowie auch fiir die Wahl der Mitglieder des Euro-
paischen Parlaments. Unabhangig davon, wann,
auf welchem Wege und in welcher Anzahl diese
Schrift den Empfangern zugegangen ist, darf sie
auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorste-
henden Wahl nicht in einer Weise verwendet wer-
den, die als Parteinahme der Landesregierung
zugunsten einzelner politischer Gruppen verstan-
den werden konnte.

m Am Zustandekommen dieser Broschlire ha-
ben sich Sanddorn-Freunde aus Wissenschaft
und Praxis mit Beitrdgen, Fotos, Material und
Ideen unentgeltlich beteiligt. Der Herausgeber
dieses Hefts mdéchte an dieser Stelle, stellver-
tretend fiir alle, insbesondere den Mitgliedern
des Sanddorn e.V. danken.
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