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VON KNUT HENKEL

„Frutas Marinas del Mar“ steht
auf dem großen Schild am Stra-
ßenrand ein paarKilometer süd-
lich vom Strandbad Jaco. „Hier
wird heute geerntet“ erklärt Re-
né Diers und deutet auf die
Schleuse, wo ein kleiner Kranwa-
gen mit einem Netz steht. In ein
paar Minuten wird das Wasser
aus dem fünf bis sechs Hektar
großen Teich abgelassen. Mit
demNass werden einige Tonnen
Garnelen in das Netz gespült.
„Alle sechsMonate lassenwir die
Teiche trockenlaufen“, schildert
Diers das Vorgehen. Der sport-
lich wirkende Mann von Ende
dreißig ist der Manager von Cos-
ta Ricas modernster Garnelenfa-
brikundkoordiniert seiteinpaar
Monaten auch die Arbeit bei Fru-
tas Marinas del Mar.

Die Farmmit rundvierzig Tei-
chen auf 180 Hektar Fläche ge-
hört zu den größten Garnelen-
Farmen Costa Ricas. Weit im Sü-
den der Pazifikküste Costa Ricas
hat sich das Unternehmen ange-
siedelt. Vor sieben Jahren ist das
Unternehmen von Naturland
zertifiziert worden und gehört
seitdem zu den großen Lieferan-
ten der Ristic AG aus Oberferrie-
denbeiNürnberg. Für dasUnter-

nehmen ist René Diers vor Ort
und kontrolliert nicht nur Quali-
tät und Gewicht der Meeres-
früchte, sondernnimmt auch re-
gelmäßig die Produktionsbedin-
gungen bei den Ristic-Lieferan-
ten in dem kleinen mittelameri-
kanischen Land in Augenschein.

Ein Mitarbeiter der Garnelen-
Farm reicht Diers einen Kescher,
in dem sichmehrere der kleinen
Krustentiere winden, hoch-
schnellen und von den Maschen
schließlich gehalten werden.
Zwischen sieben und acht
Gramm schwer sind die Exemp-
lare, schätzt der Fachmann und
insgesamtrechnenDiersunddie
AngestelltenderFarmmiteinem
Fang von rund fünf Tonnen.

Zwei Zyklen gibt es bei der
Garnelenzucht in Costa Rica. Im
Februar/März und im Juli/Au-
gust werden die Larven ausge-
setzt und dann auf ihr Erntege-
wicht aufgepäppelt – ganz ohne

weis auf das langfristige Engage-
ment ist es auch. Ein Übriges tun
die guten Erfahrungen der loka-
len Farmer, die den Franken ein
gutes Zeugnis ausstellen.

Die Perspektiven sind da,
doch die Farmer sind teilweise
noch recht zögerlich. Umstel-
lung und Zertifizierung kosten
Geld, und auch die Ristic AG
musste sichbei der Investition in
die Fabrik und den Aufbau des
Geschäfts in Costa Rica Unter-
stützungholen.RunddreiMillio-
nen US-Dollar wurden schließ-
lich investiert. Über ein Public
Private Partnership holte man
sich Expertise und günstige Kre-
ditkonditionen. Für die Experti-
se sorgt dabei mit Ingo Wehrt-
mann ein Friese, der an der Uni-
versität von San José Meeresbio-
logieunterrichtet. „Wirhabenda-
mals mit dem Wildfang begon-
nenunddie Scherbretter neu ge-
staltet“, erinnert sich derWissen-
schaftler. Die Scherbretter, die
mit dem Netz über den Meeres-

Krustentiere? Aber korrekt!
COSTA RICA Drei von vier Garnelen, die hierherkommen, wurden ökologisch gezüchtet und
verarbeitet. Eine deutsche Firma ist seit 2002 vor Ort aktiv und hat eine Fabrik aufgebaut

Mangrovenwälder
werden für die
Larvenzucht nicht
umgepflügt

Medikamente und ohne die
Mangrovenwälder umzupflügen
wie in anderen Regionen. „Der
große Unterschied zur konventi-
onellen Produktion ist die deut-
lich niedrigere Besatzquote“, er-
klärt Diers, der heutemit Micha-
el Struffert aus der Zentrale vor
Ort ist. StrufferthatdieProdukti-
on in Costa Rica aufgebaut und
die Vision einer nachhaltigen,
den Bestand erhaltenden Garne-
lenfischerei in Mittelamerika
seit 2002 realisiert.

Die Keimzelle war der Fang
vonwildlebenden Krustentieren
an der Pazifikküste rund um
Puntarenas. Dort in der Freihan-
delszone steht auchdiemoderne
Fabrik, überder indickenLettern
„Rainbow Export Ristic“ steht.
Seit 2006 steht das schmucke
weiße Gebäude hier, wo je nach
Bedarf zwischen siebzig und ein-
hundertfünfzigArbeiternanden
Sortier-undSchältischenstehen.
„Tendenziell können wir bis zu
vierhundert Leute anstellen“, er-
klärt Struffert, der von vornher-
ein so geplant hat, dass die Pro-
duktion langsam ausgeweitet
werden kann. Das ist der Fall.

Zwischen 2010 und 2012 wur-
de die Erntemenge von knapp
600 auf 1.200 Tonnen verdop-
pelt. Davon gehen 80 Prozent an
den Stammsitz. Von dortwerden
die Ristic-Garnelen in Deutsch-
land und Europa an Discounter
und Supermärkte vertrieben.
DerRestbleibt inderRegionoder
wird in die USA exportiert. Dort
fasste die Ristic AG mit den Bio-
garnelen aus Costa Rica in den
letzten beiden Jahren Fuß.

Die Nachfrage ist da. Derzeit
laufen die Verhandlungen mit
der letzten großen Farm in Costa
Rica, die Produktion auf Bio um-
zustellen. Dann würden nicht
mehr drei von vier Gambas aus
Costa Rica nach Biokriterien pro-
duziert, sondern jede einzelne.
Das ist das Ziel von Struffert, der
mit der Entwicklung sehr zufrie-
den ist und den Garnelen-Far-
mern auch bei der Umstellung
hilft. Dabei geht der Blick auch
über die Grenzen des Landes hi-
naus, denn in Nicaragua, Ecu-
ador oder Honduras werden die
Krustentiere ebenfalls gezüch-
tet, wenn auch konventionell.
Grund genug für Struffert und
Diers, in der Region zu reisen,
Kontakte zu anderen Farmen
aufzubauen und ihr alternatives
Modell vorzustellen.

Feste Abnahmepreise und ein
garantierter Absatz sind dabei
gute Argumente, und der Ver-

Ausgezeichnete Flaschen:
Bioweine auf der Biofach

Das Jahr 2012wirdwohl als gutes
Weinjahr in die Erinnerung ein-
gehen. Die Erwartungen von
Winzern, Händlern und Kunden
an den neuen Jahrgang sind je-
denfalls groß. Knapp 200 Aus-
steller, darunter viele Winzer
und Winzergenossenschaften,
werdenaufder kommendenBio-
fach die Früchte ihrer Arbeit ins
Glas füllen.

Bereits im Dezember hat eine
Expertenjuryaus 14Weinbaulän-
dern rund 600 Bioweine für den
internationalen Preis „Mundus
Vini Biofach“ verkostet und an
insgesamt 240 Weine Medaillen
verliehen. Die Bewertungskrite-
rien der 300 Juroren entspra-
chendenVorgabendes Internati-
onalen Önologen-Verbandes:
Insgesamt bis zu 100 Punkte gab
es für Aussehen, Geruch undGe-
schmacksowie fürdieHarmonie
und den Gesamteindruck. Auch
in diesem Jahr liegt Frankreich
mit 61 Auszeichnungen an der
Spitze, deutsche Bioweine konn-
ten die Jury immerhin 50-mal
überzeugen, gefolgt von Spanien
mit 42 Medaillen.

Ziel der „Mundus Vini“-Wein-
preisverleihung seit 2001 ist
nicht nur, die Winzer, Importeu-
re und Fachhändler zusammen-

landhat sich innerhalb von zehn
Jahrenmehr als verdoppelt. Und
unter denBioweinbauern finden
sich auch immer mehr Spitzen-
winzer.

Solche wie Heiner Sauer aus
Böchingen. Er wurde auf der
„Mundus Vini“ im vergangenen
Jahr für seinen„SchäwerRiesling
Spätlese 2011“ ausgezeichnet.
1987 war Sauer einer der ersten,
die am Rand des Pfälzer Waldes
auf ökologischen Weinbau setz-
ten, und er kennt die Tiefen und
Höhen der Biobranche. Der Um-
weltschutzgedanke sei nicht der
einzige Vorteil, den der naturge-
mäße Umgang mit dem Boden
hat, sagt Sauer: „Die gerne mal
geführte Diskussion über das
Terroir, das man beimWein her-
ausschmecken kann, ergibt nur
dann einen Sinn, wennman Bio-
wein anbaut. Denn alles, was ich
bei den Pflanzen anDünger oder
Pestiziden zufüge, verändert
auch die Beschaffenheit des Bo-
dens. Und somit den Ge-
schmack.“ Für die Winzer selbst
habe die Umstellung auch öko-
nomische Vorteile, so Sauer, des-

MUNDUS VINI Eine
Expertenjury aus 14
Weinbauländern hat
rund 600 Bioweine für
den internationalen
Preis „Mundus Vini
Biofach“ verkostet und
an insgesamt 240Weine
Medaillen verliehen.
Im Einzelhandel hinken
die Verkaufszahlen
dem übrigen Bioboom
hinterher

zubringen, sondern auch den
Umsatz beim Bioweinverkauf zu
fördern. Denn gerade im Einzel-
handel hinken dessen Verkaufs-
zahlen dem übrigen Bioboom
hinterher. InDeutschlandwuchs
2011 derGesamtumsatz anBiole-
bensmitteln, so der Bund Ökolo-
gische Lebensmittelwirtschaft,
um 9 Prozent im Vergleich zum
Vorjahr und lag bei insgesamt
6,59 Milliarden Euro. Das ent-
spricht einem Marktanteil von
3,7 Prozent. Bioweine beanspru-
chen bisher nur rund 2,5 Prozent
des gesamten Weinumsatzes in
Deutschland. Doch die deut-
schen Biowinzer sind verhalten
optimistisch, 5 Prozent der Ge-
samtrebfläche werden inzwi-
schen biologisch bewirtschaftet.
Der Bioweinanbau in Deutsch-

Der Bioweinanbau in
Deutschland hat sich
innerhalb von zehn
Jahrenmehr als
verdoppelt. Unter den
Bioweinbauern
finden sich immer
mehr Spitzenwinzer

sen Weine in ganz Europa ge-
schätzt werden. Doch die Arbeit
im ökologischen Weinberg ist
zeitintensiver: „Ich muss näher
dran sein amWeinstock und den
Wingert immer gut beobachten.
Denn ich kann ja nicht, wenn
plötzlich irgendetwas schief-
geht, mal schnell die chemische
Keule einsetzen.“ Und noch etwa
hat Heiner Sauer im Lauf der
schwierigen Jahre als Biowinzer
gelernt: „Wir setzen auch beim
Ausbau auf defensive Kellerwirt-
schaft, das heißt, wir lassen den
Wein weitgehend in Ruhe.“ So
entstehen regionaltypische, sehr
geschmacksdifferenzierte Trop-
fen.

ImmermehrWeintrinkerwis-
sen dies auch zu würdigen. Seit
dem Jahrgang 2012 hilft ihnen
bei der Auswahl auch das neue
europäische „Biowein-Siegel“,
das dasDurcheinander verschie-
dener Ökolabels und Etikettie-
rungen beenden soll. Besondere
Verbandslabel wie „Ecovin“ oder
„Naturland“ können aberweiter-
hin zusätzlich verwendet wer-
den.

Ein schlichter Blick in die Su-
permarktregale zeigt, dass die
wachsende Nachfrage nach Bio
auch hier zu einer Veränderung
des Sortiments geführt hat.

Laut einer Sprecherinder Ten-
gelmann-Gruppe, zu der Kaiser’s
gehört, liege der Anteil der Bio-
weine in den Hauptstadtfilialen
bei über 30 verschiedenen Sor-
ten, das entspräche einemAnteil
vonknapp10Prozentdesgesam-
tenWeinangebots. Vor allem Fla-
schen aus Spanien, Frankreich,
Italien und Deutschland verkau-
fen sich gut, die Preislagen der
Bioweine im Supermarktregal
liegen eher immittleren Bereich
zwischen 5 und 10 Euro, aber
auch teurere Tropfen werden in-
zwischen gerne gekauft.

MICHAEL PÖPPL

Alle von „Mundus Vini“ ausge-
zeichneten Weine unter:
www.meiningers-weinsuche.com

grund gezogen werden, wurden
neu konzipiert, um die Schäden
auf dem Meeresgrund zu mini-
mieren. Mit den neuen Brettern,
deutlich leichter und mit Rollen
versehen, sank dann auch noch
ganz nebenbei der Dieselver-
brauch.

Doch die Fangquoten gingen
zurück,wofür es bisher nochkei-
ne schlüssige Erklärung gibt, so
dass das Gros der Produktion
heute aus der Zucht wie Frutas
Marinas del Mar kommt. Dort
haben dieMitarbeiter gerade die
letztenGarnelenausdemNetz in
eisgekühltes Wasser gleiten las-
sen. Bis zum Abend sollen aus
den fünf Tonnen Frischware drei
Tonnen geschälte Biogarnelen
werden. Die gehen dann nachts
im Kühlcontainer auf die Reise
zum Atlantikhafen Limón und
von dort direkt nach Europa.
„Nachschub für den deutschen
Markt“ schmunzelt Struffertund
steigt in den Wagen, der Diers
und ihnzurückzurFabrikbringt.

Mike Hvizda und Ryan Ferdi-
nand vor ihrem Haus auf der

Phenix-Hill-Farm in Bosca-
wen, New Hampshire
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