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Bedeutung und Anbau in Baden-Wiirttemberg
In Deutschland werden auf einer Gesamtanbauflache von 7.219 ha jahrlich mehr als
40.000 Tonnen an SuB- und Sauerkirschen produziert (Stand 2023)3. Der Anbau von
SuBkirschen Uberwiegt mit Anbauflachen von knapp 5.700ha und Erntemengen von knapp
32.500 t/a dabei den Sauerkirschenanbau (ca. 1550 ha Anbauflache, 7800 t/a Erntemenge) deutlich®. Im
Landervergleich entfallen mehr als ein Drittel der Anbauflachen auf Baden-Wurttemberg, welches somit
als fuhrendes Bundesland beim SuBkirschenanbau (2598 ha) wund als drittstarkster
Sauerkirschenproduzent (238 ha) nach Rheinland-Pfalz (455 ha) und Sachsen (337 ha) agiert®.

Erste Verarbeitungsstufe

Wahrend SuBkirschen zumeist fur den Direktverzehr bestimmt
sind, werden Sauerkirschen nach der Ernte zumeist Uber kurze
Transportwege zu den jeweiligen verarbeitenden Betrieben
gebracht, in welchen zunachst Sortierungs- und
Waschprozesse erfolgen, die dazu dienen die Kirschen von
Pestizidrickstanden und anhaftenden Verunreinigungen wie
Blattern, Gras, Schmutz, kleinen Steinen oder Insektenresten
zu befreien sowie faule und verdorbene Fruchte
auszusortieren. Im Anschluss durchlaufen die Kirschen einen
der vielfaltigen Verarbeitungswege der kirschverarbeitenden
Industrie in Baden-Wurttemberg um zu Saften, PuUrees,
Konfitiren, Branden, sowie Konserven und Zwischen-
produkten (wie z.B. Fruchtzubereitungen fur Backereien und
Molkereien) verarbeitet zu werden.*”**  Je nach Verar-
beitungsweg und den dabei angewandten Prozess-

technologien entstehen dabei verschiedene

flissige bis feste Reststoffstrome, die sich in attproduiction -
ihrer Zusammensetzung unterscheiden und
zwischen 5-30% der verarbeiteten
Gesamtmenge ausmachen kénnen.*”*° Fur die
Herstellung von Fruchtkonserven und Konfitliren
werden die Kirschen beispielsweise entsteint
und dann im Ganzen verarbeitet, was vorrangig
Kirschkerne als Reststoff zurtcklasst. Bei der
Herstellung von Sauerkirschsaften und -branden Konfitirenprodukion
hingegen werden die Kirschen ohne Entfernung
des Kerns eingemaischt, vergoren und gebrannt
oder durch Pressen zu Saft verarbeitet, sodass
Schlempen bzw. Trester zurtckbleiben. 2

Anbauflichen nach Obstarten
inha

Spirituosenproduktion

Konservenproduktion

1Késler, Julia (2023). Der baden-wirttembergische Baumobstanbau. Statistisches Monatsheft Baden-Wiirttemberg, 4/2023. www.statistik-bw.de/Service/Veroeff/Monatshefte/PDF/Beitrag23_04_04.pdf

2 Eigene Darstellung in Anlehnung an: Scheurich, Philipp (2024). Uncovering the Potential of Food Processing By-Products for Cascading Food-First Valorisation. Universitdt Hohenheim.

3 Statistisches Bundesamt (2023). Flachen und Erntemengen im Marktobstbau. Statistisches Bundesamt (Destatis). www.destatis.de/DE/Themen/Branchen-Unternehmen/Landwirtschaft-Forstwirtschaft-Fischerei/Obst-
Gemuese-Gartenbau/Tabellen/flaechen-erntemengen-marktobstanbau.html

4 Food and Agriculture Organization of the United Nations (2023). FAOSTAT - Crops and livestock products. www.fao.org/faostat/en/#data/QCL

5 Statistisches Landesamt Baden-Wiirttemberg (2024). Anbau und Ernte von Obst in Baden-Wiirttemberg 2023. Statistische Berichte Baden-Wiirttemberg, Artikel-Nr. 3373 23001. www.statistik-
bw.de/Service/Veroeff/Statistische_Berichte/337323001.pdf

6 Statistisches Bundesamt (2022). Baumobstanbau nach Bundeslandern 2022. Statistisches Bundesamt (Destatis). www.destatis.de/DE/Themen/Branchen-Unternehmen/Landwirtschaft-Forstwirtschaft-Fischerei/Obst-
Gemuese-Gartenbau/Tabellen/baumobstanbau-bundeslaender.html

Bei nicht gesondert ausgewiesenen Angaben handelt es sich um Projektergebnisse der Fachinitiative: Chancen zur Inwertsetzung von Rest- und Nebenstoffen der Lebensmittelverarbeitung im Sinne der Bioskonomie (CreiseL)




Steckbrief Sauerkirschen ﬁBiOOkonomle

Baden-Wiirttemberg

Nebenstrome der ersten Verarbeitungsstufe

Kirschkerne (ca. 5-20%)*° und Kirschtrester (ca. 15-30%)’ aus der Saft- und Konfitirenproduktion, sowie
Kirschschlempe (ca. 60% der verarbeit. Gesamtmenge) stellen die mengenmaBigen Hauptreststoffe der
kirschverarbeitenden Industrie dar. Neben diesen entstehen bei der Verarbeitung der Kirschen in
geringeren Mengen Reststoffe in der Form von Abwassern (Reinigungswasser, Spulwasser, Kihlwasser,
etc.)®, Saft- und Trubresten, Stiel- und Blattresten, sowie aussortierten Friichten und Endprodukten.

Verwendung und Lagerung der Nebenstoffe

Bisher findet lediglich eine stark begrenzte Nutzung der Reststoffe der
Kirschverarbeitung statt, wobei vorrangig Kirschkerne zur Produktion von
Kirschkernkissen, als Brennstoff oder gemahlen als Abriebmaterial in
Kosmetika, sowie industriell eingesetzt werden. Aufgrund der hohen
Wasseraktivitdt und somit hohen Verderblichkeit der semi-soliden
Reststoffe (Trester, Schlempe, Trubreste) beschrankt sich deren
Verwendung derzeit zumeist auf die Direktnutzung als Wirtschaftsdlnger,
Futtermittel, oder als Substrat fur die energetische Verwertung in
Biogasanlagen. Vereinzelt finden sich im Start-up-Bereich Verfahren,
welche Reststoffe der Kirsch-verarbeitenden Industrie zur Produktion von
Lebensmitteln, Polymeren, sowie kosmetischen und pharmazeutischen
Produkten nutzen®.

Relevante Inhaltsstoffe fiir die Bio6konomie

Die Reststoffe der kirschverarbeitenden Industrie _
bergen ein groBes Potenzial fur die Ruckgewinnung

wertschopfender Inhaltsstoffe. Die Tabelle zeigt Ballaststoffe 30.25g/100 g TM
beispielhaft einige wichtige, potenziell fir die  Kohlenhydrate 46.6 /100 g T™M
.. . davon Zucker 2.91-23.1g/100gT™
Biobkonomie relevante Inhaltsstoffe, welche aus  proteine 29.3 - 45.2 /100 g TM
Kirschkernen und Kirschtrester gewonnen werden Fett 17-36 g/100gT™
. . . davon gesattigte Fettsauren 9.4 %
kénnen. Je nach Iflrschsorte, V.erarb"eltung .und davon ungesattigte Fettsiuren 906 %
verwendeter Extraktionstechnologie' kdnnen diese  Feuchtigkeitsgehalt 9.07%
Inhaltsstoffe  in  unterschiedlichen =~ Mengen  Rohasche 4.32g/100g ™™

. . . Sonstige Verbindungen:
gewonnen werden. Hierbei sollten grinen (Poly-)Phenolische 53.87 mg GAE/g TM
Technologien der Vorzug gegeben werden. Verbindungen

Besonders interessant sind die Inhaltsstoffe fur
biobasierte  Produkte, welche fossil-basierte
Pl.FOdl'_lkte ablc?sen, . k.).e2|ehur?gswe|se. Wel_Che. Im Olquelle fir Nahrungsmittel & Kosmetika, Faserquelle (z.B.
Hinblick auf eine Biodkonomiestrategie mit einem Faserverstdrkte Biokunststoffe), proteinreiche pflanzliche

Food-First-Ansatz  fur die Herstellung von  Nahrungsmittel, Milchalternative
Lebensmitteln genutzt werden kénnen.
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