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Verarbeitung

Nährwert-Kennzeichnung
Auf abgepackten Lebensmittel ist auf der Packung eine Nährwert-
Kennzeichnung angebracht. In welchen Fällen müssen Produkte aus 
der bäuerlichen Obstverarbeitung mit einer Nährwert-Kennzeich-
nung ausgestattet sein und wie wird diese vorgenommen?

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

In der Verordnung betreffend der 
Information über Lebensmittel (LIV, 
Art. 22) sind die Grundlagen für die 
Nährwert-Kennzeichnung enthalten.

Ausnahmen von der Kenn-
zeichnungs-Pflicht
Ausgenommen von der Kennzeich-
nungs-Pflicht sind Betriebe, die

–  Produkte handwerklich herstellen
–  Produkte direkt an Konsumen-

ten abgeben (Direktverkauf)
–  Produkte über einen lokalen  

Lebensmittelbetrieb mit direkter 
Abgabe an Konsumenten  
abgeben (Umkreis ca. 50 km)

Umfang der Nährwert-
Kennzeichnung
Auf der Verpackung sind im gleichen 
Sichtfeld, als Ganzes in einem über-

Beispiel einer Nährwert-Kennzeichnung von  
Süssmost. Die Angabe der Vitamine ist freiwillig.

sichtlichen Format, in vorgegebener 
Reihenfolge die folgenden Angaben 
je 100 ml oder je 100 g aufzuführen:
– Energie-Wert
– Fett
– Kohlenhydrate 
– Eiweiss
– Salz

Berechnung-Grundlagen
Auf der Schweizer Nährwert-Da-
tenbank (www.naerwertdaten.ch) 
des BLV (Bundesamt für Lebens-
mittelsicherheit und Veterinärwe-
sen) können Referenz-Nährwerte 
von Nahrungsmitteln eingesehen 
werden. Zudem lassen sich 

mit dem «Nährwert-Rechner» 
(www.naehrwertrechner.de) die 
erforderlichen Angaben berech-
nen. Dazu können Werte aus 
Analysen eingesetzt werden.

Zu Besuch bei Berufskollegen im Wallis
Die Mitglieder des Produktezentrums Obst haben in diesem Jahr 
eine Reise ins Wallis unternommen um Berufskollegen zu besuchen. 
Die Firma Biofruits in Vétroz empfing uns mit offenen Armen und 
führte durch die Obstanlagen.

Sabine Wieland, INFORAMA Oeschberg
Sabine.wieland@be.ch

Das Wallis mit seiner einzigartigen 
und vielfältigen Landschaft fasziniert 
immer wieder von Neuem. Nicht 
nur majestätische Viertausender hat 
der Kanton zu bieten, sondern auch 
zahlreiche Obstanlagen. 97 % der 
Schweizer Aprikosen werden im 
Wallis angebaut. Insgesamt 2’121  ha 
Obst werden im Wallis bewirtschaf-
tet, das sind 30 % der gesamten 
Obstbaufläche der Schweiz. Im Ver-
gleich dazu: der Kanton Thurgau be-
wirtschaftet 1’518  ha Obst und der 
Kanton Bern insgesamt 249  ha, das 
sind gerade mal 4 % der gesamten 
Schweizerischen Obstanbaufläche. 

Witterungsschutz kein Thema
Der Talboden des Walliser Rho-
netales stellt eine besondere Zone 
dar. Kennzeichnend sind sehr lange 
Vegetationsperioden, sehr hohe 
Tagestemperaturen während den 

Sommermonaten und ein sehr 
trockener Niederschlagshaushalt. 
Für Spezialkulturen sind die ther-
mischen Bedingungen im Sommer 
günstig. Sobald man den Boden 
des Walliser Rhonetales betritt, 
fallen die zahlreichen Obstanlagen 
ohne Hagelschutz auf. Kaum eine 
Anlage hat hier einen Witterungs-
schutz. Stéphane Dessimoz von 
Biofruits, Bioobstbaupionier und 
Kulturverantwortlicher bei Bio-
fruits, erzählte, dass es etwa nur 
alle 15 – 20 Jahre zu Hagel kommt. 
Da ist nicht erstaunlich, dass ein 
Witterungsschutz kein Thema ist. 
Bei den Aprikosen hingegen haben 
sie auch zu kämpfen mit Monilia 
und Pseudomonas. Von Monilia 

befallene Triebe werden laufend 
entfernt. Bei der Frage, ob nicht 
auch ein Witterungsschutz hier 
Abhilfe schaffen würde, winkt 
er ab. Ein Witterungsschutz sei 
viel zu aufwendig, meint er.

Maikäfer verunmöglichen 
Obstanbau
In gewissen Regionen sei der 
Maikäfer ein grosses Problem. 
Seit 2003 gebe es jedes Jahr 
einen Flug. Die Käfer hätten sich 
teils so stark ausgebreitet, dass 
der Anbau von Obst nicht mehr 
möglich sei. Biofruits meidet 
diese Gebiete. Ansonsten haben 
die Produzenten bei Bioäpfeln 
mit ähnlichen Problemen zu 
kämpfen wie wir. Eine starke 
Alternanz und Schorf bei Gala 
und Braeburn führe in gewissen 
Jahren zu sehr tiefen Erträgen. 
Im Durchschnitt sei der Ertrag 
bei 3 – 4 kg / m2. Mäuseschäden 
hingegen haben sie kaum zu 
beklagen. Die Baumstreifen-
pflege führt der Betrieb mit 
einer Scheibenegge durch. 
Einmal pro Monat kommt das 
Gerät pro Anlage zum Einsatz, 
bei jungen Pflanzen öfters als 
bei älteren Pflanzen. Mit den 
Scheibeneggen wird die Erde 
durchschnitten und durch die 
schnelle Drehung der Schei-
ben zur Seite geworfen. Es 
bildet sich ein Damm, der das 
Beikraut verschüttet. Bei der 
nächsten Durchfahrt wird der 
Damm wieder abgehäufelt.

Zum Abschluss besuchte die 
Gruppe die Domaine Jean-René 
Germanier in Vétroz und liess 
den Abend nach einer intensiven 
Sitzung mit Raclette à discrétion 
und bestem Wein ausklingen. 

Das PZ Obst führte in diesem Jahr eine Sitzung im Wallis durch und besuchte die Kulturen der 
Biofruits.

Auch im Wallis haben die Produzenten bei 
den Aprikosen mit Monilia, Pseudomonas und 
ESFY zu kämpfen. 

Die Unkrautregulierung erfolgt mit der 
Scheibenegge, die sich auf den leichten Böden 
bewährt hat. 

Nach dem Durchgang mit der Scheibenegge 
ist das Beikraut zugedeckt.

Die Weinkeller der Domaine Jean-René Germanier 
beeindrucken mit Licht und Farben. 
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Erfahrungsaustausch I der Süssmoster in Schüpfen
Zum ersten Erfahrungsaustausch 2020 haben sich die «Berner 
Früchte» Süssmoster auf dem Betrieb Pärli in Schüpfen getroffen. 
Im Zeichen der Pandemie COVID-19 fand der Anlass gemäss Schutz-
konzept statt. Die Gastgeber hatten so Gelegenheit, das Funktionie-
ren des Schutzkonzeptes COVID-19 zu testen.

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

Als bedeutenden Betriebszweig 
auf dem Bio-Betrieb haben Tobias 
und Andrea Pärli die Obstver-
arbeitung von den Eltern Fritz 
und Monika übernommen. 

Schutzkonzept frühzeitig 
eingerichtet
Die Verarbeitungsmengen und 
damit die Anzahl bedienter 
Kunden in der Lohnmosterei sind 
starken jährlichen Schwankungen 
unterworfen. Damit ist auch die 
Arbeitsbelastung in der Mosterei 
von Jahr zu Jahr unterschiedlich.

Gearbeitet wird mit einer 
VORAN-Bandpresse und ei-
nem Rohrschlangen-Pasteur mit 
VORAN-Abfüllstation. Dass die 
zusammengefügten Verarbeitungs-
komponenten optimal aufeinander 
abgestimmt sind, stellt immer 
wieder eine Herausforderung dar. 
Dafür ist das gute Netzwerk inner-
halb der Berner Früchte Süssmos-
ter mit dem dadurch ermöglichten 
Erfahrungsaustausch sehr nützlich.
Der Saft wird vor allem in Bag-
in-Box Gebinde abgefüllt.
Die Mosterei Pärli hat ihr  
COVID-19 Schutzkonzept 
frühzeitig eingerichtet und hat 
vorgesorgt, grosse Personen-
Ansammlungen zu verhindern.

Grosse Mostobsternte 
2020 erwartet
Die Schätzung der Mostobsternte 
2020 für die Region «Berner 
Früchte» ergab eine Menge von 
knapp 4’000 Tonnen an die 
gewerblichen Mostereien. Die 
bäuerlichen Kleinmostereien 
erwarten rund 3’700 Tonnen von 
ihren Kunden, was eine erwartete 
Süssmostmenge von etwa 2.4 Mil-
lionen Litern ergibt. Aufgrund er 
hohen Rückbehalte, die vom SOV 
Produktezentrum Mostobst fest-
gelegt wurden, könnte die Menge 
bei den Kleinmostereien noch 
deutlich höher ausfallen, wenn 
Landwirte anstatt an der Sammel-
stelle abzuliefern, ihr Mostobst 
beim Kundenmoster zur Selbst-
versorgung und für den Verkauf 
im Hofladen verarbeiten lassen.

Vielen Dank an Pärlis für das 
Gastrecht auf ihrem Betrieb. 

Die Mostobstannahme ist selbsterklärend.  
Die Kunden füllen den Laufzettel für den ange-
lieferten Mostobst-Posten selbständig aus.

Richtpreise für Mostobst, franko Verarbeitungsbetrieb (CHF / 100 kg)
Mostäpfel Mostbirnen Übriges Mostobst
Gewöhnlich Spezial

Suisse Garantie 26.00 33.00 23.00 18.00
Konventionell 24.00 31.00 21.00 18.00
Bio-Knospe 33.00 39.00 28.00 18.00

SOV-Beiträge Produktion für Suisse-Garantie und konventionelles Mostobst, sowie Bio-Suisse-Beiträge 
Produktion für Bio-Knospe Mostobst (CHF / 100 kg); Werbung: 0.86; Fachorganisationsbeitrag: 0.14

Preisbulletin Mostobst 2020
SOV Produktzentrum Mostobst

In der Schweiz werden 2020 
insgesamt 71’493 Tonnen 
Mostäpfel und 7’683 Tonnen 
Mostbirnen erwartet. Zudem 
ist damit zu rechnen, dass aus 
dem Tafelobstanbau 16’153 
Tonnen direkt der Verarbei-
tung zugeführt werden.

Rückbehalte für Suisse-Garantie und konventionelles Mostobst, 
gestaffelt nach Übernahmemengen (CHF/100kg):

Mostäpfel:
bis 59’999t Fr.   5.00
60’000 – 64’999t Fr.   5.00
65’000 – 69’999t Fr.   6.50
70’000 – 74’999t Fr.   8.50
75’000 – 79’999t Fr. 10.00
80’000 – 84’999t Fr. 13.00
85’000 – 89’999t Fr. 15.00
90’000 – 94'999 Fr. 17.00

Mostbirnen:
bis 5’499t Fr.   4.00
5’500 – 5’999t Fr.   4.00
6’000 – 6’499t Fr.   4.00
6’500 – 6’999t Fr.   4.00
7’000 – 7’499t Fr.   5.00
7’500 – 7’999t Fr.   7.00
8’000 – 8’499t Fr.   9.00
8’500 – 8’999t Fr. 11.00
9’000 – 9’499t Fr. 13.00
9’500 – 9’999t Fr. 15.00

Quelle: Schweizer Obstverband 
SOV, www.swissfruit.ch

Allen Obstverarbeitern wünscht 
das Produktezentrum Verar-
beitung einen erfolgreichen 
Verlauf der Kampagne!

Erfahrungsaustausch II Obstverarbeiter
Donnerstag, 12. November 2020, 20.00 bis 22.00 Uhr

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

Programm
1.  Begrüssung (Daniel Oppliger, 

Vorsitzender PZ Verarbeitung)
2.  Besichtigung des 

Verarbeitungs betriebes

Anreise

3.  Infos Qualitätswettbewerb 
Süssmost 2020

4.  Erfahrungsaustausch über 
den Saisonverlauf

5. Terminplanung 2021
6. Verschiedenes

Muster für den Qualitätswettbe-
werb Süssmost können an diesen 
Anlass noch mitgebracht werden. 
Der Anlass wird den Mitgliedern 

des Obstverbandes Berner Früchte 
kostenlos angeboten. Eine An-
meldung ist nicht erforderlich
Das Produktezentrum Verarbeitung 
freut sich auf zahlreiches Erschei-
nen und wünscht einen guten 
Verlauf der Mosterei-Kampagne!

Der Anlass wird unter den aktuell 
gültigen Schutz-Massnahmen «CO-
VID-19» durchgeführt (z. B. Distanz 
halten, Schutzmasken, Hände-
Desinfektion, Präsenz-Liste). Es wird 
ein entsprechendes Verhalten der 
Teilnehmenden vorausgesetzt.
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Qualitäts-Wettbewerb Süssmost
Unmittelbar nach Abschluss der Verarbeitungs-Kampagne führt der 
Verband Berner Früchte den alljährlichen regionalen Qualitätswett-
bewerb Süssmost durchgeführt.
Die Säfte müssen bis am 12. November 2020 eingereicht sein!

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

Die Saftmuster werden in 
drei Kategorien verkostet. 

Drei Kategorien
Die eingereichten Saftmus-
ter werden getrennt in ihren 
jeweiligen Kategorien be-
urteilt 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 Früchten, 
ohne Zuckerzusatz)

Die original abgefüllten Saftmuster 
können an regionalen Sammelstel-
len abgegeben werden. Saftmuster 
werden zurückgewiesen, wenn 
sie nicht in korrekt etikettierten 
Originalgebinden mit Festver-
schluss abgegeben werden.

Sammelstellen und Abgabetermin
Die Saftmuster im Originalgebinde 
können bis Donnerstag, 12. No-
vember 2020, 14.00 Uhr an den 
regionalen Sammelstellen abge-

geben werden, bzw. am Erfah-
rungsaustausch bei Familie Gfel-
ler in Worb, am gleichen Abend 
(vgl. Einladung zum Erfa 2).
Beim Einreichen der Saftmus-
ter ist das Teilnahme-Formular 
auszufüllen und darauf die not-
wendigen Angaben korrekt und 
vollständig vorzunehmen. Das 
Anmeldeformular ist an den regi-
onalen Sammelstellen erhältlich. 

Flyer mit dem Anmeldetalon 
auf www.bernerfruechte.ch

–  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 

Rangverkündigung und Auszeichnung

Alle Teilnehmenden des Qualitäts-
wettbewerbs sind herzlich einge-
laden am Prämierungsanlass mit 
Rangverkündigung teilzunehmen.
 
Freitag 4. Dezember 2020 um 
20.00 Uhr im Mäucher Stübli, 
Schachenstrasse 22, Lyssach

Oeschberg, Fachstelle für Obst 
und Beeren, 3425 Koppigen. 
Zu spät eingetroffene Muster 
können nicht mehr berück-
sichtigt werden! 

Startgeld
Das Startgeld von Fr. 30.– pro 
Saftmuster wird nach dem Qua-
litätswettbewerb in Rechnung 
gestellt. Nicht-Mitgliedern des 
Verbands Berner Früchte werden 
Fr. 40.– pro Saftmuster verrechnet.

Saftmuster werden in einem mehrstufigen 
Degu-Verfahren verkostet und beschrieben.

Schutzkonzept COVID-19 in der Kleinmosterei
Der SOV hat für die Kleinmostereien ein Schutzkonzept ausgearbei-
tet, das einen sicheren Betrieb in der Lohnmosterei ermöglicht.

Es werden folgende Massnahmen 
definiert:
–  Hygienemassnahmen
–  Begrenzung des Zugangs
–  Trennung von Waren-An-

nahme und Waren-Ausgabe
–  Schutzmassnahmen für die 

Mitarbeiter der Kleinmosterei

Schutzkonzept
1.  Händehygiene 

Den Betreibern und dem 
Personal stehen Sanitäranlagen 
zur Verfügung. Kunden haben 
die Möglichkeit zur Hände-
Reinigung und –Desinfektion. 
Mitarbeitende desinfizieren 
ihre Hände regelmässig.

2.  Distanz halten 
In der Kleinmosterei wird der 
gegenseitige Abstand von 
1.5m gegenüber Personal und 
Kunden jederzeit eingehalten. 
Kundenkontakt wird möglichst 
geringgehalten. Händeschütteln 
ist zu unterlassen. Grössere 
Ansammlungen von Personen 

werden verhindert. Die Waren-
Annahme und die Waren-Aus-
gabe werden räumlich getrennt.

3.  Reinigung 
Sanitär-Anlagen regelmässig 
reinigen. Geschlossene Abfall-
eimer stehen im Waren-An-
nahme-Bereich zur Verfügung. 
Hilfsmittel, Gegenstände und 
Ablageflächen werden regelmäs-
sig gereinigt und desinfiziert.

4.  Besonders gefährdete Personen 
Besonders gefährdete Per-
sonen tragen Einweg-Hand-
schuhe und Schutzmaske.

5.  COVID-19 Erkrankte und bei 
Krankheits-Symptomen 
Personen, die krankheitsähn-
liche Symptome aufweisen, 
dürfen nicht in der Mosterei 
eingesetzt werden. Sie müssen 
sich in Selbstisolation (gemäss 
Weisungen BAG) begeben.

6.  Besondere Arbeitssituationen 
Die Betreiber und das Perso-
nal der Kleinmosterei haben 
genügend Schutzmaterial 

(Desinfektionsmaterial, Einweg-
handschuhe, Schutzmasken) 
zur Verfügung. Das Schutz-
material ist einzusetzen.

7.  Information 
Alle Beteiligten (Personal, 
Kunden, Lieferanten) der 
Kleinmosterei müssen über 
die Massnahmen informiert 
sein. Dazu können am Ein-
gang zur Mosterei die vom 
SOV bereitgestellten Pikto-
gramme eingesetzt werden.

8.  Management 
Die Betreiber der Kleinmoste-
rei kontrollieren regelmässig 
den Bestand an Schutzmate-
rial. Zudem wird regelmässig 
überprüft, dass die Punkte 
eingehalten werden.

Das Original-Dokument ist auf 
der SOV-homepage abrufbar: 
https://www.swissfruit.ch/de/
infothek/covid-19-schutzkon-
zepte-lockerung-ab-22-juni

(www.maeucherstube.ch/adresse) 

➞ Bitte Teilnahme auf dem 
Anmeldeformular für die 
Saftmuster eintragen.

Änderungen betr. COVID-19 
bleiben vorbehalten
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6. Qualitätswettbewerb Destillate 2020 «klein, aber fein!»
Der Verband «Berner Früchte» hat am INFORAMA Oeschberg in Kop-
pigen seine sechste Destillate-Prämierung, unter der fachlichen Lei-
tung von Daniel Pulver (Rüti ZH), durchgeführt. Am 11. September 
wurden die Ergebnisse den Teilnehmenden bekannt gegeben. 

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

Der Verband «Berner Früchte» 
hat sich mit der Durchfüh-
rung einer kleinen regiona-
len Destillate-Prämierung 
folgende Ziele gesetzt:
–  den zahlreichen direkt 

vermarktenden Produzen-
ten die Möglichkeit bieten, 
Rückmeldungen zur Qualität 
ihrer Produkte zu erhalten.

–  Sichtbarmachen von 
qualitativ guten Destillaten 
und Spirituosen.

–  einen niederschwelligen  
Zugang zu einer Prämierung 
anbieten. 

–  Als regionaler Anlass positio-
niert sich die «Berner Früchte» 
Destillate-Prämierung als Vor-
stufe zur nationalen Edelbrand-
Prämierung Distisuisse.

–  Pflege und Würdigung des 
traditionsreichen Handwerks 
der Destillation. 

–  Professionelle und objektive 
Beurteilung der eingereichten 
Produkte

Das Teilnehmerfeld
63 eingereichte Produkte von 18 
Betrieben wurden in acht Kate-
gorien verkostet und bewertet. 
Somit wurden an der diesjährigen 
Prämierung eine vergleichbare 
Anzahl Produkte eingereicht wie 
in den vorangehenden Prämie-
rungen. Von der grossen Gewer-
bebrennerei bis zum landwirt-
schaftlichen Brenner und privaten 
Klein-Produzent als Brenn-Auf-
traggeber war die ganze Palette 
von Produzenten am Start.
Erfreulicherweise sind zahl-
reiche Produkte-Innovationen 
eingereicht worden. Bei diesen 
Produkten steht die ausführliche 

und exakte Beschreibung der 
Vorzüge und Mängel bei der 
neutralen Rückmeldung an den 
Produzten im Vordergrund. 

Mehrstufiges Beurteilungs- 
Verfahren
In der professionellen Jury unter 
der fachlichen Leitung von 
Daniel Pulver (Rüti ZH) haben 
acht erfahrene Verkosterinnen 
und Verkoster in einem mehr-
stufigen Degustations-Verfahren 
die eingereichten Produkte 
bewertet. Um dem teilneh-
menden Betrieb eine möglichst 
nützliche Rückmeldung zu 
bieten, wurden die Produkte 
einer beschreibenden Bewertung 
unterzogen. Nebst der Punktzahl 
(20-Punkte Schema) wurden 
die Eigenschaften jedes Pro-
dukts ausführlich beschrieben.
Das Ziel der Qualitäts-Förderung 
wird aufmerksam weiterver-
folgt. Seit der ersten regio-
nalen Prämierung 2005 sind 
die Bewertungen von durch-
schnittlich 15.7 auf 17.2 Punkte 
gestiegen. Der Anteil fehlerhafter 
Produkte ist stark rückläufig.

16 Produkte mit Gold prämiert
Sechzehn Produkte wurden 
mit Gold (19 und 20 von max. 
20 Punkten) ausgezeichnet. 
Aus der Gruppe der golde-
nen Produkte wurden die 
Kategorien-Sieger gewählt. 

Jahressieger 2020
Aus der Mitte der sieben Kate-
goriensieger wählte die Jury im 
«Gold-Entscheid» ein Produkt, 
das die Eigenschaften aufweist,   
um als Jahressieger 2020 prä-
miert zu werden. Als Jahressie-
ger wurde das Produkt «Pflümli» 
von Toni Biedermann, Jens. 

Die Kategorien-Sieger der 6. Destillate-Prämierung 2020
Steinobst Pflümli Toni Biedermann, Jens
Kernobst Quitte Max Kopp, Koppigen
Destillate aus  
Stärke-haltigen 
Rohstoffen

Kartoffelbrand Distillery Matterand, 
Daniel Schär, 
Staffelbach

Gin Gin Safran genevois
Red Gold Gin

Absintissimo
René Wanner, 
Plan-les-Ouates

Absinth Absinthe 
Bleue à Fernand

Absintissimo
René Wanner, 
Plan-les-Ouates

vieille Produkte vieille prune 
Oloroso Sherry 
Cask finish

Distillerie Studer 
& Co AG, 
Ivano Friedli-Studer, 
Escholzmatt

Liköre Williams-Likör
cold brew coffee

Distillerie Studer 
& Co AG, 
Ivano Friedli-Studer, 
Escholzmatt

Der Jahressieger Toni Biedermann, Jens, mit seinem «Pflümli». (Foto: Raphael Moser/Berner Zeitung)

Qualitätswettbewerb Destillate Statistik 

Grafik  «steigende Durchschnittswerte»
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Beeren

Beeren-Ernte 2020
Die Beerenernte 2020 befindet sich auf der Zielgeraden. Noch wer-
den Erdbeeren in Terminkulturen und in remontierenden Bestän-
den sowie Himbeeren aus Herbsthimbeerbeständen und den letzten 
Staffeln von «longcane»-Terminkulturen geerntet, aber das Gros der 
Ernte ist eingebracht.

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

Wie jedes Jahr gab es auch 2020 
Beeren-Produzenten, die in ihren 
Kulturen bedeutende Ausfälle, ver-
ursacht durch Witterungseinflüsse 
oder Krankheits- oder Schädlings-
befall, zu verzeichnen hatten. 
Insgesamt wird das Erntejahr 
2020 aber bei der Mehrheit der 
Produzenten der Region als gutes 
Beerenjahr in Erinnerung bleiben.

Erdbeeren, mit sehr erfolgrei-
cher Selbstpflück-Kampagne
Die bedeutendsten Einbussen wur-
den aus Erdbeer-Freilandbeständen 
gemeldet, wo das Pflanzmaterial im 
vergangenen Spätsommer zu spät 
ausgeliefert wurde. Diese Pflanzen 
bestockten bis zum Vegetations-
schluss ungenügend. In Kombi-
nation mit der trockenen April-
Witterung entwickelten Bestände 
ohne Bewässerung ein unterdurch-
schnittliches Ertragspotenzial.
Gut entwickelte Bestände er-
brachten eine grosse Ertragsleis-

tung, selbst wenn während der 
Haupternte punktuell die Regen-
mengen etwas hoch ausfielen. 
Dafür waren deutlich weniger 
Schäden durch Sonnenbrand und 
Hagel zu verzeichnen. National 
wird mit einer gesamten Ernte-
menge von deutlich über 7’200 
Tonnen gerechnet. In der Region 
wird die geschätzte Ernte um 
etwa 5.5 Prozent nicht erreicht.

Problematischer Phasen-
wechsel beim Erntestart 
– alle Jahre wieder!
In der Schweiz sind während der 
hiesigen Erdbeerernte wöchent-
lich rund 1’000 bis 1’200 Tonnen 
Erdbeeren absetzbar, meistens 
verbunden mit nationalen Ab-
satzförderungsmassnahmen des 
Handels. Zu Beginn der Ernte setzt 
die bewirtschaftete Phase ein, wo-
mit das System zu greifen beginnt, 
dass nur noch Ergänzungsimporte 
zu den Schweizer Erdbeeren im 
Angebot zugelassen werden.
Dieses Jahr – ausgerechnet in der 
Auffahrts-Woche (18.–24. Mai) – 
wurden die Erntemengen Erdbeeren 
für die Woche 21 am Montag mit 
682 Tonnen geschätzt. Gestützt auf 
diese Schätzung wurden folglich Er-
gänzungsimporte bewilligt, um die 
Marktversorgung sicherzustellen.
Ende der Woche zeigte sich, 
dass 820 Tonnen geerntet wur-
den. Die Wochenmeldung lag 
um über 20 Prozent zu tief. 
Die Folge davon war, dass in 
dieser Woche rund 200 Ton-
nen Erdbeeren zu viel am Markt 
waren. Ein Überangebot löst einen 
zusätzlichen Preisdruck aus und 
sorgt dafür, dass am Verkaufs-
punkt praktisch zur Haupterntezeit 
Import- und Inlandware um die 
Gunst der Konsumenten buhlen. 
Sollten die Wochenmeldungen 
in dieser Phase absichtlich zu tief 
angesetzt werden, in der Hoff-
nung, der Produzentenpreis könne 
länger hochgehalten werden, so 
entpuppt sich diese Überlegung als 
«Schuss ins Knie». Der Preisdruck 
und das «Vor-sich-herschieben» 
von Ware in Kühllagern, wenn 
die Erntemengen immer noch 
am Zunehmen sind, wirkt sich 
deutlich schädlicher aus auf das 
betriebswirtschaftliche Ergebnis, 
umso mehr, wenn in der fraglichen 
Woche durch den Auffahrts-Don-
nerstag noch ein Markttag fehlt. 

Himbeeren und Brombeeren
Auch 2020 steht die Brombeere im 
Schatten der Himbeere. National 
überschreitet die Himbeerernte erst-
mals die 2’000 Tonnen Marke. Der 
Absatz staute nur punktuell für kurze 
Momente. In der Region übersteigen 
die realisierten Erntemengen die Ern-
teschätzung um über fünf Prozent.
Die Brombeeren-Erntemengen über-
steigen gesamtschweizerisch erst-
mals die 600 Tonnen Marke und da-
mit die Vorjahresmengen um 20 bis 
50 Prozent. Entsprechend gross war 
der Druck am Markt und das bereits 
bei den frühen Brombeersorten, die 
zuvor stets gut vermarktet werden 
konnten. In der Region fallen die 
Erntemengen ebenfalls höher aus, 
um 17 Prozent höher als geschätzt.

Heidelbeeren und Johannis beeren
Mit über 650 Tonnen fällt die 
Schweizer Heidelbeerernte so hoch 
aus wie noch nie zuvor. Die Region 
leistet mit 100 Tonnen nach TG 
und SG einen bedeutenden Anteil 
daran. Die geschätzte Erntemenge 
konnte leicht übertroffen werden.
Trotz Rekordernte liegt der durch-
schnittliche Flächenertrag pro Hek-
tar bei sechs Tonnen. Offensichtlich 
sind immer noch beachtliche 
Anbauflächen in der Aufbauphase.

Die Johannisbeeren profitierten von 
den passenden Witterungsbedingun-
gen. Schweizweit wurden rund 350 
Tonnen Johannisbeeren geerntet, 
etwa 25 Prozent über dem Durch-
schnitt der letzten vier Jahre. Um gut 
fünf Prozent wurde die geschätzte 
Menge in der Region übertroffen.

Direktvermarktung, Wochen-
markt, Selbstpflücke – der Boom 
in Zeiten von COVID-19
Trotz Schutzkonzept im Hof-
laden, am Marktstand und im 
Selbstpflückfeld liessen es sich 
die Konsumenten nicht nehmen, 
ihre Beeren und anderen Früchte 
erntefrisch direkt beim Produzenten 
zu besorgen. Viele Anbieter wurden 
regelrecht überrannt. Dank dem 
SOV-Schutzkonzept gelang es den 
Betrieben, die Schutzmassnahmen 
einzuhalten und gleichzeitig die 
Kundenbedürfnisse zu erfüllen.

Das Produktezentrum Beeren 
ist sich bewusst, dass in diesem 
Jahr mit der aussergewöhnli-
chen Pandemie-Situation alle 
Beerenproduzenten über sich 
hinausgewachsen sind und einen 
grossen zusätzlichen Aufwand 
betrieben haben. Dafür gebührt 
allen grosser Respekt und Dank!
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Reduziert zu verkaufen
– 90 Kartons à 576 Beerenschalen 
– 250  g Erdbeeren Standard 
– Einwandfreier Zustand

Reto Schürch, Grosshöchstetten, 
079/415 98 12 reto.schuerch@gmx.ch 


