
20.10./17.11.2022� 08.30 
Brennerei für die Selbst­
versorgung,  
2 Tage, Kurs-Nr 221803 
INFORAMA Oeschberg 
Anmeldefrist 06.10.2022

10.11.2022� 13.30 
Schlusssitzung PZ Obst 
mit Besuch Verteilzentrale

10.11.2022� 20.00 
Erfahrungsaustausch Obstverar-
beiter, Mosterei Gfeller, Worb,  
 
Abgabe-Termin Saftmuster, 
Qualitätswettbewerb Süssmost

17./19.11.2022 
Interpoma Bozen

23./24.11.2022 
Fachmesse expoSE / expo­
Direkt in Karlsruhe für Spargel- 
und Beerenproduzenten 
und Direktvermarkter

01./02.12.2022 
Schweizer Beerenseminar SOV 
BernExpo

08.12.2022� 13.30  
Schnittkurs Strauchbeeren 
Kurs-Nr 231201,  
Rohrer Gemüse 3123 Belp 
Anmeldefrist 28.11.2022

09.12.2021� 20.00 
Prämierungsanlass QW 
Süssmost 
Winkelmann Obst AG, Studen

10.01.2023� 08.30 
Bioobst (Modul BF 20),  
Kurs-Nr 231304,  
6 Tage, FiBL und INFORAMA 
Anmeldefrist 10.12.2022

13.01.2023 
Exkursion Fruchtwelt Bodensee 
Friedrichshafen 
Anmeldefrist 19.12.2022

31.01.2023� 08.30 
Mein Hochstammobstgarten  
(Modul BF 21)  
Kurs-Nr 231602 
8 Tage, Anmeldefrist 16.01.2023
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Eine Reise ins Aprikosengebiet – Wallis
Eine kleine Gruppe Obstproduzenten / Aprikoseninteressenten star-
tet die Tagesreise ins Wallis kurz vor 8 Uhr auf dem Oeschberg. Die-
sen Tag werden wir so schnell nicht vergessen, nicht nur, weil es 
sehr heiss war, sondern auch, weil wir mit einem Rucksack gefüllt 
mit interessanten Informationen zurückkehren. 

Hanna Waldmann, INFORAMA Oeschberg
hanna.waldmann@be.ch

Produzent im Hanggebiet
Die Aprikosen sind leider alle 
abgeerntet, weil die Ernte im 
Vergleich zu den Vorjahren früh 
war. Die Aprikosen gedeihen in 
den Hanggebieten des Wallis 
sehr gut, weil sich die klima­
tischen Bedingungen und der 
Boden gut für den Anbau eignen. 
Meist wachsen die Bäume auf 
künstlich angelegten Terrassen. 

Sortieranlage 
Der Aprikosen-Produzent hat ne­
ben seiner Aprikosenproduktion 
im Hanglagehanggebiet 
eine eigene Sortieranlage mit 
Farbsensorik und Grössen­
sortierung. Wir sehen gerade 
noch, wie die letzten Sorten 
sortiert und abgepackt werden, 
es sind Prachtstücke.

Versuche von Agroscope
Zum Apéro gibt es eine Apriko­
sen-Degustation mit den späten 
Sorten. Wir erhalten die Mög­
lichkeit, Sorten zu degustieren 
und zu bewerten. Während der 
Aprikosensaison findet wö­
chentlich eine Degustation mit 
Bewertung der Sorten statt. Die 
Produzenten bringen ihre Sorten 
und gemeinsam wird bonitiert.
Danilo Chirsten und sein Team 
von Agroscope betreiben seit 
mehreren Jahren Aprikosenfor­
schung und –züchtung. Neben 
der eigenen Züchtung hat er 
Aprikosenzüchtungen aus der 
ganzen Welt (vorwiegend Europa), 
die er auf die Eignung unter 
hiesigen Bedingungen prüft. 

Aprikosenproduktion im Hanggebiet

Aprikosenzüchtung bei Agroscope

Erntereife NektarinenSortieranlage

Ein kleiner Exkurs führt uns 
zur Pfirsich- und Nektarinen-
Produktion des Kantons Wallis. 
Auch hier hängen Pracht­
stücke an den Bäumen.

Geselliger Abschluss des Tages
Bei einer Weindegustation lässt 
die Gruppe den Tag ausklingen. 
Gerüstet mit Informationen 
über den Aprikosenanbau 
treten wir die Rückreise an. 

Agenda
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Einladung zur Schlusssitzung PZ Obst
Das Produktezentrum lädt zur Schlusssitzung und zum geselli-
gem Zusammensein ein. In diesem Jahr werden wir die Verteil-
zentrale eines Grosshändlers besuchen. Wir freuen uns auf einen 
gelungenen Nachmittag mit euch.

PZ Obst, Obmann Tobias Meuter

Datum
Mittwoch, 10. November 2022

Zeit
13.30 Uhr bis 17.30 Uhr

Ort
Verteilzentrale Grosshändler,  
Details folgen

Anmeldung erforderlich
Bis am 03. November bei der 
Geschäftsstelle Berner Früchte, 
info@bernerfruechte.ch oder 
telefonisch bei 031 636 12 90.

Programm
 – Schlusssitzung mit Informati­
onen zu Markt-, Flächen- und 
Sortenentwicklung Obst

 – Besichtigung der Verteilzentrale 

Obstbau in Südafrika – Teil 1 
Während die Schweiz von Jahr zu Jahr mehr mit Spätfrost zu kämp-
fen hat, haben die südafrikanischen Obstproduzenten zu wenig 
Kältestunden-Akkumulation. Der Knospen-Aufbruch muss mit ei-
ner Applikation im Stadium BBCH51 mit Mineralöl und Cyanamid 
gesteuert werden. Auch die heissen und trockenen Sommer (bis zu 
40°C) fordern die Obstproduzenten in Südafrika heraus. 

Hanna Waldmann, INFORAMA Oeschberg
hanna.waldmann@be.ch

Obstbaubetriebe
Im Durchschnitt bewirtschaftet ein 
Obstproduzent eine Obstfläche 
von 30ha. Die grossen Kernobst-
Produzenten haben sich meist 
auf eine Obstart spezialisiert und 

bauen verschiedene Sorten an. 
Der Grossteil der Steinobstprodu­
zenten hat einen gemischten Be­
trieb mit Steinobst und Kernobst. 
Dies gibt den Bauern die Möglich­
keit, die Angestellten über eine 
längere Periode beschäftigen zu 
können. Zudem werden durch die 
Vielfalt an Obstarten die Klima- 

und Marktrisiken etwas verteilt. 
Die Obstproduzenten Südafri­
kas produzieren 4,8 Millionen 
Tonnen Früchte im Jahr. 

Apfelproduktion

Herausforderungen 
Klima
Die Klimaerwärmung macht die 
Produktion von Obst in Südafrika 
nicht einfacher. Bereits heute ist es 
schwierig, Sorten zu finden, die nur 
wenige Kältestunden benötigen, 
damit die Knospen im Frühling 
aufgehen. Werden die Winter noch 
wärmer, kann es zu einer grossen 
Herausforderung werden, Kern- und 
Steinobst in Südafrika anzubauen. 
Die Folge von wärmeren Wintern 
sind eine verspätete Blattbildung, 
kleinere Früchte und schlechtere 
Fruchtqualität. Wenn die Winter 
zu milde sind, müssen die Obst­
bäume im Frühling mit Hormonen 
behandelt werden, damit die 
Knospen austreiben. Das erfordert 
von den Obstbauern eine genaue 
Überwachung der Temperatur und 
der Kältestunden-Akkumulation im 
Winter. Die wärmeren Temperatu­
ren im Sommer (Januar und Februar) 
führen zu minderer Fortbildung und 
einem erhöhten Sonnenbrandrisiko. 
Wie in der Schweiz kennen die Süd­

afrikaner klar unterschiedliche Jah­
reszeiten, wie Sommer und Winter, 
die sich entgegengesetzt zu denen 
auf der nördlichen Halbkugel ver­
halten. In den Wintermonaten (Juni 
bis August) kann in den Höhenlagen 
(ca. 800–1000 m. ü. M.) Schnee 
fallen. Tagsüber können jedoch die 
Temperaturen im subtropischen 
Klima auf über 20 Grad steigen. 
Im Gegensatz zur Schweiz sind 
die Nordhänge wärmer und die 
Südhänge kühler. An Nordhängen 
werden daher vorwiegend Zitrus­
früchte angebaut, die kälteemp­
findlich sind. An Südhängen bauen 
die südafrikanischen Obstprodu­
zenten und -produzentinnen vor 
allem Stein- und Kernobst an, das 
hohe Ansprüche an die Akku­
mulation von Kältestunden hat. 

Böden
Die südafrikanischen Böden sind 
im Verglich zu den Schweizer 
Böden noch jung und daher auch 
weniger fruchtbar. Zudem sind 
die Böden meist sandig, kiesig, 
nährstoffarm und flachgründig. 
Dies hat einen Einfluss auf die 
Wahl der Unterlage. Werden in 
Europa schon länger schwach­
wachsende Unterlagen verwendet, 

Gebietsüberwachung Quarantäneorganismen 
im Kern- und Steinobst (Teil 5)

Hanna Waldmann, INFORAMA Oeschberg 
hanna.waldmann@be.ch

Japankäfer (Popillia japonica) 
Der Quarantäneorganismus hat 
seinen Uhrsprung in Asien. Zu 
seinen Wirtspflanzen zählen über 
300 Pflanzenarten aus unter­
schiedlichen Familien. Im Jahr 
2017 wurde der erste Japankäfer 
an der Südgrenze zur Schweiz 
gefangen. 2020 wurde der erste 
Befallsherd in der Schweiz (im 
Tessin) festgestellt. Innerhalb 
eines Jahres entwickelt sich der 
Käfer vom Ei zum adulten Tier. 
Der Japankäfer überwintert als 

Larve bzw. Engerling im Boden. 
Der Käfer kann beträchtliche 
ökonomische Schäden anrichten. 

Symptome
Adulte Tiere verursachen Frassschä­
den an Blättern, Blüten und Früch­
ten. Befallen werden Kulturpflanzen 
wie Äpfel, Steinobst, Weinreben, 
Erdbeeren, Brombeeren, Himbee­
ren sowie Heidelbeeren. Die Käfer 
sammeln sich zur Nahrungsauf­
nahme in Gruppen und fressen 
die Pflanzen von oben nach unten 
komplett kahl. Die Larven ernähren 
sich vorwiegend von Graswurzeln, 
aber auch von Erdbeerwurzeln.

Bekämpfung
Eine Früherkennung ist für die 
effektive Bekämpfung wichtig. 
Die Befallssituation kann mit 
Fallen überwacht werden. In 
der Schweiz sind keine In­
sektizide für die Larven- und 
Käferbekämpfung zugelassen. 
Die biologische Bekämp­

fung ist vielversprechend, die 
Larven könnten in Wiesen 
durch parasitische Nematoden, 
entomopathogene Pilze und 
Bakterien bekämpft werden. 
Entsprechende Versuche laufen.

Weitere Informationen unter:  
Japankäfer (admin.ch)

Obstanbaugebiete in Südafrika (Bildquelle: W. Guerra, Versuchszentrum Laimburg)

Fressender Japankäfer
Bildquelle: Agroscope, Tanja Sostizzo

Japankäfer 
Bildquelle: Agroscope, Tanja Sostizzo

Boden einer südafrikanischeren Obstanlage
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Eindrücke von der öga
Nach einem 4-jährigen, pandemiebedingtem Unterbruch hat die öga 
heuer zum 31. Mal stattgefunden. Mit über 400 Ausstellern aus der 
grünen Branche scheint das Bedürfnis gross zu sein. 20'600 Besu-
cherinnen und Besucher folgten der Einladung und besuchten die 
Stände und Sonderschauen.

Max Kopp, INFORAMA Oeschberg
max.kopp@be.ch

Beim Rundgang durch die Messe 
ist klar erkennbar, dass ökologi­
sche Überlegungen im Garten­
bau heute allgegenwärtig sind. 

Nicht-chemische Unkrautbe-
kämpfung
Nebst den seit Jahren erhältlichen 
Abflammgeräten sind von ver­
schiedenen Anbietern Heisswas­
sergeräte für die nicht-chemische 
Unkrautbekämpfung zu sehen.
An zahlreichen Ständen waren 
Saatgutmischungen von bienen­
freundlichen Wildblumen- und 
Wildgräsermischungen ausge­
stellt. Analog zum Rollrasen sind 
Halbtrockenrasen-Ziegel erhältlich 
zur Gestaltung naturnaher Gärten.

Unkrautbekämpfung mit Heisswasser

Ressourcenschonende  
Bewirtschaftung
Mit der Sonderschau «jeder 
Tropfen zählt» wird der verantwor­

tungsvolle Umgang mit Bewäs­
serungswasser behandelt und 
dabei die Schonung des Bodens 
als Produktionsgrundlage generell 
in den Vordergrund gestellt. Das 
setzt schonende Bodenbearbeitung 
voraus. Dafür zeigten zahlreiche 
Firmen Maschinen und Geräte, 
die mit kamera- oder GPS-gesteu­
erten Hack-Einheiten einen sehr 
hohen Wirkungsgrad erreichen.

Kameragesteuerte Hackeinheiten von KULT

Die Firma Terrateck bietet Geräte 
zur Bodenbearbeitung, insbeson­
dere Hackgeräte zur Unkrautbe­
kämpfung an. Ein Geräteträger, ge­
zogene Geräte mit einem Grund­
rahmen, woran verschiedene 
Geräte angebaut werden können.
Für Kleinflächen, insbesondere 
im Biolandbau, sind interessante 
Kombinationen für gestossene 
kleine Radhacken erhältlich. Die 
herkömmlichen Gänseschar- 
Elemente sind nun mit Finger­
hacken und/oder Scheiben-Scha­
ren oder Häufelkörper kombi­
nierbar, um eine bessere Wirkung 
gegen Unkraut zu erzielen.

Halbautonome Geräte
Zahlreiche Obst- und Beerenbau­
betriebe sind auf der Suche, wie 

repetitive Arbeiten wie mähen, 
mulchen, hacken, usw. autonom 
ausgeführt werden können. Es 
werden Wege gesucht, wie der 
mehr oder weniger termingebun­
dene Arbeitskraftbedarf, die hohen 
Zugkraftkosten und der hohe 
Energie-Bedarf abgelöst werden 
können. An der öga wurden dazu 
noch keine Lösungen präsentiert. 

Verschiedene Firmen bieten zwar 
Rasen-Mähroboter an und dane­
ben werden auch ferngesteuerte 
Geräte für die Böschungspflege 
oder für die Mäh- oder Häcksler-
Arbeiten präsentiert. Wie lange 
ist der Weg bis zu vollständig au­
tonomen Geräten? Vorerst stehen 
bei der Entwicklung vor allem Si­
cherheits-Fragen im Vordergrund.

Wird der Zwischenreihenbereich von  
Erdbeeren bald autonom gehackt?

setzen die Südafrikaner noch 
starkwachsende Unterlagen ein. 

Wasserversorgung
Südafrika ist ein wasserarmes 
Land; die Regenfälle sind unzu­
verlässig und immer wieder gibt 
es anhaltende Dürreperioden. Die 
Bewässerung hat daher eine sehr 
grosse Bedeutung. Der Obstan­
bau ist nur mit einem effizienten 
Bewässerungssystem, wie Tröpf­
chenbewässerung, möglich. In den 
Regionen, wo Obst abgebaut wird, 
liegt die jährliche Niederschlags­
menge zwischen 600mm und 

1000mm, wobei der Regen meist 
im Winter fällt, wenn die Bäume 
wenig Wasser benötigen. Das 
Wasser wird in Speicherseen ge­
lagert und dann in den trockenen 
Monaten verwendet. Die Tröpf­
chenbewässerungssysteme sind oft 
mit einer Flüssigdüngermischanlage 
gekoppelt. So kann der Dünger 

bedarfsgerecht und effizient zu den 
Obstbäumen gebracht werden. 

Export von Obst 
Südafrika ist der drittgrösste 
Exporteur an landwirtschaftlichen 
Produkten der Welt, dies obwohl 
nur 2,4 % des südafrikanischen 
Bruttoinlandproduktes aus der 
Landwirtschaft stammen. 
Die Obstindustrie in Südafrika 
ist für ein afrikanisches Land 
sehr weit entwickelt. Vorwie­
gend werden Trauben, Äpfel, 
Birnen, Pfirsiche, Nektarinen, 
Pflaumen und Aprikosen für 
den Exportmarkt angebaut. 
Exportiert wird in die nördliche 
Hemisphäre (Europa, hauptsäch­

lich Schweiz und England). Die 
Früchte werden auch direkt ver­
arbeitet und gelangen so auf den 
lokalen und internationalen Markt.
Südafrika hat 32’567ha Kernobst 
und 19’279ha Steinobst. 74% 
der Gesamtanbaufläche befindet 
sich in der Provinz Western­
cape im Südosten des Landes.

Weitere Artikel zu Obstbau  
in Südafrika
In loser Folge werden vier weitere 
Artikel zum Thema Steinobst- und 
Kernobstbau, über den Anbau 
von subtropischen Früchten und 
mit abschliessenden Ausführun­
gen zum Obstbau in Südafrika  
folgen.

Künstlich angelegter Speichersee für die 
Bewässerung

Exkursion «Fruchtwelt Bodensee»  
Friedrichshafen
Die «Fruchtwelt Bodensee» ist für Obst- und Beerenproduzenten 
sowie für Obstverarbeiter eine äusserst attraktive Messe mit einer 
hervorragenden Infrastruktur. 

Der Verband Berner Früchte 
organisiert für seine Mitglieder 
eine gemeinsame Exkursion an 
die Messe «Fruchtwelt Bodensee», 

am Freitag, 13. Januar 2023.
Programm
07.00 Uhr Abfahrt Oeschberg FOB
ca. 20.30 Uhr Rückkehr Oeschberg

Informationen zur Messe
www.fruchtwelt-bodensee.de/

Kosten
Mitglieder Berner Früchte höchs- 
tens CHF 80.–, je nach Anzahl  

Teilnehmender
Nichtmitglieder höchstens 
CHF 90.–, je nach Anzahl 
Teilnehmender, inkl. Eintritt 
«Fruchtwelt Bodensee»

Der Betrag wird im Car eingezogen.

Anmeldungen
Daniel Jenny, PZ Verarbeitung, 
Dorfstrasse 36, 3421 Lyssach

Tel. 034 445 25 23 oder 
077 419 31 29
E-Mail: familie_jenny@gmx.ch

Anmeldeschluss:  
19. Dezember 2022

Verband Berner Früchte

Gestossene Kleinhacke mit Fingerhacke 
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Der Obstbau gestern, heute und morgen – 
Güttingertagung 2022

Sinkender Apfelkonsum – Wie schaffen wir die Trendwende? Neben 
der fesselnden Einstiegsrede von Benno Neff, Geschäftsführer von 
Tobi Seeobst, gab es an der Tagung Posten zur Apfelzüchtung, zum 
innovativen Baumstreifenmanagement mit Maschinenführung und 
zur Fruchtausdünnung. Eine sehr spannende und lehrreiche Tagung.

Hanna Waldmann, INFORAMA Oeschberg
hanna.waldmann@be.ch

Fruchtausdünnung – Neue  
Produkte in Aussicht
Die Fruchtausdünnung ist notwen­
dig, um qualitativ hochstehende 
Erträge zu erzielen. Mit einer 
Kombination aus mechanischer 
und chemischer Ausdünnung in 
unterschiedlichen Stadien (BBCH 
57 bis zu einem Durchmesser 
der Frucht von 40mm) können 
die besten Apfelqualitäten erzielt 
werden. Die neuen Produkte, die 
aktuell getestet werden, haben 
einen späteren Einsatzzeitraum als 
die bisherigen. Dadurch besteht 
die Gefahr, dass zu viel ausgedünnt 

wird, bevor dann der allfällige 
Frost noch mehr ausdünnt und 
der Behang zu schwach ist.

Technik von morgen
Wird der morgige Obstbau ge­
prägt durch Roboter und Arbeiten, 
die durch ein Lohnunternehmen 
getätigt werden? Es ist gut mög­
lich, dass in Zukunft Roboter im 
Obstbau eingesetzt werden. Ihre 
Anschaffung ist teuer, jedoch 
können dadurch personelle 
Kosten eingespart werden.
Höchst interessant war der Mähro- 
boter (mit Solarstrom), der nicht 
nur die Reihen mäht, sondern 
auch die Baumstreifen.

Neben dem Mähroboter wurden 
zwei Maschinen vorgestellt, die mit 
Fahrer gemietet werden können. 
Zum einen eine Maschine («Fädeli­
mäher») in Kombination mit einem 
Mulchgerät und dem X-Power. 

Apfelzüchtung – Zukünftige 
Sorten 
Markus Kellerhals, langjähriger 
Züchter von Agroscope Wädens­
wil, geht im September in Pension. 
Bei seinem letzten Auftritt an der 
Güttingertagung präsentiert er 
noch einmal die Neuzüchtungen. 

Apfelsorten, gezüchtet in Wädenswil

Mähroboter im Einsatz

Fädelimäher in Kombination mit Mulchgerät

Regionale Fachmodule 2023
Fachmodul «Feldobst BF 21»
Dieses Modul steht allen interes­
sierten Personen offen, welche 
den Feldobstbau selber betreiben 
wollen. Grundkenntnisse in der 
Landwirtschaft, im Garten­
bau oder Erfahrung auf diesen 
Gebieten sind Voraussetzung.

Kursdaten: 30.01; 31.01; 27.02; 
28.02; 11.05; 20.06; 17.10; 
13.11.2023;  
Modulprüfung 05.12.2023

Kursorte: INFORAMA Oeschberg, 
Fachstelle für Obst und Beeren, 
3425 Koppigen und Praxisbetriebe

Kurskosten: 1’200.–  
(800.– für Kursbesucher),  
exkl. Kursunterlagen, Verpflegung, 
Reisekosten, Prüfungsgebühr

Informationen: INFORAMA 
Oeschberg, Fachstelle für Obst 
und Beeren.  
Ulrich Steffen, 031 636 12 94

Anmeldung: INFORAMA,  
Sekretariat Höhere Berufsbildung, 
Rütti 5, 3052 Zolikofen,  
Telefon: 031 636 41 09,  
E-Mail: barbara.guggisberg@be.ch

Anmeldeschluss: 16. Januar 2023

Fachmodul «Bioobst BF 20» 
Dieser Fachkurs wird in Zusam­
menarbeit mit dem FiBL angebo­
ten und steht allen interessierten 
Personen offen. Die Teilnehmen­
den kennen am Ende des Kurses 
die wichtigsten theoretischen 
und praktischen Grundlagen 
der Bio-Obstbaubaupflege.

Kursdaten: 10.01; 11.01; 12.01; 
30.05; 13.06; 15.08.2023, 
Modulprüfung 17.08.2023

Kursorte: FiBL, 5070 Frick, 
INFORAMA Oeschberg 
und Praxisbetriebe

Kurskosten: 900.–  
(600.– für Kurs), exkl. Kurs­
unterlagen, Verpflegung, 
Reisekosten, Prüfungsgebühr

Informationen: INFORAMA 
Oeschberg, Fachstelle für Obst 
und Beeren.  
Hanna Waldmann, 031 636 04 23

Anmeldung: INFORAMA,  
Sekretariat Höhere Berufsbildung, 
Rütti 5, 3052 Zollikofen,  
Telefon: 031 636 41 09,  
E-Mail: barbara.guggisberg@be.ch

Anmeldeschluss:  
10. Dezember 2022



5

Kleinmosterei-Tagung
Die drei Fachstellen FR, JU und BE, welche die Gebiete des CRP (Centre 
romand de pasteurisation) und des Verbands Berner Früchte abdecken, 
haben ihren Kleinmostereien über die Sprachgrenze hinweg am 3. Juni 
die Kleinmosterei-Tagung angeboten. Kombiniert wurde die Tagung mit 
einer Ausstellung von Hilfsmittel- und Gebindelieferanten für Klein-
mostereien. 60 Personen (Teilnehmende, Referenten, Aussteller und 
Veranstalter) kamen dafür zusammen.

Max Kopp, INFORAMA Oescbherg
max.kopp@be.ch

Tagungsverlauf
Nebst den Fachreferaten wurde 
genügend Zeit geboten für den 
Austausch unter den Produzen­
ten und mit den ausstellenden 
Firmen. Es wurde versucht, die 
Tagung zweisprachig zu führen. 
Die Vermittlung theoretischer 
Fachinformationen wurde mit 
praktischen Sequenzen gefestigt.

Saftbehandlung
Die klassische Enzym-/Gelatine-
Schönung findet in der Kleinmos­
terei seit Jahrzehnten Anwendung. 
In den meisten Fällen funktioniert 
das recht gut. In Kombination 
mit einer Filtration können damit 
reintönige, blanke Säfte mit einer 
guten Haltbarkeit erzielt werden.
Andreas Bärtsch von Wenger 
Getränke-Technologie zeigte 
auf, wie schwierige Säfte 
erfolgreich zu schönen sind:
– �Nach Pektin- und Stärke-

Test, Zugabe Pektinase und/
oder Amylase (vorteilhaft 
bereits zur Maische)

– �Bei warmen Säften ist zü­
giges und hygienisches Ar­
beiten erforderlich, um das 
Risiko einer einsetzenden 
Gärung zu verhindern.

– �Mittlerweile können mit Erb­
senprotein erfolgreich Säfte 
geschönt werden. Zwar sind 
die Saftbehandlungsschritte 
zeitaufwändiger. Die Ergeb­
nisse sind sowohl in visuel­
ler wie auch in sensorischer 
Hinsicht einwandfrei. Diese 
Schönungsvariante ermöglicht 
vegane Produkte anzubieten.

Sensorik
Jonas Inderbitzin von Agro­
scope Wädenswil erläuterte 
die Grundlagen der sensori­
schen Wahrnehmung und das 
Zusammenspiel von visuellen, 
Geruchs-, Geschmacks- und 
trigeminalen Empfindungen. 
Besonders eindrücklich war die 
Erfahrung, dass bei gleichem 
Zuckergehalt aber unterschied­
licher Zusammensetzung der 
Zuckerarten völlig unterschied­
liche Süsse-Empfindungen fest­
gestellt wurden. Fructose weist 
rund dreimal mehr Süsskraft 

auf als Glucose. Mit einfachen 
sensorischen Tests konnten die 
Erkenntnisse gefestigt werden.

Analytik
In einer praktischen Tagungs-
Sequenz wurden die Teilneh­
menden mit den einfachen 
analytischen Messungen in der 
Kleinmosterei vertraut gemacht:
– �Stärke- und Pektin-Test um 

festzustellen, ob für gute Schö­
nungsergebnisse bei Säften aus 
unreifen Früchten Pektin-abbau­
ende Enzyme (Pektinasen) und/
oder Stärke-abbauende Enzyme 
(Amylasen) einzusetzen sind.

– �Mit der Oechsle-Waage wird 
die Dichte, mit dem Hand­
refraktometer der Gehalt an 
löslicher Trockensubstanz im Saft 
gemessen und daraus annähernd 
der Zuckergehalt berechnet.

– �Mit Hilfe des Titrovin-Geräts wird 
die annähernde Bestimmung 
des Gehalts an Gesamtsäure des 
Saftes in g/l bestimmt. Zusätzlich 
kann mit Teststreifen oder einem 
pH-Messgerät der pH-Wert 
gemessen werden. 
-> Aus dem berechneten Zucker­
gehalt in g/l und dem Gesamt­
säure-Gehalt in g/l wird das Zu­
cker/Säure-Verhältnis bestimmt.

– �Zur Bestimmung des Restzu­
ckergehaltes in (teil)vergorenen 
Säften kann der Schliessmann 
Restzucker-Test eingesetzt 
werden. Der annähernde 
Restzuckergehalt wird über 
eine Farbskala ermittlet.

Lebensmittel-Sicherheit
Aus dem fachlichen Austausch der 
Fachstellen mit den kantonalen 
Lebensmittel-Inspektoren konnten 
folgende Rückmeldungen an die 
Kleinmostereien gerichtet werden:
– �Besondere Vorsicht ist geboten 

bei unbehandelten Säften «frisch 
ab Presse, unpasteurisiert». 
Dafür ist nur einwandfreies, 
sorgfältig gereinigtes Mostobst 
zu verwenden, um zu verhin­
dern, dass Fäkal-Bakterien in 
den Saft gelangen. Zudem ist 
eine geschlossene Kühlkette so­
wie eine eindeutige Deklaration 
einzuhalten: unpasteurisiert, zum 
sofortigen Konsum bestimmt 
(z.B. 2 Tage nach Produktions-
Datum), kühl lagern (5°C)

– �Aufzeichnung der Verschluss-

Temperatur bei der Pasteurisa­
tion. Bei vielen Betriebskont­
rollen fehlen die regelmässigen 
Temperatur-Aufzeichnungen. 
Dafür kann ein separates Auf­
zeichnungsformular geführt oder 
die gemessenen Temperaturen 
auf dem Laufzettel der jeweiligen 
Charge aufgeführt und somit 
die lückenlose Rückverfolg­
barkeit sichergestellt werden.

– �Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) 
ist von der Lohnmosterei auf 
den Verpackungen zweifelsfrei 
auszuweisen. Zudem lohnt es 
sich, bei der Rechnung für die 
jeweilige Charge das MHD 
ebenfalls festzuhalten. Damit 
wird verhindert, dass Süssmost 
im Verkauf nachdatiert wird. Die 
Lebensmittelkontrolle kontrol­
liert nebst der Verkaufsstelle des 
Direktvermarkters bei zweifelhaf­
ten Angaben auch den Produk­
tionsbetrieb (Lohnmosterei).

Produkte-Spezifikationen
Sobald eine Kleinmosterei in einen 
Handelskanal liefern will, wird vom 
Handelspartner in der Regel eine 
Produkte-Spezifikation verlangt. 
Yves Bütikofer von Bänz Getränke 
zeigte auf, welche Bestandteile eine 
Etikette dafür enthalten muss. Nebst 
der korrekten Sachbezeichnung 
gemäss Lebensmittelrecht, ist die 
Mengenangabe, das Mindesthalt­

barkeitsdatum (+ ev. Los-Nummer), 
die Adresse des Produktionsbe­
triebs oder des Händlers, die Nähr­
werttabelle, eine Zutatenliste in ab­
steigender Mengenreihenfolge bei 
Mischgetränken sowie ein EAN-
Code erforderlich. Der EAN-Code 
wird benötigt pro Produkt und pro 
Verpackungseinheit und kann über 
www.gs1.ch beschafft werden.

Produktionskosten
Gestützt auf die statischen Pro­
duktionskosten der bäuerlichen 
Obstverarbeitung, die vor zwanzig 
Jahren erstmals erarbeitet und 
seither regelmässig überarbeitet 
wurden und auch im Kursordner 
«Obstverarbeitung» enthalten sind, 
hat Victor Egger (Fondation rurale 
interjurassienne, Courtemelon) 
ein Berechnungstool entwickelt. 
Mit der Festlegung verschiede­
ner variablen Zellen können die 
Betriebs-Verhältnisse gut abgebildet 
und ein beabsichtigter Arbeits­
verdienst eingesetzt werden.
Auf diese Weise ermöglicht das 
Berechnungstool für verschie­
dene Mosterei-Einrichtungen 
kostendeckende Tarife für 
Lohnmosterei-Aufträge, aber auch 
Verkaufspreise für Süssmost in 
diversen Gebinde-Einheiten zu 
berechnen. Das Berechnungstool 
Kleinmosterei V1 ist abrufbar unter 
Verarbeitung | INFORAMA.

Verarbeitung

Berechnungstool für kostendeckende Verkaufspreise und Verarbeitungstarife

Über 50 Teilnehmende folgten aufmerksam den Fachreferaten.
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Erfahrungsaustausch II Obstverarbeiter
Donnerstag, 10. November 2022, 20.00 bis 22.00 Uhr

Betrieb
Mosterei Gfeller GFEWO GmbH 
Bollstrasse 67, 3076 Worb  
031 839 33 35

Anreise

Programm
1. �Begrüssung (Michael Studer, 

Vorsitzender PZ Verarbeitung)
2. �Besichtigung des  

Verarbeitungsbetriebes
3. �Infos Qualitätswettbewerb 

Süssmost 2022
4. �Erfahrungsaustausch über 

den Saisonverlauf
5. Terminplanung 2023
6. Verschiedenes

Muster für den Qualitätswett­
bewerb Süssmost können an 
diesen Anlass mitgebracht 
werden. Der Anlass wird den 
Mitgliedern des Obstverban­
des Berner Früchte kostenlos 
angeboten. Eine Anmeldung 
ist nicht erforderlich.

Das Produktezentrum Ver­
arbeitung freut sich auf 
zahlreiches Erscheinen und 
wünscht einen guten Verlauf 
der Mosterei-Kampagne!

Süssmoster-Exkursion ins Waadtland
Anstelle des ersten Erfahrungsaustausches reiste eine Gruppe  
«Berner Früchte Süssmoster» am 5. August ins Waadtland und  
erhielt dabei Einblick in drei Betriebe von Berufskollegen.

Max Kopp, INFORAMA Oeschberg, FOB
Verband Berner Früchte, PZ Verarbeitung
max.kopp@be.ch

Die «Berner Früchte Süssmoster» 
besuchten die Betriebe von
– Gebrüder Joyet in Grancy
– �Victor Bovy vom Pressoir 

de Marcelin in Morges
– Christian Thury, Be-fruits in Etoy

Die Gruppe wurde auf allen  
Betrieben kameradschaftlich  
empfangen und der offene, 
fachliche Austausch stand 
im Vordergrund. 

In der Westschweiz, einem  
sehr bedeutenden Anbaugebiet 
für Tafelobst, sind in den letzten 

Jahren viele grosse Klein­
mostereien entstanden, die  
in der Lage sind, sämtliches 
Verarbeitungsobst zu zahlrei­
chen marktfähigen Produkten 
zu veredeln. Damit wird vor 
Ort eine deutlich bessere 
Wertschöpfung erzielt als bei 
der Vermarktung über die 
gewerblichen Mostereien der 
Zentral- und Ostschweiz.

Der Abschluss der Exkursion 
fand auf dem Weinbaubetrieb 
terre neuve in St. Prex statt, wo 
bei einem (oder zwei) frischen 
Glas Chasselas unter freiem 
Himmel die gewonnenen Ein­
drücke ausgetauscht wurden.

Produkte-Innovationen
Nicolas Debluë zeigte auf, wie 
er die Wertschöpfung aus seiner 
Tafelkernobstproduktion ver­
bessert hat. Mit dem Angebot 
seines «SWIDRE-Ciders» und 
einer Schorle verarbeitet er 
sein Obst direkt in den eigenen 
Verarbeitungs-Einrichtungen. Die 
Abfüllung in die 33-cl Flaschen 
mit Kronenverschluss erfolgt in 
einem professionellen Abfüll­
betrieb. Mit der Teilnahme am 
Qualitätswettbewerb des CRP 
(Centre romand de pasteurisa­
tion) hat er mit einer silbernen 
und goldenen Auszeichnung die 
Bestätigung der angestrebten 
Qualität erhalten. Seither sind die 
beiden Produkte an verschiede­
nen Verkaufsstellen in der Region 
Genfersee erhältlich. Bereits be­
stehen Pläne, die Produktepalette 
auf weitere innovative Produkte 
auszudehnen. (www.swidre.ch) 

Künftige Angebote
Gestützt auf die positiven 
Erfahrungen und Rückmeldun­
gen haben wir in der gleichen 
regionalen Zusammensetzung 
die Planung einer Cider-Tagung 
für 2023 in Angriff genommen. 
Wir werden die Anregungen 
der Teilnehmenden berücksich­
tigen. Es ist uns ein Anliegen, 
dass die Kleinmostereien mit 
aktuellen und informativen 
Kompetenzen ausgestattet 
die künftigen Herausforde­
rungen in Produktion und 
Markt angehen können.

Ein herzliches Dankeschön an 
Dominique Ruggli, Grange­
neuve, und Victor Egger, Fon­
dation rurale interjurassienne, 
sowie dem Centre romand 
de pasteurisation, CRP, für 
die gute Zusammenarbeit.

Die Teilnehmenden beim wohlverdienten Apéro im Austausch unter Produzenten  
und ausstellenden Firmen.

Die Gebrüder Joyet in Grancy bieten Süssmost in verschiedenen Gebinden an, auch in Glas-
Kleingebinden mit Twist-off Verschluss. 
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33. Qualitäts-Wettbewerb Süssmost
Unmittelbar nach Abschluss der Verarbeitungs-Kampagne führt der 
Verband Berner Früchte den alljährlichen regionalen Qualitätswett-
bewerb Süssmost durch. Die Säfte müssen bis am 10. November 
2022 eingereicht sein.

Max Kopp, INFORAMA Oeschberg 
Verband Berner Früchte, PZ Verarbeitung
max.kopp@be.ch

Vier Kategorien
Die eingereichten Saftmuster  
werden getrennt in ihren jewei- 
ligen Kategorien beurteilt und  
beschrieben. 
Die Produkte können in folgenden 
Kategorien eingereicht werden:

– �Süssmost geklärt/geschönt 
(Enzym/Gelatine, Filtration)

– �Süssmost naturtrüb (ohne 
Saftbehandlung)

– �Mischsäfte (aus in der 
Schweiz angebauten Früch­
ten, ohne Zuckerzusatz)

– �Gärsaft, Cider, Apfel- oder 
Birnenschaumwein

Die original abgefüllten Saft­
muster können an regionalen 
Sammelstellen abgegeben 
werden. Saftmuster werden 
zurückgewiesen, wenn sie 
nicht in korrekt etikettierten 
Originalgebinden mit Festver­
schluss abgegeben werden.

Sammelstellen und Abgabetermin
Die Saftmuster im Originalge­
binde können bis Donnerstag, 
10. November 2022, 14.00 Uhr 
an den regionalen Sammelstellen 
abgegeben werden, bzw. am 
Erfahrungsaustausch bei Mosterei 
Gfeller, Worb (vgl. Einladung zum 
Erfa 2 am 10. November 2022).

Beim Einreichen der Saftmuster 
sind auf dem Teilnahme-Formular 
die notwendigen Angaben 
korrekt und vollständig auszu­

7. Qualitätswettbewerb Destillate 
41 Produkte wurden von 21 Betrieben zur Bewertung einge-
reicht. Am 9. September fand in der Gasthofbrauerei zum Löwen 
in Grünenmatt die Prämierungsveranstaltung statt.

Die Kategoriensieger 2022 (vlnr) Barb Grossenbacher, Petra u. Ruedi Arnold, Daniel Schär 
und Stephan Debrunner. Es fehlt: Jürg Maurer (Bildquelle: INFORAMA Oeschberg)

Herzliche Gratulation allen Teilnehmenden zu den erzielten Ergeb- 
nissen und vielen Dank für die Teilnahme am 7. Qualitätswett- 
bewerb Destillate.

Dieses Jahr mit der Kategorie «Cider/Gärsaft» 
Reicht eure Produkte ein!

Rangverkündigung und  
Auszeichnung
Alle Teilnehmenden des 
Qualitätswettbewerbs sind 
herzlich eingeladen am Prä­
mierungsanlass mit Rangver­
kündigung teilzunehmen.
Die Ergebnisse werden 
anlässlich der Prämierung 
am Freitag 9. Dezember 
2022 um 20.00 Uhr bekannt 
gegeben. Dieses Jahr sind 
wir zu Gast bei der Winkel­
mann Obst AG, 2572 Studen 
(www.winkelmannobst.ch).
 Bitte Teilnahme auf 
dem Anmeldeformular für 
die Saftmuster eintragen.Saftmuster werden in einem mehrstufigen 

Degu-Verfahren verkostet und beschrieben.

Durchschnittliche Mostobsternte erwartet
Der Schweizer Obstverband hat die Mostobsternte schätzen lassen. 
Es wird eine durchschnittliche Erntemenge erwartet. Die Qualität des 
Mostobstes ist gut und die Ernte hat sehr früh begonnen.

Max Kopp, INFORAMA Oeschberg
max.kopp@be.ch

Erstmals ist die Erntemenge 
separat erfasst worden, die 
unter dem Ernteausgleichs-
System verarbeitet werden:
– 54’696 t Mostäpfel SGA
– 3’996 t Mostäpfel Bio
– 5’554 t Mostbirnen SGA
– 834 t Mostbirnen Bio
Für diese Erntemenge, die vor­
wiegend gewerbliche Mostereien 
verarbeiten, wird der stufen­
weise gestaltete Ernteausgleich-
Beitrag (vormals Rückbehalt) für 
Mostäpfel in Abzug gebracht.

Ausserhalb des Ernteausgleichs-
Systems werden folgende 
Mostobstmengen erwartet:
– �13’724 t Mostäpfel und 

227 t Mostbirnen
Diese Mostobstmengen wer­
den überwiegend in den 
Kleinmostereien als Lohnmos­
terei-Aufträge verarbeitet.
Aufgrund der durchschnittlichen 
erwarteten Erntemengen sind die 
Preise für Mostobst grundsätz­

lich unverändert übernommen 
worden. Wie in den Vorjahren 
wurde der Ernteausgleichs-
Beitrag nach effektiv abgelieferten 
Erntemengen gestaffelt festge­
legt. Für Mostbirnen (SGA und 
Bio) wird kein Ernteausgleichs-
Beitrag in Abzug gebracht.

2022 – eine sehr frühe und erfreuliche 
Mostobsternte steht bevor.

füllen. Das Anmeldeformular 
ist an den regionalen Sammel­
stellen erhältlich oder kann 
unter www.bernerfruechte.ch / 
Produktezentrum Verarbeitung 
herunter geladen werden.

– �Stiftung Uetendorfberg, 3661 
Uetendorf (033 346 03 03)

– �Ernst Gfeller, Bollstrasse 67, 
3076 Worb (031 839 33 35)

– �Theo Wanner, Hauptstrasse 30, 
3306 Etzelkofen (031 765 54 89)

– �Jakob Rothenbühler, Ellenberg, 
3432 Lützelflüh (034 461 24 83)

– �INFORAMA Oeschberg, FOB, 
3425 Koppigen (031 636 12 90)

Saftmuster können auch per Post 
zugestellt werden an INFORAMA 
Oeschberg, Fachstelle für Obst 
und Beeren, 3425 Koppigen. 
Zu spät eingetroffene Muster  
können nicht mehr berück- 
sichtigt werden! 

Startgeld
Das Startgeld von CHF 30.–  
pro Saftmuster wird nach dem 
Qualitätswettbewerb in Rechnung 
gestellt. Nicht-Mitgliedern des  
Verbandes Berner Früchte wer- 
den CHF 40.– pro Saftmuster  
verrechnet.
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SOV Beerenseminar
Donnerstag, 1. Dezember und Freitag, 2. Dezember 2022 in Bern

Holen Sie sich die neusten 
Er-kenntnisse über die Beeren­
welt: Markt, Marketing, An­
bautechnik, Substratkulturen, 
Pflanzenschutz, Sorten, Qualität. 
Gestalten Sie die Zukunft der 
Beerenproduktion mit dem 
Wissen von fachkundigen Refe­
renten aus dem In- und Ausland.

Zwei Tage mit Fachvorträ­
gen, Austausch mit Profis der 
Produktion, der Beratung und 
der Forschung werden Ihnen 
einen tiefen Einblick in die 
Geheimnisse einer erfolgrei­
chen Produktion ermöglichen.

«Erdbeer-Messe» in Karlsruhe
Am Mittwoch und Donnerstag, dem 24. und 25. November 2022, 
findet in Karlsruhe die Europäische Spargel- und Erdbeerbörse 
«expoSE» statt, verbunden mit der «expodirect», der Fachmesse 
für landwirtschaftliche Direktvermarktung.

Die Ausstellung umfasst
– �rund 400 Aussteller aus 

12 Nationen,
– �eine überdeckte Ausstellungs- 

fläche von 25’000 m2 und zieht
– �jährlich ca. 5000 internati­

onale Fachbesucher an.

Das bedeutet: diese Messe ist 
der Branchentreff für Beeren­
produzenten, für Witterungs­
schutz, Substrate, Bewässe­
rung und Fertigation, Tunnel, 
Substrat-Einrichtungen, Jung­
pflanzen, Mechanisierung zur 

Bodenpflege und Bewirtschaf­
tung von Beerenkulturen.

Weitere Informationen und Anmeldung unter:

https://www.swissfruit.ch/de/verband/beerenseminar/

Exkursion der Beeren-Produzenten

Eine Gruppe «Berner Früchte Beeren-Produzenten» besuchte am  
23. August zwei Berufskollegen im Raum Aargau/Zug.  

Max Kopp, INFORAMA Oeschberg, FOB
Verband Berner Früchte, PZ Beeren
max.kopp@be.ch

Die «Berner Früchte Beerenprodu­
zenten» wurden auf den Betrieben 
freundschaftlich empfangen von
– �Ramon Staubli, Bio-Beeren  

in Muri AG
– �Jonas Boog, Buuregarte 

in Hünenberg ZG

Auf beiden Betrieben stand der 
offene, fachliche Austausch im 
Zentrum. Einmal mehr wurde 
die Bedeutung des Austausches 
unter Berufskolleginnen und 
Berufskollegen über die Kantons­
grenzen hinweg wahrgenommen.

Es ist dabei immer wieder 
spannend zu erfahren, wie 
Herausforderungen von den 
Betriebsleitern angegangen 
werden und nach pragmati­
schen Lösungen gesucht wird.

So konnte Ramon Staubli 
eindrücklich aufzeigen, wie 
der Fahrstreifen zwischen zwei 
Erdbeerdämmen mechanisch 
bearbeitet werden kann. Mit dem 
herkömmlichen HARUWY-Viel­
fach-Gerät lassen sich ergän­
zend zu den Gänsefuss-Scharen 
Rollhacken und hydraulisch 
angetriebene Bürsten montie­
ren. Damit wird der Fahrstreifen 
unkrautfrei und der Übergang 
vom Fahrstreifen zur Dammfo­
lie sauber gehalten. Die Geräte 
sind leicht und benötigen keinen 
Zapfwellenantrieb. Dadurch wird 
das Risiko minimiert, dass die 
Erde zu fein bearbeitet wird und 
damit Erosion-Gefahr entsteht.

Bei einem Apéro bei der Familie Boog wurden die Eindrücke und Erkenntnisse ausgetauscht – Vielen Dank für 
das Gastrecht.

Beeren


