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Agenda

18.01.2023
Beerenbautagung
Kurs 231202,
Anmeldefrist 04.01.2023
INFORAMA Oeschberg

13.30-16.30

13.01.-15.01.2023
Fruchtwelt Bodensee
Friedrichshafen (D)

31.01.2023 08.30
Start Modul Feldobst, Kurs 231602
Anmeldefrist 16.01.2023
INFORAMA Oeschberg

10.01.2023

Start Modul Bioobstbau,
Kurs 231304
Anmeldefrist 10.12.2022
FiBL Frick

09.00

24.01.2023
Bioobstbautagung FiBL, Frick

13.-14.02.2023 09.00-16.00
Praktischer und theoretischer
Einflihrungsschnittkurs

(Spindeln und junge Hochstamme)
Kurs 231603

Anmeldefrist 30.01.2023
INFORAMA Oeschberg

26.01.2023 09.00-12.00

GV Berner Friichte

INFORAMA Oeschberg
26.01.2023 13.00-16.30
Obstbautagung

INFORAMA Oeschberg
15.02.2023 09.00-12.00

Praktischer Einfiihrungsschnittkurs
Kernobst (Spindeln)

Kurs 231604

Anmeldefrist 01.02.2023
INFORAMA Oeschberg

15.02.2023 13.00-16.00
Praktischer Einfiihrungsschnittkurs
Steinobst (Spindeln)

Kurs 231605

Anmeldefrist 01.02.2023
INFORAMA Oeschberg

24.02.2023 13.30-16.30
Schnittkurs Hochstimme Kernobst
Kurs 231606,

Anmeldefrist 11.02.2023
INFORAMA Ritti

2022 Trotz H|tze
ein fruchtvolles Jahr

Urs Grunder
Président Berner Friichte

Auch in diesem Jahr konnte die
GV unseres Verbands aufgrund der
besonderen Lage und den damit
verbundenen Corona-Massnahmen
nicht durchgefiihrt werden. Ich
hoffe, dass wir uns 2023 wieder

im gewohnten Umfeld treffen

und uns austauschen konnen.

Erfreulicherweise konnte in diesem
Jahr die BEA wieder ihre Tiren o6ffnen.
Der Schweizer Obstverband war im
Griinen Zentrum, welches in diesem
Jahr zum ersten Mal in der Halle

3.0 stattfand, mit einer Sonderschau
vertreten, wo auch der Verband Berner
Friichte tatkraftig mithalf. Viele unserer
Mitglieder haben am Stand Auskunft
zur Produktion von Apfeln oder Long-
cane Himbeeren gegeben und tber
die Notwendigkeit von Schutznetzen

oder Bewdsserungssystemen aufgeklart.

Besten Dank allen Helfenden, die zum
guten Gelingen beigetragen haben.

Die Saison begann mit Temperatu-
ren im Normbereich, auch wenn
der Mirz bereits relativ mild war,
kiihlte es nachts bei klaren Nachten
stark ab. Auch anfangs April gab

es noch viel Morgenforst, was ein
Problem darstellte fir frith bliihende
Obstbaume. Kurzzeitig fiel auch
noch Schnee im Flachland. Ab Mitte
April wurde es dann warmer und

im Mai gab es etliche Sommertage.
Es war dann durchs ganze Jahr an
vielen Orten zu heiss und zu trocken
und die Bewdsserungen mussten
eingeschaltet werden. Trotzdem
konnten gute Ernten erreicht werden.

Apfel jetzt noch nachhaltiger?

Der Schweizer Obstverband und Swis-
scofel haben sich auf das Programm
«Nachhaltigkeit Friichte» geeinigt.
Diese Branchenlsung hat einschnei-
dende Auswirkungen auf die Produk-
tion. Die Anspriiche steigen und wir
als Produzenten sind auf vielen Ebenen
gefordert, wie Pflanzenschutz, Biodi-
versitat, Bodenfruchtbarkeit, Wasser-
nutzung, Klima oder Wirtschaftlichkeit.
Auch wenn diese Branchenldsung eine
Vereinheitlichung darstellt, so ist die Si-
tuation fur die Produktion nicht immer
befriedigend. Es ist angedacht, dies in
den laufenden Jahren auch auf andere
Kulturen auszudehnen z.B. Beeren,
Kirschen usw. Die laufend wechseln-
den und zunehmenden Anspriiche
und Vorgaben von Politik, Markt und
Abnehmern fordern ein hohes Reakti-
onsvermaogen, Investitionsbereitschaft
und Giberhaupt auch Investitionsfa-
higkeit. Dies ist nebst den laufenden
Herausforderungen im Alltag auf den
Betrieben kein einfaches Unterfangen.

In diesem Jahr gab es auch wieder
Vernehmlassungen, auf die wir in Zu-
sammenarbeit mit der Gemuseprodu-

zenten-Vereinigung der Kantone Bern,

Inhalt

M Produktionszentrum Obst
— Jahresbericht Prasident
— GV Berner Friichte 2023
— Obstbautagung 2023
— Jahresbericht PZ Obst
— Schlusssitzung PZ Obst
— Obstbau in Siidafrika, Teil 2

M Produktezentrum Feld-
und Gartenobstbau
— Reportage Nussanlage
— Jahresbericht PZ Feld- und
Gartenobstbau

B Mitteilungen INFORAMA
— Brennereikurs 2022
— Modul Obstverarbeitung BF22
— 20 Jahre Dienst-Jubildum

W Mitteilungen Berner Friichte
— Riicktritt Ueli Niklaus

W Produktezentrum Verarbeitung
— Jahresbericht PZ Verarbeitung
— Vegane Schoénung —
Bericht Degustation
— Erfahrungsaustausch Verarbeitung

M Produktezentrum Beeren
— Jahresbericht PZ Beeren
— Beerentagung 2023
— Beerenernte 2022

Freiburg und Solothurn, dem Berner
Bauernverband oder dem Schwei-
zer Obstverband reagiert haben.

Seit den Abstimmungen im letzten
Jahr ist die Zusammenarbeit mit der
Gemiiseproduzenten-Vereinigung der
Kantone Bern, Freiburg und Solothurn
erfreulicherweise laufend gewachsen.

Ich méchte mich bei allen Vorstands-
mitgliedern, PZ-Mitgliedern sowie bei
den Verbandsmitgliedern bedanken fiir

1



ihr Mitwirken bei Anldssen, fiir ihr po-
litisches Engagement und fiir die Pla-
nung und Durchfiihrung von Events.
Ebenfalls bedanken mdchte ich mich
bei der Fachstelle fiir Obst und Beeren
fiir die Geschaftsfiihrung, Koordination
und Administration von Ausfliigen,
Erfahrungsaustauschen, Informati-
onsanldssen und das kompetente
Verfassen der Berichte im Berner Obst.

Ich wiinsche allen Mitgliedern
eine erholsame und bereichernde
Weihnachtszeit und freue mich,
euch bald wieder an unserer

GV begriissen zu diirfen.

Generalversammliung Verband Berner Friichte

Donnerstag, 26. Januar 2023, 09.00 Uhr

Eintreffen und Kaffee ab 08.30 Uhr

Frohe Festtage und ein gutes Neues Jahr

Die Redaktion Berner Obst bedankt sich bei allen
Leserinnen und Lesern fiir die Treue und wiinscht
frohliche Weihnachten, Zeit zur Entspannung,
Besinnung auf die wirklich wichtigen Dinge und
viele Lichtblicke im kommenden Jahr!

Das Redaktionsteam Berner Obst

«Das Jahresende ist kein Ende und kein Anfang,
sondern ein Weiterleben mit der Weisheit, die uns
die Erfahrung gelehrt hat.»

Harold Borland

Traktanden
1. Protokoll vom 27. Januar 2022
2. Jahresbericht des Prasidenten (B.O.

Gilt als Einladung: Alle Mitglieder sind herzlich
zur Generalversammlung mit anschliessendem
Mittagessen eingeladen.

6/2022)

3. Mutationen Mitglieder

4.1. Riickblick und Ausblick Produktezentren
Obst / Beeren / Verarbeitung / Feld- und

Ort: Grosser Saal bz emme /
Gartenbauschule Oeschberg,
3425 Koppigen

8 . V€RB4/VD

Gartenobstbau

4.2. Rickblick und Ausblick Fachzentrum
Marketing und Kommunikation
Wabhlen (Kontrollstelle)
Jahresrechnung 2022

Budget 2023

8. Verschiedenes

Ort und Datum GV 25. Januar 2024

N

Der Vorstand Berner Friichte

Kantonale Obstbautagung

Donnerstag, 26. Januar 2023,
13.00 Uhr

Ort: Grosser Saal bz
emme / Gartenbauschule
Oeschberg, 3425 Koppigen

Programm Kantonale

Obstbautagung 2023

13.00 Begriissung und Eroffnung
Hanna Waldmann
INFORAMA QOeschberg

13.15 Aktualitdten zu Pflanzen-
schutz und Schadorganismen

Walter Beer, Dominique
Ruggli, Fachstelle Freiburg

14.00 Parlamentarische Initiative —
Direktzahlungsverordnung,
Jan Waespe, BLW

14.20 Pause, Degustation der
Goldmedaillengewinner des
Qualitatswettbewerbs
Stissmost 2022

14.50 Steinobst UFO, Ute Ellwein

15.50 Abschluss der Tagung
Hanna Waldmann, FOB

Jahreshericht Produktezentrum Obst

Tobias Meuter
Vorsitzender PZ Obst

Geschdtzte Mitglieder,
werte Berufskollegen

Nach den zwei schwierigen Jahren
mit Wetterkapriolen und Corona
kénnen wir auf ein fruchtiges Jahr
2022 zuriickblicken. War es doch
eine Freude die Baume voller
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Programm Generalversammlung
ca. 10.00 Informationen Schweizer
Obstverband zur Ernte 2022

10.30 Remo Lang, der «Konig der Liifte» zu
Parallelen zwischen Extremsport und
der Landwirtschaft

11.10 Apéro, offeriert von der Agrisano Versiche-
rung mit Grussbotschaft H). Riiegsegger

11.45 Mittagessen, fiir Mitglieder offe-
riert vom Verband Berner Friichte

Mittagessen, bz emme / Gartenbauschule
Oeschberg, nur mit Voranmeldung an IN-
FORAMA Oeschberg, 3425 Koppigen,
031 636 12 90 / andrea.niklaus@be.ch

Friichte zu sehen, in bester Qua-
litdt und mit grossen Kalibern.

Kirschenernte

Wir starteten rund zehn Tage friiher
als im Mittel der letzten Jahre in die
Kirschenernte. Mit einer natio-
nalen Handelsmenge von 2'141
Tonnen hatten wir in diesem Jahr
eine mittelgrosse Ernte. Dank dem
frihen Erntestart lag die Haupternte

noch vor den Sommerferien und
die Vermarktung verlief gut.

Zwetschgenernte

Bei den Zwetschgen blieben die
Ertrdge rund 10% unter der Ernte-
schdtzung, da durch die Trockenheit
und die Hitze im Sommer die Kaliber
etwas kleiner blieben als erwartet.
Wo nicht bewassert wurde, konnte
auch ein Vorerntefruchtfall beobach-




tet werden. Bei der Vermarktung war
der friihe Erntestart eher hinderlich,
da die Vermarktung der Friihsorten
in den Sommerferien schleppend
lief. So bauten sich rasch Lager

auf, die dank vieler Aktivitaten bis
zur Ernte der Hauptsorten wieder
abgebaut werden konnten. Mit einer
nationalen Handelsmenge von 3439
Tonnen Tafelzwetschgen war es auch
hier eine durchschnittliche Ernte.

Kernobsternte

Beim Kernobst war der Bliitenansatz
sehr stark, die Wetterbedingungen fiir
die Befruchtung und den Frucht-
ansatz ideal. Mit dem warmen und
wiichsigen Wetter haben auch die
Mittel zur Behangsregulierung sehr
stark gewirkt. Besonders bei Gala
blieben teilweise fast zu wenig Apfel
an den Baumen. Dieses Phdnomen
war vor allem von uns, Richtung
Westen, gut zu sehen. Im Waadtland
und im Genferseegebiet wurde von
Minderertragen von 10 bis 20%
gesprochen, wobei im Wallis von
Minderertragen im Bereich von 30%
bis 50% berichtet wurde. Wir hatten
in unserer Region Uber alle Sorten
gesehen eine erfreuliche Ernte mit
grossen Kalibern und einer schonen
Ausfarbung. Dank der guten Qualitat
an den Baumen, fiel verhdltnismassig
wenig Mostobst an. Dadurch waren

die Mostapfel fir die regionalen
Mostereien entsprechend gesucht.

Zum Zeitpunkt des Verfassens dieses
Jahresberichts sind die genauen
Lagerbestinde der Apfel noch nicht
bekannt. Der Lagerbestand wird Ende
November jedoch im Bereich von
55’000 bis 57°000 Tonnen liegen,
welches dem Ziellagerbestand ent-
spricht oder eher etwas darunterliegt.

Wir sind in diesem Jahr im Kern-
obstanbau mit dem Programm «Nach-
haltige Friichte> gestartet. Der grosste
Teil der Schweizer Kernobstproduzen-
ten hat sich fiir das neue Programm
angemeldet und zeigt damit den
Willen, unsere Produktion weiter zu
entwickeln. Die IP-Suisse Produktion
wurde auch massiv ausgedehnt, nach
Denner will nun auch Coop in diesem
Jahr ausschliesslich IP-Suisse Apfel.
Dazu kommen die neuen Programme
zum Absenkpfad Pflanzenschutzmit-
tel und Nahrstoffe (Pa. Iv. 19.475). Die
Stossrichtung ist klar, die Abnehmer
und die Politik wollen méglichst weg
von Herbiziden und den chemisch-
synthetischen Pflanzenschutzmitteln.
Wer sich fir all die Programme
anmeldet, steht vor einem Blumen-
strauss mit neuen Richtlinien und
Auflagen. Da ist die Frage berechtigt,
ob man nicht gleich auf Bio umstellen

soll. Ob jedoch der Markt wirklich
nur Friichte im Hochpreissegment
verlangt, wage ich zu bezweifeln. Wir
haben auch viele Konsumenten, die
sich solch teure Friichte nicht leisten
konnen. Entscheidend wird sein, dass
die von der Produktion verlangten

Zusatzleistungen am Ende auch
angemessen abgegolten werden.

Ich wiinsche euch allen eine schone
Adventszeit und freue mich, euch
auch im neuen Jahr an unseren
Anldssen begriissen zu diirfen.

Schlusssitzung PZ Obst in der Verteilzentrale Migros Schonbiihl

Die diesjdhrige Schlusssitzung des Produktezentrums Obst fand auf
der Riitti statt mit anschliessender Besichtigung der Verteilzentrale
Migros Schonbiihl. Eingeladen waren die Vertreter des Handels und

die Vereinsmitglieder.

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

Das PZ Obst verfolgt das Ziel, den
Vereinsmitgliedern den Austausch
untereinander durch fachliche
Aktivitaten unter dem Jahr zu
ermdglichen. Zum Jahresabschluss
findet jeweils eine Schlusssitzung
statt. Bei einem Rickblick wird tber

Erster Verkaufswagen der Migros

die vergangene Saison, die Ernte-
mengen, den Marktverlauf sowie
die Flachen- und Sortenent-
wicklungen im Kanton Bern

und in der Schweiz diskutiert.
Dieses Jahr fand die Sitzung am
10. November 2022 statt.

Im Anschluss an die Sitzung
erhielt die Gruppe eine spannende

Foto R. Méder

Fiihrung durch die Verteilzentrale
des Migros. Die Fiihrung begann
mit einem Kurzfilm. Ausgertstet
mit Warnwesten und Geraten,

um den Ausfihrungen trotz Larm
folgen zu kdnnen, gingen wir auf
den Rundgang durch die Zentrale.
Von der Entstehungsgeschichte
des Unternehmens bis zum hier
und jetzt bot die Fiihrung alles.

Der Leiter der Fiihrung passte
den Rundgang unseren Interessen

an, damit wir moglichst viel Gber
den Ablauf bei Friichten von der
Anlieferung bis hin zur Verpackung
erfuhren. Ein spannender Punkt
waren die Erkldrungen tber den
Prozess der Nachreifung von
Bananen.

Herzlichen Dank an die Migros
fir die Moglichkeit an dieser
Fihrung teilzunehmen.



Steinobst in Siidafrika Teil 2

Die Knospen stellen hohe Anspriiche an die Kaltestunden-Akkumulation.
Steinobst benotigt milde Sommer und lange, kalte Winter. Daher wird nur
im Siiden und Siid-Osten Siidafrikas Steinobst angebaut. In jiingster Zeit
wird versucht, auch rund um Johanneshurg in kleinen Mengen zu produ-
zieren. Zudem stellt Steinobst grosse Anspriiche an den Boden.

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

Klima und Boden

Regionen, die ein optimales Klima
aufweisen, gibt es in Stidafrika nur
wenige. Das Hauptanbaugebiet liegt
in der Provinz Western Cape, in der
Region Ceres. Ceres liegt auf einem
Hochplateau mit kalten Wintern und
milden Sommern. Die regenarmen
Sommer eignen sich sehr gut fiir

die Produktion, wobei Bewasse-
rungsanlagen notwendig sind. Im
Hauptanbaugebiet fallen die Tem-
peraturen selten unter 5 Grad. Mit
durchschnittlich 66,5 Tagen Regen
im Jahr liegen die Regentage deutlich
tiefer als in der Schweiz. Zwischen
2018 und 2021 herrschte grosser
Wassermangel in ganz Stidafrika.
Kirschen benétigen zwischen 800
und 1700 Kaltestunden wahrend der
Knospenruhe, die Pflaumen 100 bis
800 Stunden, die Zwetschgen 800 bis
1’500 und die Nektarinen und Pfirsi-

che zwischen 100 und 1250 Stunden.

Steinobst stellt nicht nur hohe An-
spriiche an das Klima, sondern auch
an den Boden. Am besten wachsen
sie auf losem, gut drainiertem und
tiefgriindigem Boden mit einem pH
von 6. Steinobst ist sehr empfindlich
gegeniiber pathogenen Nematoden.
Die Lebensdauer einer Stein-
obstanlage in Stidafrika betragt
durchschnittlich 18 Jahre.

Kirschen

Die Herausforderungen eines stidaf-
rikanischen Kirschen-Produzenten
liegen darin, eine Unterlage zu
finden, welche auf die Boden passt,
Pseudomonas im Griff zu haben
und Sorten zu finden, welche die
kurze Kirschensaison verldangern.

In jlingster Zeit werden die Kirschen

Bliihende Pfirsichanlage
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unter Schattennetzen angebaut,
um Sonnenbrand vorzubeugen.

Markt

Kirschen sind bei sehr warmen
Temperaturen (bis 40°C) schwierig
zu lagern und zu transportieren. Des-
halb wird der Grossteil auf lokalen
Markten verkauft. 22% der Kirschen
werden gekiihlt Giber lange Distan-
zen (bis zu 135km) zum Schiffsdock
fir den Export transportiert. Rund
10% gehen in die Verarbeitung
(tiefgekiihlt, Konfitiire oder Saft).

Anbau

Drei Jahren nach der Pflanzung
werden die ersten Friichte ge-
erntet. Erst ab dem sechsten Jahr
kommen die Bdume in die volle
Ertragsphase. Pro Hektare werden
ungefahr 250 Baume gepflanzt.

Unterlagen

Gisela 5, Malaheb und Maxima sind
die meist verwendeten Unterlagen

in Stidafrika. Die Gisela 5 gilt als
winter-tolerante Unterlage und wird
vorwiegend in kalteren Regionen
eingesetzt. Der Anteil an Kirschen
veredelt auf Malaheb ist steigend, da
sie sich in Stidafrika bewdhrt hat. Die
Herausforderung ist, eine geeignete
Unterlage zu finden, die in den o6rtli-
chen Bodenverhiltnissen gut wachst,
sich leicht vermehren ldsst und zur
Kontrolle der Baumgrosse beitragt.

Sorten

Als Hauptsorten werden Red Ha-
vourful, Royal Hazel, Royal Edie und
Royal Helene angebaut. Van und
Sweet Ann werden als Befruchtersor-
ten eingesetzt. Die neuste und auch
die friiheste Sorte ist die Royal Tioga.
Den Saisonabschluss macht die Sorte
Staccato. Der Newcomer Royal

Blithende Steinobstanlage im Siiden Stidafrikas

Hazel weist gute Lagerfahigkeiten auf
und eignet sich fiir den Export mit
dem Schiff. Aktuell liegt der Markt-
anteil der Royal Hazel bei 10%.

Ernte

Die Kirschen-Saison ist zwischen Ok-
tober und Dezember. Eine Ernte er-
folgt in bis zu 6 Durchgdngen und ist
daher sehr arbeitsintensiv. Auf einer
Hektare werden ungefahr 5t geerntet.
In einem Hydro-Kihler werden die
Kirschen nach der Ernte so schnell
wie méglich auf 0.5 Grad herunter ge-
kiihlt. Die optimalen Lagerbedingun-
gen sind bei 0,5°C und einer relativen
Feuchtigkeit von 95%. Unter optima-
len Bedingungen konnen Kirschen bis
zu maximal 21 Tage gelagert werden.

Schddlinge und Krankheiten
Riisselkéfer und Fruchtfliegen treten am
haufigsten auf. Neben Pseudomonas,
die in Stidafrika zu grossen Baumverlus-
ten fiihrt, trifft der Obstbauer oft Krau-
selkrankheit, Monilia, Schrotschuss,
Rost und Mehltau in seiner Anlage an.

Zwetschgen und Pflaumen

Der Wassermangel in den letzten
Jahren hat innerhalb von 3 Jahren

zu einer drastischen Reduktion der
Erntemengen von minus 65% gefiihrt.

Markt

74% der in Stidafrika geernteten
Zwetschen und Pflaumen werden
exportiert. Die Verarbeitungsmenge
liegt bei 2% (tiefgekiihlt, Konfitiire
und Dorrobst). Im Vergleich zu

den Kirschen kénnen sie langer
und einfacher gelagert und somit
einfacher exportiert werden.

Anbau

Angebaut werden die Biume mit ei-
nem Abstand in der Reihe von 1,5m
bis 2m. Der Reihenabstand liegt
zwischen 4m und 5m. Geschnitten
werden die Baume im Spatwinter.
Die Sortenvielfalt ermdglicht eine
Ernteperiode von Mitte November
bis Ende Februar.

Unterlagen

Als Unterlage werden Marianna
und Maridon verwendet. Marianna
eignet sich in feuchten Boden und
hat ein starkes Wachstum. Maridon
gedeiht besser in trockenen Boden
und hat ein mittelstarkes Wachstum.

Sorten

Der entscheidende Faktor bei der
Sortenwahl sind die benétigten
Kéltestunden einer Sorte. Angeleno
ist mit 10% der gesamten Produk-
tion die meist angebaute Sorte.
Laetitia, Songold, African Delight,
Fortune Sapphire gehdren neben
Aneleno zu den Hauptsorten.

Ernte

Die Friichte werden in mehre-

ren Erntedurchgédngen gepflickt.
Zwetschgen und Pflaumen, welche
fir den Export bestimmt sind,
werden friher, also etwas harter,
geerntet als Friichte, die auf dem
lokalen Markt verkauft werden. Auf
einer Hektare werden ungefdhr 17t
Zwetschgen oder Pflaumen geerntet.

Schddlinge und Krankheiten

Der Pflaumenwickler ist eine grosse
Herausforderung fur die Produzen-
ten. Da die Anlagen im Vergleich zur
Schweiz sehr gross sind, funktioniert
die Verwirrungstechnik gut und so
kann der Wickler unter Kontrolle
gehalten werden. Krankheiten

wie die Krauselkrankheit, Monilia,
Schrotschuss, Rost und Mehltau
treten in den stidafrikanischen
Obstanlagen am haufigsten auf.

Anbauflichen
Pfirsiche / 9'700ha /
Nektarinen 193’800t (20t/ha)
Pflaumen / 5'700ha /
Zwetschgen 96’900t (17t/ha)
Aprikosen 2'962ha /
44’430t (15t/ha)
Kirschen 520ha /
2’600t (5t/ha)




Produktezentrum Feld- und Gartenobst

Unterwegs mit Urs Schaller durch seine Nussanlagen

Urs Schaller ist ein erfahrener Nussproduzent aus Dotzigen und bewirt-
schaftet einen Familienbetrieb mit 35 ha. Neben der Nussproduktion baut
er Raps, Sonnenblumen, Ur-Dinkel, Kiirbis und Tafeltrauben an.

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

Die ersten Walnussbdume hat er
2009 gepflanzt. In den letzten
Jahren hat Urs Schaller die Flichen
immer weiter ausgedehnt und eine
Auflesemaschine, Waschanlage,
Trocknungsanlage sowie eine
Kalibrier- und Sortiermaschine
angeschafft. Die Trocknungsanlage
lduft mit einer Schnitzelheizung.
Unterdessen bewirtschaftet er eine
Intensivanlage von 1 ha mit 320
Baumen und rund 450 Hoch-
stammbaume (ca 4,5 ha) Walndsse.
Er wascht, trocknet und sortiert
Nisse fiir andere Produzenten. Die
Hochstammwalnussbaume stehen
auf seinen Feldern mit einem
Abstand von 10 auf 10 Meter.

Die Erntemengen bei Urs Schaller
steigen derzeit noch immer an.
Dieses Jahr werden es ca 6’000 kg
trockene Niisse sein. Wenn der Vol-
lertrag erreicht ist, rechnet er mit
rund 12 Tonnen auf seiner Flache.

-

Auflesemaschiene

Trocknungsanlage

Der Prozess der Nussaufbereitung in Bildern

Wie bist du auf die Idee gekommen
Walniisse zu pflanzen?
Einerseits war da ein Artikel von
Jirg Maurer im Berner Obst und
passend dazu eine Grundwasser-
schutzzone auf unserem Betrieb,
welche wir «schonender» be-
wirtschaften wollten. Da wir
schon mit Direktverkauf ar-
beiten, fanden wir die Baum-
niisse eine prima Erganzung.

Was hat sich in deinem Leben
verdndert seit du 2009 die ersten
Nussbdume gepflanzt hast?

Die Herbstmonate sind stressiger
geworden, da die Nussernte und
die Kirbisernte beide recht inten-
siv geworden sind. Die letzten
Jahre haben sehr viel Verbands-
arbeit und Netzwerken fiir die
Vermarktung gebracht. Spannend,
aber auch recht fordernd.

Was war dazumal dein Ziel?
Ein weiteres Produkt fiir den Direkt-
verkauf und eine extensivere

Kalibrier- und Sortiermaschine

Nussorten: Links Fernor, Mitte Ferjean, rechts Lara

Bewirtschaftung der Grundwas-
serschutzzone, jedoch mit einem
Ertrag durch Lebensmittelproduktion
und nicht «nur» Biodiversitat.

Was sind heute deine Ziele

in Bezug auf die Nussproduktion?
Fur die Produktion einer quali-
tativ hochwertigen Nuss braucht
es eine gewisse Mechanisierung.
Damit sich diese rechnet, haben
wir die Flache von urspriinglich
50 Baumen mehrmals erhoht. Das
Ziel ist, Schweizer Tafelniisse von
super Qualitat zu produzieren
und diese selbst zu vermarkten.

Welche Kriterien sind bei der
Nussqualitit wichtig und wie
konnen diese erreicht werden?
Sehr wichtig ist eine helle und
saubere Schale, denn das Auge
isst ja bekanntlich mit. Noch
wichtiger ist ein heller, gut getrock-
neter Kern in der Nuss. Absolut
unerldsslich ist ein regelmassiges
Aufsammeln der Nisse, mindes-
tens alle 3 Tage, sobald die ersten
vom Baum fallen. Die geernteten
Nisse missen rasch gewaschen
und umgehend getrocknet werden.
Ansonsten steigt die Gefahr von
Schimmelbildung und Farbfehlern.

Wohin gelangen deine Niisse?

Ein Teil gelangt iiber den Hofladen
zum Kunden, ein grosser Teil geht
zu Coop und Migros, weitere Posten
nach Malans zu SwissNuss und zu
Lidl. Einen kleinen Teil der Ernte
lassen wir knacken und beliefern
Backereien und weitere Kunden mit
Nussbruch und halben Kernen.

Ist es moglich, einen Grossteil der
hierzulande konsumierten Niisse in
der Schweiz zu produzieren?

Mit den angebauten Fldchen in
der Schweiz werden wir bestimmt
einen Teil des Marktes abdecken
konnen. Wieviel der Markt bereit
ist aufzunehmen, wird sich zeigen;
die Preise fiir Schweizer Nisse
sind doch deutlich hoher als fiir
importierte. Der Druck fiir Indus-
trieware, sprich Bruch und Hlften,

ist noch grosser, da die Preisunter-
schiede noch grésser sind. Unser
Gliick ist, dass die Mengen lang-
sam steigen und wir die Grenzen
des Marktes ausloten kdnnen.

Siehst du im Nussanbau

eine Zukunft?

Wir haben auf unserem Hof recht
grosse Investitionen getdtigt und
konnen jetzt vom «Pionierlohn»
profitieren. Wir haben uns bewusst
auf den Nussanbau eingelassen

im Wissen, dass es sich um eine
Kultur fir Jahrzehnte handelt. Auch
wenn die Marktentwicklung keine
Prognose zuldsst, bin ich tiberzeugt,
dass unser Betrieb auch in 10 Jahren
noch Nisse produzieren wird.

Welche Herausforderungen
kommen auf die Nussproduktion
zu?

Ein Problem diirften sicher Krank-
heiten und Schédlinge sein. Bei der
Qualitat der produzierten Niisse
fir den Handel ist die Toleranz
sehr klein und eine saubere,
exakte Arbeitsweise ist zwingend.
Der Nussanbau ist nicht eine
extensive «Nebenbei-Kultur», die
schnell Ertrag und Geld bringt.

Welche Chancen bietet

der Anbau von Niissen?

Derzeit konnen wir eine Nische

auf dem Schweizer Markt mit

einem hochwertigen Lebensmittel
bedienen. Neben Tafelntissen und
Nusskernen fiir die Lebensmittelin-
dustrie kdnnen auch Nussol oder
Schwarze Niisse sowie alkoholische
Produkte hergestellt werden. Das ist
fiir den Direktverkauf sicher eine Be-
reicherung, fiir den Grosshandel sind
die Grenzen bald einmal erreicht.

Was wiirde sich fiir dich verandern,
wenn die Haselniisse als Obstkultur
angemeldet werden konnten?

Bei den Baumnissen haben wir

dies ja bereits. Bei den Haselniissen
wiirde ein fairer Zustand geschaffen,
welcher einerseits die SAK korrekt
abbilden und andrerseits den Anbau
vollwertig anerkennen wiirde.
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Jahresbericht PZ Feld- und Gartenobstbau 2021

Urs Schaller
Vorsitzender PZ Garten- und Feldobstbau

Auch das Jahr 2022 neigt sich schon
wieder dem Ende zu und ich gebe
euch hier einen kurzen Rickblick aus
unserem PZ.

Der Start wollte schon nicht gelingen.
Am Nachmittag nach der GV ware ein
Anlass zum Thema Hochstamm und
Niisse angesagt gewesen, der leider
abgesagt werden musste.

Unsere beiden Sitzungen konnten wir
beide auf dem Oeschberg durchfiihren
und somit auch das kommende Jahr
planen. Ueli Niklaus, der lange in
unserem PZ dabei war, hat seinen
Ricktritt bekanntgegeben. Er wird
jedoch, solange die Kréfte mitmachen,
weiterhin den Hock in der Schwarz-
wasserbriicke organisieren. An dieser
Stelle schon ein grosses Danke an
dich, Ueli.

’A

Fiir den freien Platz in unserem PZ
sind wir nun auf der Suche nach
einem neuen Gesicht. Also keine
Scheu und melde dich, wenn du dich
gerne bei uns einbringen willst und
wenn du findest, das konnte etwas fiir
dich sein.

Im Herbst konnten wir den Anlass zur
Nussernte und Verarbeitung in
Dotzigen durchfihren. Dieser wurde
zu unserer Freude sehr gut besucht
und es fand ein reger Austausch unter
den Teilnehmenden statt.

Weitere erfreuliche Entwicklungen fiir
den Hochstamm zeichnen sich ab. So
hat die SwissNuss in Malans ihr
Nusscknack-Zentrum offiziell einge-
weiht und auch in unserer Region ist
bei Christoph Kénig eine neue
moderne Knackerei fiir Niisse in
Betrieb gegangen. Auch im Bereich
Hochstamm Siissmost sind grossere
Bestrebungen im Gang. Zudem

INFORAMA

Othmar Eicher, Liebegg AG geht in Pension

Nach 36 Dienstjahren geht Oth-
mar Eicher Ende Jahr in Pension.

Die Zusammenarbeit mit Othmar hat
sich stets an den Bediirfnissen der Pra-
xis orientiert. So gelang es mehrmals,
den Kursordner «Obstverarbeitung»
mit der Herausgeberin Agridea zu
aktualisieren. Dank Othmar Eicher war
es zudem moglich, die Produktions-
regionen einander naher zu bringen.

Wir danken an dieser Stelle Othmar
Eicher bestens fir die langjahrige
kollegiale und fachlich hoch in-
teressante Zusammenarbeit und
wiinschen fiir den ndchsten Lebens-
abschnitt viele spannende Projekte,
gute Gesundheit und viel Freude.

Othmar Eicher als Kursleiter im Modul
Obstverarbeitung (Foto: D. Lattmann,
Strickhof)

Brennereikurs 2022 abgeschlossen

Nebst dem fiinftagigen Modul Brennerei BF 23 hietet das INFORAMA
einen zweitdgigen Brennereikurs an. Der Kurs richtet sich primér an
Rohstoffbesitzerinnen und -besitzer, die das Bediirfnis haben, ihre
Rohstoffe korrekt einzumaischen und Grundkenntnisse der Destillati-
on zu erlangen. Sie sind in der Regel «Kleinproduzenten» und lassen
ihre Maische bei einer Lohnbrennerei destillieren.

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

beissen wiirde, lohnt sich
kaum einzumaischen!»

Der erste Kurstag widmete sich
in erster Linie den verschiedenen
Brennerei-Rohstoffen, sowie

den Qualititsanforderungen, die
an sie gestellt werden, nach dem
Motto «Eine Frucht, in die

man nicht ohne weiteres hinein-

Vier Wochen spater wurde der
gesamte Destillationsprozess
behandelt und im praktischen
Teil die vergorene Maische des
ersten Kurstages auf der mobi-
len Brennerei des INFORAMA
destilliert. Die Fraktionierung von

8

evaluiert das europdische Projekt
Agroforst in Zusammenarbeit mit
Hochstamm Suisse und dem FiBL das
Potential fiir die Landwirtschaft.

TR

n

Nun hoffen wir doch auf ein Jahr,
welches sich vom Wetter her mit
weniger Extremen zeigt.

> yfuﬁa?a
BERNER FRUCHT
S

Ueli Niklaus tritt zuriick

Ueli Niklaus hat auf die General-
versammlung im Januar 2023 seinen
Ruicktritt aus dem Produktezentrum
Feld- und Gartenobstbau ange-
kiindigt.

Ueli, der sich seit tiber 30 Jahren im
Verband engagierte, konnte uns mit
seinem grossen Wissen (iber den
Obstbau und mit seiner langjahrigen
Erfahrung auf verschiedene Weise
hilfreich unterstiitzen.

Ueli wird weiterhin das Veteranen-
treffen in der Schwarzwasserbri-
cke organisieren, das jeweils am
zweiten Samstag im Mai stattfindet.
Wir wiinschen Ueli alles Gute

und danken ihm fiir sein Wirken.

Vorlauf, Mittellauf und Nachlauf
wurde im Brennprozess vorgenom-
men und sensorisch beurteilt.

Wir wiinschen allen Teilnehmen-
den viel Freude und Erfolg bei
der Herstellung von qualitativ
hervorragenden Brennmaischen,
denn diese sind die Vorausset-
zung fiir gute Edelbrande.

Rickmeldungen von Teilnehmenden:
- «sehr verstdndlich und guter,
abwechslungsreich gestalteter Kurs»
- «<konnte alle meine Fragen anbrin-
gen; bin sehr zufrieden.
Guter Austausch»

Dank der mobilen Brennerei kann der Transfer
von der Theorie in die Praxis ermdglicht werden.
Christian Mathys erldutert die Destillations-
Schritte.



Erfolgreiche Premiere

Das Modul Obstverarbeitung BF22 wurde in diesem Jahr erstmals als
Gemeinschaftswerk der Kantone Aargau, Ziirich und Bern am Strick-

hof in Lindau angeboten. Das Modul konnte durchgefiihrt werden und
aus den positiven Riickmeldungen der Teilnehmenden kann geschlos-

sen werden, dass sich die Zusammenarbeit als sinnvoll erweist.

Max Kopp, INFORAMA Qeschberg, FOB
max.kopp@be.ch

In den Regionen wurde bisher

das Modul alle zwei Jahre angeboten
und selbst im 2-Jahres-Turnus gingen
haufig zu wenige Anmeldungen ein,
damit eine Durchfiihrung sicherge-
stellt werden konnte. Insbesondere
fir Absolventen der Betriebsleiter-
schule, die bei der Anmeldung fiir die
gewdhlten Module auf eine grosse
Planungssicherheit angewiesen sind,
war dieser Zustand unbefriedigend.

Dank der guten Zusammenarbeit
der drei kantonalen Fachstellen

20 Jahre Dienst-Jubildum

wurde das Modul fiir 2022 gemein-
sam ausgeschrieben und von Mitte
bis Ende September am Strickhof
durchgefiihrt. Die Kursinhalte
waren den Betriebsabldufen folgend
aufgebaut: von den Verarbeitungs-
rohstoffen zu allen Verarbeitungs-
schritten, gesetzlichen Vorgaben,
betriebswirtschaftlichen Uberle-
gungen und den Spezialititen. Eine
grosse Starke des Moduls scheint die
Maglichkeit zu sein, die theoretisch
vermittelten Grundlagen gleichen-
tags in der Praxis zu festigen.

Von den Kursteilnehmern erhielten
wir folgende Riickmeldungen:

Ulrich Steffen, seit 2002 am Oeschberg

Am 1. Dezember 2002 trat Ueli
Steffen die Nachfolge von Walter
Lathi auf dem Obstbaubetrieb

der Fachstelle fiir Obstbau an.
Anfangs 2006 wurden die zwei
Anlagen «Schiberain» und «Hubel»
unterverpachtet, um den Betriebs-
leiter vermehrt im praktischen
Unterricht einsetzen zu konnen.

Im Rahmen einer weiteren kantona-
len Sparrunde entschied die dama-
lige INFORAMA Co-Leitung, trotz
heftiger Gegenwehr der Fachstelle
und des Verbandes BESOFRisCH,
den Obstbaubetrieb stillzulegen.

In der Folge Gibernahmen Ueli
und Therese Steffen am 1. April
2016 die Anlage «St. Niklaus» in
Unter-Pacht. In einer Leistungsver-
einbarung mit dem INFORAMA
ist geregelt, dass die Fachstelle die
Kulturen nach wie vor fiir den prak-
tischen Unterricht einsetzen kann.
Mittlerweile arbeitet Ueli zu 80%
an der Fachstelle und ist in der
Bildung sowie in der Obstbau-
beratung tétig. Seit 2019 wirkt
Ueli als Geschéftsfiihrer des
Verbandes Berner Friichte und hat
das Fachzentrum Marketing als
Ausstellungsverantwortlicher inne.

(Foto: D. Lattmann, Strickhof)

«Sehr professionell aufgebaut und
libersichtlich»

«Alle Kursteile sind mit Theorie und
Praxis gut aufgebaut und mit viel

Die Exkursion in die Mosteria in Hittwilen brachte viele interessante Erkenntnisse

«Es sind viele Informationen in kurzer
Zeit, aber in Ergdnzung mit dem
Kursordner sehr gut anwendbar»

Die Zusammenarbeit soll weiter-

Abwechslung dank unterschiedlichen — gefiihrt werden, sie hat sich bewahrt.

Referenten»

Lieber Ueli, die Fachstelle
bedankt sich fiir deinen Einsatz
in den vergangenen zwanzig
Jahren in einem bisweilen
unwirtlichen Umfeld. Wir freuen
uns auf die nachsten gemein-
samen Jahre im Interesse der
bernischen Obstproduktion
und wiinschen dir daftir viele
spannende Herausforderungen,
Freude und gute Gesundheit.

Ueli Steffen als praktischer Kursleiter in
seinem Element.

Verarbeitung

Jahresbericht 2022 PZ

Michael Studer
Vorsitzender PZ Verarbeitung

Die kleinen Lagerbestinde an Most
aus der Kampagne 2021 konnen

im 2022 gut verkauft werden. Die
Zertifikate des Qualitatswettbe-
werbes sind aufgehdngt und die
Siegelmarken aufgeklebt. Das ist
beste Werbung fir den Siissmost.
Der Friihling startet vielversprechend
mit der Apfelbliite und auch die Spat-
froste schaden den Apfeln wenig.

Nach 2 Jahren Pause o6ffnet die
BEA in Bern wieder ihre Tore. Zum
111-Jahr-Jubilaum des Schweizer

Verarbeitung

Obstverbandes gibt es eine Sonder-
schau, an der das PZ Verarbeitung
eine kleine Show-Mosterei betreibt.
Die Kinder konnen tatkréftig mithel-
fen, mitdrehen und miterleben, wie
aus Apfeln feiner Saft wird. Vielen
Dank an alle Helferinnen und Helfer,

welche die Mosti am Stand betreuten.

Die Mosterei Tagung am 3. Juni
2022 am INFORAMA Ins, in Zusam-
menarbeit mit den Kantonen Jura,
Freiburg und Waadt (CRP) war gut
besucht. Mit den Themen Saftbe-
handlung, Lebensmittelsicherheit
und Produktionskosten wurden
aktuelle Themen behandelt, welche

die Teilnehmenden auf den neusten
Stand im Mostbusiness brachten.
Wegen dem Ukraine-Konflikt und
drohender Rohstoffknappheit haben
Theo Wanner und Alex Hurni die
Bestellung der BiB-Beutel und Kar-
tons bereits im Juni getatigt. Danke
allen, die fristgerecht bestellt haben.
Die frithe Bestellung war sicher die
richtige Entscheidung, war doch alles
Material zum Beginn der Saison zu
einem sehr guten Preis vorhanden.

Anstelle des 1. Erfahrungsaustau-
sches reiste eine Gruppe der «Berner
Friichte-Stissmoster» am 5. August ins
Waadtland. Die sehr interessanten

Betriebe gaben grossziigig Einblick

in ihre Arbeit und manch eine neue
Idee oder Arbeitsweise regte zum
Fachsimpeln an. Der gemiitliche
Apéro auf einem Weingut rundete
das Programm ab. Danke, Max Kopp,
fur diese super organisierte Reise.

Das heisse Sommerwetter machte die
Erwartung einer Rekordernte zunichte.
Vor allem die Hochstimmer und das
Gartenobst litten unter der Trocken-
heit. Vorzeitiger Fruchtfall, Faulnis
und Obstmadenbefall reduzierten
diese Mengen stark. Die verarbeiteten
Apfelmengen liegen bei 40-90% einer
Normalernte. Ein friiher Saisonstart



mit hohen Temperaturen machte die
Verarbeitung zur Herausforderung.

Das Mostfest bei Alex Hurni wurde
heuer zum 2. Mal ausgetragen.
Diesmal mit Party bis in die Nacht
hinein. Ein gut besuchter Anlass,
der auch néchstes Jahr seinen

fixen Platz am 16. September 2023
im Terminkalender bekommt.

Die Saison ist heuer dank der friihen
Apfelernte bei den meisten Mostereien
bis Mitte November abgeschlossen.

Der 2. Erfahrungsaustausch fand
bei Gfellers in Worb statt. Besten

Dank fiirs Gastrecht.

Im November 2022 fand der
Qualititswettbewerb statt zu-
sammen mit Solothurn und
Basel-Land, wiederum mit der
Kategorie Garsaft / Cider.

In Planung ist die Reise an die
Fruchtwelt Bodensee am Freitag,
13. Januar 2023. Reserviert euch
das Datum.

An dieser Stelle mochte ich mich
bei meinen Kollegen im PZ Verar-
beitung bedanken. Ich freue mich
auf die weitere gute Zusammen-
arbeit im neuen Jahr 2023.

Wie wird die vegane Schonung von Konsumenten angenommen?

Ein Grossteil der Obstsifte, die in den Kleinmostereien des Gebietes

«Berner Friichte» hergestellt werden, erfahren eine Safthehandlung
zur Reduktion der Trubstoffe und zur Verbesserung der Haltbarkeit.
Bis vor kurzer Zeit wurden die Safte enzymiert und anschliessend

mit Gelatine geschont.

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

In den letzten Jahren steigt nament-
lich in den urbanen Gebieten die
Nachfrage nach vegan geschon-
ten Saften. Das ist moglich. Die
Ergebnisse sind zufriedenstellend.

Gelatine wird mit pflanzlichem
Eiweiss ersetzt

Bei der Schonung werden mit
der Gelatine die Trubstoffe
«beschwert», sodass sich diese
zuverldssig am Boden des
Schonungs-Gebindes absetzen.
Dariiber kann der geschonte Saft
fir die Pasteurisation abgezogen
werden. Die Trubstoffe und die
Schénungshilfsmittel bleiben

im Schonungsgefdss zuriick.

Bei der veganen Schonung wird
die Gelatine, die aus Schweine-
schwarte gewonnen wird, ersetzt
durch Pflanzenproteine. Bis vor
kurzem waren dies vorwiegend
pulverférmige Formulierungen
von Erbsen- oder Kartoffelprotei-
nen. Neuerdings ist Erbsenprotein
auch in fliissiger Form erhdltlich.

Aufwindigerer
Saftbehandlungsprozess

Die bisherige Schénungsvariante mit
Enzym und Gelatine erfordert kaum
zusatzliche Infrastruktur, ausser
einem Behilter, in den der gepresste
Saft fir die Schonung eingefiillt und
sechs bis acht Stunden spater fir

die Pasteurisation abgezogen wird.

10

Bei der veganen Schénung wird
der Saft ebenfalls mit einer Pek-
tinase (Pektin spaltendes Enzym)
behandelt. Danach erfolgt die
Zugabe des fliissigen Erbsenpro-
teins. Der Hersteller empfiehlt die
Kombination mit einem Gerb-
stoff-Prdparat, um das Absetzen
der Trubstoffe zu verbessern.

Die zugesetzten Produkte sind
wahrend einer Stunde im Saft in
einem geschlossenen Kreislauf
umzupumpen, damit sie homogen
in den Saft eingemischt werden.

Die Konsumenten-Meinung
interessiert!

In Kreise der Kleinmostereien
wurden die unterschiedlich ge-
schonten Sifte bereits sensorisch
verglichen und es wurde zwi-
schen dem Saft mit einer Enzym-/
Gelatine-Schénung und einem
vegan geschonten Saft kein senso-
rischer Unterschied festgestellt.

Im Rahmen des Mostfestes in
Ferenbalm am 17. September
wurden rund 200 Konsumentin-
nen und Konsumenten aus allen
Altersgruppen ein Stssmost in drei
verschiedenen Saftbehandlungs-
methoden présentiert. Die Teilneh-
menden konnten fiir den bevor-
zugten Saft ihre Stimme abgeben.

Die Varianten

Dafiir wurde am 12./13. November
2021 ein Stssmost aus einer Apfel-
sorten-Mischung gepresst. Der Saft
weist 54°Oechsle (ca. 110g Zucker)

Enzym/Gelatine — naturtriib — vegan geschont (v.l.n.r.)

und 5g/I Gesamtsdure auf. Es han-
delt sich um einen siissen Saft.

- «naturtriib»: unbehandelt, ohne
Zusatz von Schonungshilfsmitteln

- <Enzym/Gelatine»: geschont
mit 4ml/hl Frutozym P und
80ml/hl ErbiGel liquid

- «vegane Schonung»: geschont
mit 4ml/hl Frutozym P sowie
200ml/hl Littofresh Chitoflot
und 5g/hl Tannivin Galléol

Die Ergebnisse

Von den knapp 200 abgegebenen
Stimmen erreichte das naturtriibe
Muster am meisten Stimmen, knapp
vor dem vegan geschonten.

Der Enzym-/Gelatine geschonte
Saft lag an dritter Stelle:

- «naturtriib»: 79 Stimmen
- <Enzym/Gelatine»: 45 Stimmen
- «vegane Schénung»: 72 Stimmen

Die Auswertung, wonach das
vegan geschonte Saftmuster bei
der Konsumenten-Befragung nicht
schlechter abschneidet als tradi-
tionell geschonte, bestétigt die
Riickmeldung der Kleinmostereien.

Schlussfolgerung

Seit 2021 ist die vegane Schonung
auch fiir die Herstellung von Bio-
Stissmost zugelassen und bietet
eine Moglichkeit, die Haltbarkeit
der Séfte zu verbessern, ohne dass
eine sensorische Einbusse in Kauf
zu nehmen ist. Allerdings verlangt
die vegane Schonung einen etwas
aufwandigeren Saftbehandlungs-
prozess.



Erfahrungsaustausch -

ein voller Erfolg!

Die Einladung zum Erfahrungsaustausch in der Mosterei Gfeller
vermochte am 11. November rund vierzig Obstverarbeiterinnen und
-verarbeiter fiir eine Teilnahme zu motivieren. Die Gastgeberfamilien
Gfeller bereiteten den besten Rahmen fiir einen aktiven Austausch

unter den Teilnehmenden.

Max Kopp, INFORAMA Qeschberg, FOB
Verband Berner Friichte, PZ Verarbeitung
max.kopp@be.ch

Alle Anwesenden sind sich einig:
2022 war keine Super-Ernte, wie

es im Friihjahr nach einer reichli-
chen Bliite noch erwartet werden
durfte. Lokale Hagelziige und der
trockene Sommer haben zu emp-
findlichen Ernteverlusten gefiihrt.

Sehr erfreulich ist die Tatsache,
dass mehrere «neue» Obstverar-
beiterinnen und —verarbeiter am
Anlass teilnahmen und sogleich in
den Kreis aufgenommen wurden.

Die Verarbeitungsbetriebe sind
gebeten, die online-Umfrage fiir
die regionalen Verarbeitungs-
mengen bis Mitte Dezember aus-
zufillen.

Thomas und Ernst Gfeller fihrten mit
sehr hoher Fachkompetenz durch
ihre Verarbeitungseinrichtungen

und die Teilnehmenden folgten

ihren Ausfiihrungen aufmerksam.
Anschliessend wurden die Anwesen-
den von der Fachstelle (iber diverse
fachliche Themen informiert.

Beeren

Die teilnehmenden Stissmosterinnen und Siissmoster folgen aufmerksam den Ausfiihrungen.

. WL

Jahreshericht PZ Beeren

Patrik Niederhauser
Vorsitzender PZ Beeren

Das Jahr 2022 kénnte nicht gegen-
satzlicher sein als das vorangegan-
gene. Kdmpften wir letztes Jahr noch
mit den riesigen Wassermengen,
waren wir dieses Jahr um jeden
zusdtzlichen Tropfen froh gewesen.

Bereits zu Beginn des Jahres hatten
wir sehr wenig Niederschlag und
iberdurchschnittlich warme Tempe-
raturen, was eine friihe und ertrag-
reiche Erdbeerernte erahnen liess.

Im April konnte der fehlende
Niederschlag kurzfristig kompen-
siert werden. Es folgten jedoch die
nachsten Trocken- bzw. Hitze-
perioden, die praktisch tiber den
gesamten Sommer andauerten.

Durch die friihe Vegetation war
auch das Frostrisiko erhoht,
besonders weil durch die son-
nigen Wetterbedingungen in
den jeweils folgenden klaren
Néchten die Warme nicht zu-
riickgehalten werden konnte.

Die Ernte in den gedeckten und
verfriihten Kulturen begann dieses
Jahr sehr friih und die Staffelung
ins Freiland sah zu diesem Zeit-
punkt vielversprechend aus. Jedoch
folgte im Mai eine erste heftige
Hitzeperiode, welche die spaten

Kulturen viel zu schnell reifen

liess, was zwischen Auffahrt und
Pfingsten zu einer regelrechten
Erdbeerschwemme fiihrte. Von einer
Staffelung war zu diesem Zeitpunkt
nichts mehr zu spiren und die Kiihl-
rdume waren zeitweise randvoll.

Der Peak kam in diesem Jahr zu
einem sehr ungliicklichen Zeitpunkt.
Nach den vergangenen beiden
Pandemie-Jahren verreisten viele
Leute iiber die Feiertage zwischen
Auffahrt und Pfingsten ins Aus-

land und fehlten als Kauferschaft,
auch in der Direktvermarktung.

In den verfriihten Kulturen konnten
die erwarteten Erntemengen

nicht erreicht werden. Im Frei-
land fiel die Ernte gegeniiber

dem vergangenen Jahr jedoch
bedeutend besser aus, sofern
bewdssert werden konnte.

Obwohl es im Sommer zwar immer
wieder regnete, fiihlte es sich kaum
so an. Durch die andauernde Hitze
war die Evaporation so hoch, dass
ein grosser Teil der Niederschlags-
mengen gleich verdunstete und die
Boden weiterhin trocken blieben.

Durch die warmen Temperaturen
war der Druck durch Schédlinge
(Bsp. Spinnmilben) dusserst hoch.
Besonders wahrend der Sommer-
hitze konnte dies in den gedeck-

ten Himbeeranlagen beobachtet
werden. Die Friichte waren
vergleichsweise klein und zudem
liess die Qualitat der Long Canes
zu wiinschen (brig. Mit ein Grund
war wohl die Nisse im vergange-
nen Jahr, welche die Produktion
der Long Canes beeintrichtigte.
Nach einem weiteren intensi-

ven Jahr wiinsche ich allen eine
schone und erholsame Winterzeit
mit kiihleren Temperaturen.

Ich danke allen herzlichst fiir
die gute Zusammenarbeit und
wiinsche gute Gesundheit und
fir nichstes Jahr wieder einmal
ein Jahr ohne Wetterextreme.
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Kantonale Beerentagung, 18. Januar 2023

Das INFORAMA Oeschberg, Fachstelle fiir Obst und Beeren, lidt interessierte
Beerenproduzentinnen und Beerenproduzenten zur jihrlichen Beerentagung ein.

Mittwoch, 18.Januar 2023, 13.30 bis 16.30 Uhr,

INFORAMA Oeschberg, Koppigen im Saal der kantonalen Gartenbauschule Oeschberg

Programm

ab 13.00hEintreffen der Teilnehmenden

13.30h

13.45h

13.30h

14.00h

P.P.

3425 Koppigen
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Bezug der Tagungs-Mappen

15.00h  Neuheiten Pflanzenschutz
Begriissung und Eroffnung Neuerungen PSM-Liste Beeren 2023
der Tagung M. Kopp, INFORAMA
M. Kopp, INFORAMA Oeschberg, FOB
Oeschberg, FOB Produktions-System-Beitrage im
Beerenbau
Allgemeine Informationen Lukas Mdller, INFORAMA Seeland
aus dem PZ Beeren
P. Niederhauser, Vorsit- 15.30h  Neuheiten aus der Beeren-Forschung
zender PZ Beeren Agroscope Conthey
Foto: R. Jakob
Riickblick auf Beerenernte 2022 16.15h  aktuelle Informationen / Termine
M. Kopp, INFORAMA Handbuch Beeren 2022 Kosten
Oeschberg, FOB GELAN Stichtagserhebung 2023
Tatigkeitsprogramm 2023 «Berner
Beeren-Versuche am Versuchs- Friichte, PZ Beeren»
Betrieb Giittingen TG — Anmeldung
Prasentation von Ergebnissen 16.30h  Abschluss der Tagung
Carole Wyss-Werdenberg, Bee- M. Kopp, INFORAMA, FOB
renberatung Arenenberg TG
Beerenernte 2022
Die Beerenproduzentinnen und Beerenproduzenten der Region Bern,
Solothurn, Fribourg ernteten im Jahr 2022 rund 1°900°000kg Beeren,
rund ein Viertel mehr als im Vorjahr und etwa gleichviel wie im Jahr
2020. Allerdings liegt das erzielte Ergebnis um rund zehn Prozent hinter
der Ernteschétzung von Ende April zuriick.
Max Kopp, INFORAMA Oeschberg, FOB Von wegen «gute Erntestaffelung»
2 Verband Berner Friichte, PZ Beeren bei Erdbeeren
§ max.kopp@be.ch Noch Ende April deutete der
g Vegetationszustand der Kulturen

14.45-15.00 h Pause

Die Kulturen blieben weitgehend
von Frostschdden verschont. Das be-
scherte der Region einen sehr friihen
Erntestart. Bereits in der letzten April-
Woche wurde marktrelevante Ernte-
mengen Erdbeeren sowohl aus Suisse
Garantie als auch aus Bio-Kulturen
gemeldet.

Die Teilnahme an der Tagung betragt CHF
50.—/Person, inkl. Tagungsunterlagen

Die Anmeldung fiir die Beerentagung erfolgt
direkt auf der Kursdaten-Bank des INFORAMA,

Kurs-Nr. 231202, Anmelde-Frist 4. Januar 2023

darauf hin, dass der Markt fiir einmal
kontinuierlich mit Erdbeeren versorgt
werden kdnnte. Die einsetzende
Hitze im Mai sorgte dann allerdings
dafiir, dass die Erdbeerenernte sehr
konzentriert ausfiel. Der Markt konnte
voriibergehend nicht mehr alle Ware
aufnehmen. -> Im Jahresbericht des

Berner Friichte Erdbeeren 2022 (vergieich 2021-2014)
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Die Erdbeerenernte 2022 in der Region war sehr frih, vergleichbar mit 2018.

Vorsitzenden des PZ Beeren ist der
Ernteverlauf eindriicklich beschrieben.

Erfreuliche Strauchbeerenernte
Obwohl zahlreiche Betriebe von
schlechtem Austrieb bei longcane
Himbeerkulturen berichteten,
konnten gute Erntemengen erzielt
werden. Namentlich im Spét-
sommer mit den gelegentlichen
Niederschlagen und den anhaltend
milden Temperaturen konnte fleissig
geerntet werden. Allerdings gerieten
auch in diesem Jahr die Brombee-
ren bereits frith in der Kampagne
unter Druck, nebst den beliebteren
Himbeeren und Heidelbeeren.

Die Heidelbeerernte setzte friih

mit bedeutenden Erntemengen

ein und erreichte bereits ab der
zweiten Juli Wochen die hochsten
Produktionsmengen. Der Druck
der Kirschessigfliege bereitete ab
Mitte August aber zahlreichen nicht
mit Netzen geschiitzten Freiland-
kulturen ein abruptes Ernteende.

Die Kirschessigfliege sorgte auch

in den anderen Beerenarten wie
Himbeeren, Brombeeren und
remontierenden Erdbeeren ab Mitte
August fiir Ernteausfalle. In korrekt
eingenetzten Anlagen konnte die
Ernte noch weitergefiihrt werden.



