Eine neunmonatige Reise durch die Orangenhaine
der Casa del Mas

Seit Jahr und Tag freuen sich gegen Anfang des Winters viele Kisnachter auf die reifen,
frischen und vitaminreichen Casa-del-Mas-Orangen und -Grapefruits. Man weiss von Eltern
oder gar Grosseltern, dass man ab Ende November schon immer zum «Orangen-Baumann»
ging, um eine oder mehrere Kisten der zuvor bestellten Casa-del-Mas-Frichte abzuholen.
Uber Ernst Baumann, den erfolgreichen Kisnachter Woll- und Lederhandler, der 1929 aus
Faszination fUr die Landwirtschaft ein Stlck Land in der spanischen Provinz Valencia erwarb
und daraus eine Orangen- und Grapefruit-Plantage schuf, wurde in der Kisnachter Presse
in der Vergangenheit bereits einige Male berichtet. Aber wer weiss genau. wie lange eine
Orange oder eine Grapefruit flr inr Wachstum von Bllte bis Reife braucht? Welche Aufga-
ben fallen auf einer solchen Plantage im Verlauf eines Jahres an, und wie viele Leute helfen
da eigentlich mit?

Um einige dieser Fragen zu beantworten, schlagen wir Ihnen vor, eine solche Zitrus-
frucht® von ihrer Entstehung, namlich als kleine Blltenknospe, bis zum Tag, an dem sie in
einem Holzkistchen verpackt ihre Reise in die Schweiz antritt, zu begleiten. Wir laden ein zu
einem Feldbesuch auf der Casa del Mas in Canals (Valencia), mitten im traditionsreichsten
Zitrus-Anbaugebiet Spaniens!

Unsere Reise beginnt in der zweiten Halfte des Monats Marz; die letzte Ernte ist soeben
zu Ende gegangen, langsam werden die Tage wieder langer, und die Temperaturen steigen
stetig. Die B&aume, die zum ersten Mal seit Uber acht Monaten ohne Frlchte dastehen, kon-
nensich vorerst wieder erholen.

Soeben geerntete Orangen warten am Feldrand auf den Heute hangen diese reifen Orangen noch am Baum,
Transport in das «Almacén». in drei Tagen werden sie von einem Liebhaber in der
Schweiz verspiesen!
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Die wunderschénen Bliten eines Clementinenbaumes. Zwei junge Orangen ungefahr drei

Wochen nach der Bltte.

Baumschnitt und Blute

Francisco, Xavier und ihre sechskdpfige Mannschaft von professionellen Baumschnei-
dern sind seit einigen Tagen daran, die 15000 Orangen-, Grapefruit-, Clementinen-, und
Zitronenbaume zurtckzuschneiden. Rund drei Monate werden sie damit beschéaftigt sein,
wie unermudliche Coiffeurs die Tour der «Finca»2 zu machen. lhre langjahrige Erfahrung
lasst sie sofort jene Aste erkennen, welche herausgeschnitten werden missen, um dem
Baum eine regelmassige, kugelige Form zu verleihen. Nicht zu breit durfen die Baume wer-
den, sonst kédmen sie sich gegenseitig in die Quere. Nicht allzu dicht darf der Bewuchs im
Inneren des Baumes sein, denn Luft soll hier zirkulieren kdnnen, so dass die Fruchte nach
einem Regen rasch abtrocknen kdnnen, was Faulnis und Schadlingsbefall verhindert. Auch
die Ho6he des Baumes steuert man mit dem Schnitt, was das Ernten erleichtert.

Gegen Ende Marz erscheinen in den Blattachseln der immergrinen Zitrus-B&ume bereits
neue BllUtenknospen. Innert zwei bis drei Wochen entstehen pro Baum bis zu 40000 wun-
derschone, weisse Bluten, welche die gesamte Gegend in einen dichten, stssen Duft ein-
hillen. Hort man etwas genauer hin, so entdeckt man Uberall die geschaftigen Bienen,
welche sich hinter den Nektar der Bluten machen und dadurch massgeblich zu deren
Befruchtung beitragen. Es findet nun eine naturliche Selektion statt, denn weniger als 1% al-
ler Bluten werden sich zu Frichten entwickeln; der grosste Teil fallt schon kurz nach der
Blute von den Baumen. Bereits nach einigen Tagen erkennt man ganz kleine, dunkelgrine
Fruchte, die dort wachsen, wo die BlUtenblatter abfallen.

Natiirliche Bewirtschaftung des Bodens

Der tiefgrundige, fruchtbare Boden unter den Badumen verwandelt sich zu dieser Jahres-
zeit in einen regelrechten kleinen «Urwald». Graser und Krauter schiessen in der Fruhlings-
sonne in die Hohe, Insekten, Vogelund Hasen finden darin Unterschlupf, und Regenwlrmer
beginnen die Erde zu durchbohren. Im Gegensatz zu anderen Betrieben, wo dieser Boden-
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bewuchs durch massiven Einsatz von Unkrautvertilgern ganzlich vernichtet wird, machen
sich auf der Casa del Mas drei Manner hinter die mechanische Unkrautkontrolle. Monton
fahrt mit Traktor und Hacksler? zwischen den Baumreihen durch, wahrend Jaime und José
mit Handmahern die Krauter unter den Badumen zurlckschneiden. Die Begrinung der Boden
hilft bei heftigen Regenfallen Erosion verhindern, das Wurzelwerk der Krauter und Gréaser
lockert die Bodenstruktur, und der Abbau der frisch gemahten Graser fligt dem Boden orga-
nische Materie bei. Den Bodenbewuchs zu kontrollieren ist aber unerlasslich, nicht zuletzt
weil diese Krauter und Graser taglich mit den Zitrusbaumen um zwei lebenswichtige
Ressourcen konkurrieren: Wasser und Nahrstoffe.

Da zur Erntezeit pro Baum im Durchschnitt 40 Kilogramm Frichte gewonnen werden
kdnnen, mussen dem Boden wieder Nahrstoffe in Form von Dunger zugefuhrt werden. Dies
beginnt schon kurz nach der Ernte mit der Zugabe grosser Mengen organischen Dingers.
Es handelt sich um Schaf-, Ziegen- und Kuhmist, welcher mit Stroh gemischt unter jeden
Baum gestreut wird. Dieser wird langsam durch Bodenmikroorganismen abgebaut und in
Elemente umgesetzt, welche die Baume aufnehmen kdnnen. Das Hackseln der von den
Baumschneidern abgeschnittenen Aste und Blatter fihrt dem Boden weitere organische
Materie zu und wird diesen wahrend der heissen Sommermonate auch massgeblich gegen
Austrocknung schitzen.

Das lebenswichtigste Element

uberhaupt: Wasser!

Somit sind wir bei einer der entscheiden-
den Etappen der Zitrusproduktion angelangt:
der Bewasserung. Ein ausgewachsener Zitrus-
baum braucht ca. 20000 Liter Wasser pro
Jahr! Davon fallt in der Gegend von Valencia
nur rund ein Drittel in Form von Regen vom
Himmel. Die fehlenden zwei Drittel muissen
von Mai bis zu den ersten Regenfallen im
Oktober mittels Bewésserung herbeigefihrt
werden. In trockenen Jahren, wie dies zum
Beispiel heuer der Fall war, ist dieser Bewas-
serungsbedarf noch grosser. Das auf der
Casa del Mas verwendete Bewdasserungs-
wasser stammt aus einer 100 Meter tiefen
Quelle, von wo es mit einer kraftigen Pumpe
an die Oberflache gebracht wird. Von dort
aus wird es durch offene und geschlossene
Leitungen in ein grosses Bewdasserungsbek-
ken gefluhrt, welches eine Million Liter fasst.
Von diesem flhren weitere Kandle in die ver-
schiedenen zu bewdassernden Felder. Dank
einer urspringlich von den Mauren nach Spa- Queliwasser auf dem Weg in die Felder.
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Anfang Oktober:
Die Orangen begin-
nen von Grin auf
Gelb umzuschlagen.

nien gebrachten Technik von Kanélen und verstellbaren Schiebern wird das Wasser von Vicente
und Paco in die einzelnen Felder geleitet. Das Wasser fliesst zwischen den Baumreihen durch,
und sobald es beim letzten Baum einer Reihe angelangt ist, wird der Schieber geschlossen,
und der nachste Schieber gent auf, um den Fluss in die anschliessende Reihe zu lenken.

Um den Wasserverbrauch zu reduzieren, wird weltweit seit einigen Jahren ein neuartiges
System der Tropfchenbewdasserung im Zitrusanbau eingesetzt. Anstatt ganze Felder mit
Wasser zu Uberfluten, wird das kostbare Gut durch perforierte Schlauche direkt dorthin ge-
bracht, wo es von den Wurzeln aufgenommen werden kann. Regelméassig und tropfchen-
weise wird das Wasser in den frihen Abendstunden abgegeben, zu einer Tageszeit, wo der
Wasserverlust durch Verdunstung minim ist. Auch wir haben in diesem Jahr begonnen, die
ersten Felder mit einem solchen System auszurlsten. Wenn sich eine solche Bewdasserung
auf der Casa del Mas ebenfalls bewahrt, dann werden wir im Verlauf der nachsten drei bis
vier Jahre alle Felder so ausrlsten und somit die fur die gesamte Region so kostbare
Ressource des Wassers sparsamer einsetzen kdnnen.

Die Monokultur der Zitrusb&ume in der valenzianischen Provinz hat dazu geflhrt, dass sich
jahrlich viele fur die Baume und Frichte schadliche Insekten entwickeln. Diese Schadlinge
koénnen auch auf den Feldern der Casa del Mas einigen Schaden anrichten. Dank der natUr-
lichen Bearbeitung unserer Boden und deren Griinbedeckung befinden sich aber auch einige
natlrliche Feinde dieser Schadlinge auf unseren Feldern, und diese kontrollieren den Befall zu
einem gewissen Grade. Diesem naturlichen Prozess wird nach Bedarf im Frihsommer nach-
geholfen, indem die Baume mit einer Mischung von Wasser und einem mineralischen Ol be-
handelt werden. Die zu dieser Jahreszeit wachsende Insektenpopulation wird damit unter
Kontrolle gehalten, wobei diese Behandiung auf der Schale keinerlei Spuren hinterlasst.
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Ein konzentrierter Ernter bei der Arbeit.
Ein Augenmerk gilt dem dichten Klee-

bewuchs des Bodens. Dieser wird

im Frahling gemdaht und untergepfliigt,
was dem Boden Stickstoff zufthrt.

Die Frihsommerzeit wird auch genutzt, um den Baumbestand zu erneuern. Orangen-
baume tragen drei bis funf Jahre nach der Pflanzung zum ersten Mal Frichte. Nach rund
zehn Jahren erreichen sie die volle Produktion, und nach 25 Jahren nimmt die Produktivitat
der Baume ab. Alte Baume beginnen sukzessive abzusterben, missen entfernt und durch
junge ersetzt werden. Dies erfordert einige Vorbereitungsarbeiten, denn die Erde muss vor
der Wiederbepflanzung grundlich gepfligt und gelockert werden. Auch achtet man darauf,
dass der Boden zu diesem Zeitpunkt wieder mit Kompost und Mist angereichert wird, um
den neuen Baumen beste Wachstumschancen zu geben.

E s geht der Reife entgegen

Wenn alles gutgeht, fallen gegen Ende September oder spatestens im Verlaufe des
Monats Oktober die ersten Regenfalle. Diese sind fur die von der Sommerdlrre gepragten
Baume eine Erleichterung, denn sie befreien die Blatter vorerst einmal grindlich von einer in
der Zwischenzeit angesammelten feinen Staubschicht, was ihnen wieder ein besseres At-
men ermoglicht. Wie viele andere Pflanzen ist der Orangenbaum auch féhig, Wasser durch
die Blatter aufzunehmen. Diese erhdhte Atmung und Wasseraufnahme sind fur den letzten
Wachstumsschub der Orangen &usserst wichtig. Diese flllen sich nun mit Saft und begin-
nen ihren Reifungsprozess.

Die noch warmen Herbsttage, begleitet von den bereits kihlen Nachten dieser Jahres-
zeit, spielen eine doppelte Rolle. Einerseits wird der Reifungsprozess durch die sonnenrei-
chen Tagesstunden unterstltzt, anderseits provozieren die kihlen Nachttemperaturen den
Farbwechsel der Frichte. Anders als bei vielen andern Frichten sagt die Farbe der Zitrus-
frchte nichts Uber deren Reifegrad aus. In kihlen Jahren kann es durchaus vorkommen,
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Jede Orange wird noch ein letztes Mal in die Hand genommen, und dann kommen die Frichte in die Kisten.

dass Frlchte bereits frih orange werden, innerlich aber noch nicht reif sind. Umgekehrt
kénnen in warmeren Jahren &usserlich noch grinliche, aber bereits komplett ausgereifte
Frichte geerntet werden. Die meisten Zitrusproduzenten nitzen dies aus, um so frih wie
moglich ihre Frichte auf den Markt zu bringen. Sie ernten unreife Frichte und lagern diese
bis zu zwei Wochen in Kihlkammern, in denen die Frichte Farbe annehmen. Da die Zitrus-
frucht aber nach der Ernte Uberhaupt nicht nachreift, bleiben diese Frichte unreif und
schmecken dementsprechend «grin». Auf der Casa del Mas schickt Antofet, der routinierte
Chef des Betriebes, seine Erntemannschaft erst dann in die Felder, wenn die ersten Baume
reife Frichte tragen, was gewdhnlich Ende November der Fall ist. Ein grosser Vorteil der
Zitruspflanze liegt darin, dass reife Frichte mehrere Monate am Baum verbleiben kénnen
und somit immer stsser werden, ohne jedoch zu Uberreifen oder zu faulen. Dies ermoglicht
es, bis spatin den Februar hinein zu ernten und wdchentlich baumreife und frische Frichte
in die Schweiz zu schicken.

Die Ernte kann beginnen

Zum Zeitpunkt der Ernte verwandelt sich die sonst eher ruhige Casa del Mas in ein be-
wegtes Unternehmen. Rund zwanzig routinierte Pflicker und nochmals so viele Packerin-
nen, grosstenteils Leute aus der Gegend, die Jahr fUr Jahr bei der Ernte mithelfen, fahren
frihmorgens punktlich an, um kurz vor Sonnenaufgang an der taglichen Planungssitzung
teilzunehmen. Antofiet, dem man ansieht, dass er diese zeitweise hektische Jahreszeit
eigentlich fast am liebsten hat, teilt seine Leute innert Kirze ein, und Minuten spéater wissen
alle, wo Hand angelegt werden muss. Systematisch werden die Felder nun abgeerntet, an-
gefangen mit der frih reifen Baumsorie Navelina, nach Weihnachten kommen dann die
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Die gesamte Belegschaft auf der Casa del Mas hofft, dass die mit Liebe und Sorgfalt produzierten Frichte den Kunden
in Kusnacht und in der Ubrigen Schweiz gefallen, und I4dsst ganz herzlich grissen!

Navel-Baume dran. Der Expertenblick des Ernters erkennt sofort die reife Frucht, die eine
Hand greift danach, und mit der anderen wird eine kleine Schere bedient, mit der die Frucht
sauber vom Stiel geschnitten wird. Dieselbe wird dann in eine 20-kg-Kiste gelegt, die zum
Traktor am Feldrand getragen wird, sobald sie geflllt ist. Von dort kommen die geernteten
Frichte in das «Almacén», den Abpack-Betrieb der Casa del Mas. Da werden die Frichte in
einer Serie von drehenden Blrsten ohne Zusatz von Wasser oder Reinigungsmitteln ge-
reinigt, bevor sie zur Qualitatskontrolle gelangen. Dort prifen drei Paar geschulte Augen
jede einzelne vorbeirollende Frucht. Sobald eine nur den geringsten Defekt aufweist, wird sie
ausgesondert und landet in einem grossen Behélter, welcher in die lokale Saftfabrik geht.
Nur die qualitativ besten Frlichte werden kalibriert, von den Packerinnen in Seiden-
papierchen eingewickelt und in Casa-del-Mas-Holzkisten verpackt. Nach eineinhalb Tagen
intensivster Arbeit stehen genligend Paletten frisch abgepackter Zitrusfrichte auf der
Rampe, um einen Laster zu flllen. Kaum ist das letzte Palett verladen, wird die hintere Tar
des Sattelschleppers geschlossen, und das mit beinahe 20 Tonnen Frischware beladene
Fahrzeug macht sich vorsichtig Uber das holprige Nebenstrdsschen davon auf seine lange
Reise in die Schweiz, wo die Frichte knappe 36 Stunden danach bereits im Lager der Casa
del Mas AG der langjahrigen Stammkundschaft angeboten werden.
Boris Jost

' Orangen, Grapefruits, Clementinen, Zitronen gehoren alle zu den Zitrusfriichten.

2 Finca ist spanisch fur Grundbesitz, Plantage.

3 Ein Hacksler ist ein Gerét, welches von einem Traktor gezogen wird und mittels schnell rotierender Klingen den
Bodenbewuchs zerkleinert.
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