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EDITORIAL

Durch dick und dunn

Liebe Hochstamm-Freundin,
lieber Hochstamm-Freund

Der Anbau von Obst auf Hochstammbaumen ist eine langwierige
Sache. 15 Jahre braucht es alleine, bis zum ersten Mal eine grossere
Menge Fruchte geerntet werden kann. Weitere 15 Jahre gehen ins Land,
bis die Baume in den Vollertrag kommen. Dafiir halten die Baume lange
durch und liefern gut 30 bis 40 Jahre Obst. Wenn sie alt werden, werden
sie fur die Natur so richtig interessant. In ihrem morschen Stamm kon-
nen sich Hohlenbruter wie Steinkauz und Wendehals, aber auch Fle-
dermause und viele Insekten einnisten. Hochstammanbau ist also ein
Generationenprojekt. Was jetzt angepflanzt wird, pflanzen die Bauern-
familien nicht fur sich, sondern bereits fiir ihre Nachfolger. Das braucht
Voraussicht. Welcher Food-Scout sagt uns, ob die gepflanzte Sorte auch
in 15 Jahren noch gefragt ist? Welche Verarbeiter konnen uns versi-
chern, dass sie unser Obst auch dann noch abnehmen? Welche Hiandler
garantieren uns, dass seine Kunden auch in Zukunft noch auf nachhal-
tige Schweizer Produkte stehen?

Der Hochstammanbau braucht verldssliche Partner. Partner, die sich
mit uns langfristig engagieren. Die auch in schwierigen Zeiten (wie z.B.
nach dem Frost im letzten Jahr) an uns glauben und unterstiitzen. Die
mit uns eine Vision teilen. Hochstamm Suisse hat mit Coop einen sol-
chen Partner gefunden. Seit 10 Jahren arbeiten wir erfolgreich zusam-
men ander Vermarktung von Hochstammprodukten. Davon profitieren
fast 1300 Bauernfamilien, Natur und Landschaft. Auch in Zukunft.

Maya Graf
Co-Prasidentin von Hochstamm Suisse
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AKTUELL

Das Hochstammjahr
2017: Gute Zeiten ...

Trotz misslichem Umfeld wurden noch
nie so viele Hochstammprodukte gekauft
wie 2017. Fast 1300 Bauernfamilien produ-
zieren mittlerweile Obst nach den Richt-
linien von Hochstamm Suisse. Immer
mehr Verarbeiter sind von ihrem Enga-
gement iiberzeugt.«Draussen» auf dem
Feld haben wir die Pflanzung von rund
800 neuen Hochstammbdumen unter-
stiitzt. «Drinnen» in den Ldden sind rund
17 neue Hochstamm Suisse-Produkte bei
Coop hinzugekommen. Die neu Hoch-
stamm Suisse-zertifizierte Zuger Kirsch-
torte und das frisch eingefiihrte Ramseier
Zisch entpuppten sich dabei als Publi-
kumslieblinge.

Der Hochstammbestand nimmt leicht ab

Erstmals seit fiinf Jahren hat die Anzahl Baume wieder leicht abgenommen. Insgesamt
hat der Bund fiir 2206 976 Hochstammb&ume Direktzahlungen entrichtet. Das sind
fast 3200 Baume weniger als im Vorjahr. Die Abnahme ist vor allem auf die Kantone
Bern, Solothurn und Baselland zuriickzufiihren, wahrend im Thurgau, Tessin und Jura der
Bestand zugenommen hat. Der Bestand scheint sich mit kleinen Auf und Abs auf dem

Stand von 2007 einzupendeln.

HOCHSTAMM-FELDOBSTBAUME
(Anzahl Baume in tausend)

2500

... schlechte Zeiten

Der Frost im April hat seine Spuren hinterlassen. Gerade mal 22 000 Tonnen Mostapfel
und 6000 Tonnen Mostbirnen konnten 2017 geerntet werden. Damit liegt die Ernte bei
den Birnen um 51% und bei den Apfeln gar um 73 % unter dem 10-Jahresdurchschnitt.
Besser als befiirchtet war die Steinobsternte. Regional waren sehr starke Unterschiede
zu verzeichnen. Im Baselbiet musste bei den Industriekirschen praktisch ein Totalausfall
konstatiert werden, wahrend im benachbarten Fricktal wie auch in der Innerschweiz die
Ernte teilweise zufriedenstellend ausfiel. Immerhin 275 Tonnen Industriekirschen wurden
gesammelt. Die schlechte Ernte hatte (und hat immer noch) Auswirkungen auf Hoch-
stamm Suisse-Produkte. Die meisten Kirschenprodukte konnten nicht mehr mit dem La-
bel gefiihrt werden. Immerhin ist die Versorgung der Ramseier Suisse-Safte mit Hoch-
stammware gewahrleistet.

Es gibt wieder
Schweizer Kastanien

Die Durststrecke ist vorbei. Erstmals seit
Jahren wurden im Tessin wieder namhaf-
te Mengen Kastanien und Maroni
gesammelt. Rund 40 Tonnen Kastanien
wurden an die Sammelstellen gebracht.
Das ist so viel wie seit 2009 nicht mehr.
Die Vermarktung lauft unter dem Label
Hochstamm Suisse. So konnten in

Coop-Laden in der Stidschweiz wieder
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Schweizer Kastanien gekauft werden.
Schon bald werden gesamtschweizerisch
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PORTRAT

Schuttelmaschinen und
Naturschutz — das geht

Die Familie Meier im solothurnische Metzerlen hat auf drei Hek-
taren Land eine der gréssten Neupflanzungen von Hochstamm-
baumen realisiert. In einem Kanton, in dem der Bestand an
Hochstammbidumen abnimmt, schwimmen sie gegen den Strom.
Das hat auch wirtschaftliche Griinde.

Vom Wallfahrtsort Mariastein kommend empfangt uns eine
unglaubliche Weite. In der Senke das Dorf Metzerlen, dahinter die
dunklen,bewaldeten Hinge desBlauen,dieindie sanfte Landschaft
des Sundgauer Hiigellandes iibergehen. Darliber der weite Blick in
das benachbarte Elsass und die Ebene des Oberheins. Wir fahren
zum Dorf hinunter und sehen linkerhand, uniibersehbar, schén in
Reih und Glied, eine riesige Pflanzung junger Hochstammbé&ume.

360 neue Hochstammbiume

Auf dem Brunnenhof in Metzerlen empfangen uns René und
Benedikt Meier. Sie sind fiir eine der wohl grossten Neupflanzun-
gen von Hochstammbé&umen der letzten Zeit verantwortlich. Auf
drei Hektaren Land haben sie rund 360 neue Zwetschgenbaume
gepflanzt. Und daraus auch gleich ein Happening fiir das Dorf ge-
macht. Alle Primarschiiler und Kindergartner von Metzerlen ha-
ben tatkraftig mitgeholfen und «ihren Baum» gepflanzt. An jedem
Baum zeigt eine Etikette, wer diesen Baum gepflanzt hat. «So kon-
nen die Kinder iiber die Jahre mitverfolgen, wie ihr Baum gedeiht
und bald schon die ersten Friichte tragen wird», sagt René Meier.
Zusammen mit seinem Sohn fiihrt er den Brunnenhof in einer Ge-
nerationengemeinschaft. Obstbau ist ein wichtiges Standbein des
Betriebs, aber auch Ackerbau und Direktvermarktung mit Hofla-
den. Im Hofladen herrscht wie an jedem Freitag Hochbetrieb. Die
frisch gebackenen Zépfe und Bauernbrote von Brigitte Meier sind
beliebt. Zum Angebot gehoéren auch selber gemachte Dorrfriichte,
Schnaps, Likore, Konfitiire, eingemachte Friichte und je nach Saison
frische Kirschen, Zwetschgen und Apfel.

Metzerlenist eine Kirschenregion und so erstaunt es nicht, dass
auch die Meiers auf Kirschen setzen. Produziert werden Tafelkir-
schen in gedeckten Anlagen, aber auch Kirschen auf Hochstamm-
baumen fiir die Verarbeitung und die Brennerei. Zwetschgen ha-
benbisherehereine untergeordnete Rolle gespielt. Nun aber setzen
die Meiers auf Hauszwetschgen. «Schweizer Zwetschgen sind wie-
der gesucht», weiss René Meier. «Sowohl fiir die Verarbeitung als
auch fiir die Brennerei». Wieso aber setzen Obst-Profis wie die Mei-
ers in einer Region, in der der Hochstammbestand schwindet und
die Bauern vorwiegend auf Niederstammanlagen betreiben, den-
noch auf Hochstammbaume?

Hochstammbé&ume sind schiittelbar

«Wir haben schon frith darauf gesetzt, die Ernte zu mechani-
sieren und nicht mehr von Hand zu pfliicken», erlautert uns Re-
né Meier. Bei Hochstammbaumen funktioniert das ausgezeichnet.
Der damalige Zentralstellenleiter habe sie einmal nach Deutsch-
land eingeladen. Dort, nur eine halbe Stunde von Metzerlen ent-
fernt, haben die Bauern ihre Kirschen geschiittelt. Uberzeugt von
dieser Erntehilfe hat sich René Meier einen einfachen Seilschiittler

zugelegt. Ein Drahtseil wurde mit einem Hacken an jeden Leitast
befestigt und an die Zapfwelle des Traktors angehéngt. Die so ge-
schiittelten Kirschen wurden auf Tiichern aufgefangen. Bald schon
haben sich auch andere Obstbauern fiir die Schittelkirschen in-
teressiert. Um sich grossere und modernere Schiittelmaschinen
leisten zu konnen, haben sich die Produzenten zusammengetan.
Heute wird nicht nur gemeinsam geerntet, sondern die Kirschen
auch zusammen vermarktet, so dass alle gleichermassen profitie-
ren kénnen.

Okologie und Wirtschaftlichkeit

Trotz mechanisierter Ernte kommt in der neu geschaffenen
Hochstamm-«Anlage» auch die Okologie nicht zu kurz. Zwischen
den Baumreihen wird eine blumenreiche Wiese gesat. An jedem1o.
Baum héingt ein Nistkasten und viele Strukturelemente wie Stein-
haufen, Asthaufen und Wildbienenhotels bereichern den Obst-
garten. Neu haben die Meiers eine 12 Meter breite Buntbrache als
Verbindung zwischen Obstgarten und Hecke angelegt. «Als produ-
zierender Landwirt hat mich das schon etwas Uberwindung gekos-
tet», gesteht René Meier. Er habe aber gelernt, dass er als Landwirt
auch eine Verantwortung fiir die Landschaft trage. In der Zwi-
schenzeit arbeitet er gerne und gut mit dem Naturschutz zusam-
men. «Wir miissen nicht alles selber erfinden», meint René Meier.
Vielmehr will er das vorhandene Wissen abholen und alle Partner
einbinden. Darunter ist auch Hochstamm Suisse, die bei der Ver-
marktung mithilft und die Pflanzung der Zwetschgen finanziell
unterstiitzt hat. &

Nr.2]2018 GRANDE 5
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FOKUS 10 JAHRE HOCHSTAMM SUISSE UND COOP

Ein starkes Zeichen
fur Hochstamm

Seit 10 Jahren engagiert sich Coop mit Hochstamm Suisse fiir die Forderung
von Hochstamm-Obstgarten. Zum runden Jubildum spricht Christian
Rittimann, Leiter Getranke und Spezialgeschifte und Verantwortlicher fiir
das Label Hochstamm Suisse, mit GRANDE iiber die Zukunft der Kooperation
und neue Produkte vom Hochstamm, wie etwa die Marroni-Vermicelle, die

Coop nachstes Jahr lanciert.

INTERVIEW: IRENA RISTIC

Herr Riittimann, welchen personlichen Bezug haben Sie zu
Hochstammbé&umen?

Einerseits ist er natiirlich tiber mein berufliches Engagement bei
Coop entstanden. Aber ich verbinde mit Hochstammbaumen
auch Kindheitserinnerungen. Ich bin in einer landlichen Gegend,
im Chriesi-Gebiet im Zugerland aufgewachsen. Mein Grossvater
besass noch Kirschen-Hochstammbaume auf denen wir als Kin-
der immer gerne rumgeklettert sind, was nattrlich verboten war
(lacht). Leider mussten diese schénen Baume spater einer Wohn-
uberbauung weichen.

Der Verein Hochstamm Suisse wurde von BirdLife Schweiz und
Pro Natura initiiert. Wie kam es zur Zusammenarbeit mit Coop?
Als BirdLife und Pro Natura an uns herantraten, waren wir vom
Konzept gleich iiberzeugt. Es passte zu unserem Engagement fiir
Nachhaltigkeit und zu unserem Bio-Sortiment. Auch ist Hoch-
stamm Suisse ein sehr sympathisches Label. Neben dem Erhalt der
Hochstammbéaume geht es uns darum, sie als Schweizer Kultur-
gut zu bewahren. Dazu gehort der Schutz von Flora und Fauna, die
Hochstammbé&ume bieten einen sehr wertvollen Raum fiir viele
seltene Insekten und Vogel.

Thre Mitstreiter auf dem Markt sind nicht présent, was die
Foérderung des Hochstammanbaus betrifft. Worin unterscheidet
sich Coop?

Als Coop 1993 mit Bio begann, waren wir damals die Vorreiter.
Hochstamm war flir uns ein logisches Folgeprojekt, das zu unse-
rer Unternehmens-DNA passte. Darum haben wir, ohne zu zégern,

zugesagt, uns mit BirdLife und Pro Natura fiir die Férderung von
Hochstammanbau in der Schweiz zu engagieren. Wir sind tiber-
zeugt, dass ohne die Zusammenarbeit zwischen Coop und Hoch-
stamm Suisse heute sicherlich weniger Biume da wéren.

Das ist so. Trotzdem ist in vielen Gegenden der Schweiz Hoch-
stamm leider nicht mehr sichtbar. Gerade die jiingere Genera-
tion kennt Hochstamm-Obstbdume oft gar nicht mehr.

In erster Linie freut es uns, dass sich der Hochstamm-Bestand po-
sitiv entwickelt. Aber es ist schon so: Das Verstandnis dafiir, was
Hochstamm bedeutet, ist nicht sehr ausgepragt. Daher ist es mass-
geblich, regelméssig zu kommunizieren, was Hochstamm ist und
wo es drin ist. Dies geschieht nattirlich iiber unsere Label auf den
Produkten. Aber in erster Linie werden wir wohl dieses Bewusst-
sein am besten uiber tolle und innovative Produkte aus Hoch-
stammproduktion schaffen. Zudem konzentrieren wir uns darauf,
das Sortiment an Hochstammprodukten zu stabilisieren, damit es
fiir den Kunden prasent bleibt: Derzeit sind rund 5o Produkte mit
dem Hochstamm Suisse-Gilitesiegel ausgezeichnet - so zum Bei-
spiel alle Apfelsafte von Qualité & Prix, Wahen von Betty Bossi, Jo-
gurts oder Konfitlire von Fine Food.

Wo sehen Sie Mdglichkeiten, das Hochstamm-Sortiment bei
Coop auszuweiten?

Marroni sind ein sehr sympathisches Produkt. Da sehen wir ein
grosses Potenzial. So werden wir nachstes Jahr Marroni-Vermicelle
aus Hochstammproduktion anbieten. Auf diese Weise unterstiit-
zen wir auch die Bewirtschaftung der alten Kastanienfruchtbau-
me im Tessin, die sich seit einigen Jahren wieder langsam aktiviert.
Uberdies planen wir, Hochstammprodukte aus Schweizer Niissen

Nr.2|2018 GRANDE 7



Vor zehn Jahren begann Coop, mit der Lancierung des Hochstamm
Siissmost, die Zusammenarbeit mit Hochstamm Suisse. Mittlerweile
ist das Label fest im Coop Sortiment verankert. 174 Hochstamm-
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FOKUS 10 JAHRE HOCHSTAMM SUISSE UND COOP

ins Sortiment einzufiihren. Auch sie werden in absehbarer Zeit in
den Regalen von Coop zu finden sein.

A propos neue Produkte: Gibt es Pline, einen Schweizer Cider,
also Apfelwein, aus Hochstamm-Anbau auf den Markt zu
bringen?

Unsist es wichtig, Hochstammprodukte aus Apfeln auf den Weg zu
bringen. Dort gibt es noch viel Potenzial, was neue Produkte betrifft.
Mit Ausnahme vom Cider. Der Markt ist aus unserer Sicht nicht der
trendigste. Die Nachfrage nach Cider ist leider nicht gross.

Welche weiteren Projekte sind geplant?

Wir entwickeln laufend neue Produkte aus Hochstamm-Friichten
und versuchen, wenn moglich, ausgewadhlte bestehende Produk-
te auf Hochstamm umzustellen. Neben Marroni und Baumniis-
sen sind weitere Innovationen geplant, sie sind derzeit aber noch
nicht spruchreif. Aus Coop-Sicht ist es ausserdem langfristig wich-
tig, dass wir beziiglich der Kommunikation konstant bleiben — mit
Kampagnen und mit Hintergrundberichten, wie sie in der Coop-
Zeitung zum Beispiel zu lesen sind.

«Hatten Sie die Méglichkeit, eine Hoch-
stammkirsche direkt ab Baum mit einer aus
Niederstammanbau zu vergleichen, konnten
Sie sicher einen Unterschied feststellen.»

Sie sprechen die Kampagnen an. Wie bekannt ist Hochstamm
bei den Konsumenten? Welche Erfahrungen machen Sie?

Die Bekanntheit von Hochstammprodukten ist, wenn wir ehrlich
sind, noch nicht so hoch, wie wir das zu Beginn erwartet haben -
mit Ausnahme vom Apfelsaft. Gerade bei verarbeiteten Produk-
ten muss sich der Konsument oder die Konsumentin sicherlich
zweimal iberlegen, was das Label Hochstamm bedeutet. Und klar:
Einer Zwetschgen-Wahe sehen Sie nicht an, dass die Friichte aus
Hochstammproduktion stammen. Wir sind aber sehr zuversicht-
lich, dass die geplante Ausweitung und das konstante Angebot an
Hochstammprodukten dazu beitragen, die Sensibilitét fiir Hoch-
stammprodukte bei den Kundinnen und Kunden zu steigern.

Eine Frage, die auch bei Bio-Produkten immer wieder auf-
kommt, ist: Welchen Unterschied machen die Hochstamm-
Friichte geschmacklich aus?

Man konnte sie konkreter beantworten, handelte es sich um reine
Hochstammprodukte, also um die Friichte selbst. Denn die Hoch-
stammbkirsche aus einer Zuger Kirschtorte herauszuschmecken, ist
wohl fiir einen Laien praktisch unmoglich. Hatten Sie hingegen die
Moglichkeit, eine Hochstammbkirsche direkt ab Baum mit einer aus
Niederstammanbau zu vergleichen, kénnten Sie sicher einen Un-
terschied feststellen.

Das Aroma der Hochstammfriichte ist intensiver.

Ja.Kirschen- und Zwetschgensorten ab Hochstamm sind zwar ein
wenig kleiner als Obst aus Intensivanlagen, dafiir schmecken sie
kraftiger und eignen sich bestens fiir Wahen sowie als Zutaten
fir Jogurts und Konfitiiren. Traditionelle oder alte Apfel- und Bir-
nensorten haben auch einen héheren Saure- und Zuckerwert (sie-
he Box). Der Apfelsaft schmeckt dadurch vielschichtiger und in-
tensiver.

Nr.2]2018 GRANDE 9



FOKUS 10 JAHRE HOCHSTAMM SUISSE UND COOP

Hochstammanbau ist etwas Langfristiges. Was heute gesetzt
wird, tragt erst in 15 Jahren Friichte. Hochstammbauern
brauchen deshalb einen verlisslichen Partner. Welches Ver-
sprechen konnen Sie den Produzenten geben?

Das langfristige Denken ist enorm wichtig. Was wir den Produzen-
ten mitgeben kénnen, ist unser Commitment fiir Hochstamm. Das
heisst auch, dass wir das Angebot an Hochstammprodukten jedes
Jahr um einige nationale und regionale Produkte ausbauen.

Die Produktion aus Hochstimmen bringt weniger Ertrag, aber
eben auch siissere und bessere Friichte. Trotzdem: Stimmt

die Rechnung fiir Coop? Und: Reicht die derzeitige Produktions-
menge aus, um die Partnerschaften auszubauen?

Unser Engagement fiir Hochstamm bedeutet, dass wir auch kleine
Mengen abnehmen. Sind das zu Beginn zum Beispiel zwei bis drei
Tonnen, dann verarbeiten wir die Friichte in einem Jogurt oder ver-
kaufen sie nur regional wie etwa frische Kastanien im Tessin letz-
tes Jahr. Und nattrlich sind wir darauf angewiesen, dass sich auch
regionale Produzenten diesen kleinen Mengen annehmen. Im
Idealfall werden dadurch mehr und vielfaltigere Hochstammpro-
dukte produziert, die regional vermarktet werden konnen - etwa
unter unserem Label «Miini Region».

Der Hochstammanbau ist aufwendig. Um ihn rentabel zu
machen, braucht es einen fairen und kostendeckenden Preis.
Beim Verarbeitungsobst hat Schweizer Obst gegeniiber dem-
jenigen aus der Tiirkei oder Serbien preislich kaum eine
Chance. Welche Preispolitik verfolgt Coop mit Hochstamm
Suisse?

Unser Commitment ist klar: Solange wir Schweizer Ware haben,
verarbeiten wir sie. Hochstamm kommt «on top» dazu. Der preisli-
che Unterschied zwischen Schweizer Produktion und Hochstamm-
produktion ist dann nicht mehr so gross. Aber klar, die Differenz zu
auslidndischem Verzehr- oder Verarbeitungsobst im Vergleich zu
Schweizer Obst, die besteht.

GUT ZU WISSEN

Das Hochstamm Suisse-Sortiment bei Coop

Das erste Hochstamm Suisse-zertifizierte Produkt — ein naturtriiber
Slissmost —wurde 2008 bei Coop eingefiihrt. Heute, nach 10 Jahren,
sind es 174 Hochstammprodukte. Davon werden 50 in der ganzen
Schweiz gefiihrt, 124 in verschiedenen Regionen. Erkenntlich sind die
Hochstammprodukte am Giitesiegel <Hochstamm Suisse».

Das Giitesiegel «<Hochstamm Suisse»

Hochstamm Suisse zeichnet Produkte aus, die zu 100 Prozent aus
Schweizer Hochstamm-Obstgarten stammen. Es wird an Produzen-
ten und Verarbeiter vergeben, die sich an unsere Qualitdtsanforde-
rungen halten. Dies wird mit regelmassigen Kontrollen von unabhan-
gigen Inspektionsstellen garantiert. Mit dem Kauf von Hochstamm
Suisse-Produkten bei Coop, im Fachhandel und ab Hof kdnnen Sie di-
rekt eine vielfaltige Kulturlandschaft erhalten.

10 GRANDE Nr.2]2018

Stichwort Nachhaltigkeit: Hebt sich das Engagement fiir
Hochstamm respektive fiir Bio-Produkte nicht zu einem
gewissen Grad auf, wenn Coop im Winter Erdbeeren verkauft?
Nein, das denke ich nicht. Denn: Es existieren Sperrzeiten und Kon-
tingente fiir den Import aus dem Ausland. Das heisst zum Beispiel,
wenn gentigend Schweizer Apfel oder Schweizer Tomaten verfug-
bar sind, dann importiert Coop keine aus dem Ausland. Aber klar,
es ist immer ein Trade off, eine 6konomische Abwigung. Das be-
deutet: Ist gerade Schweizer Obst oder Gemuse aus Bio-Produktion
nicht verfiigbar, dann kaufen wir natiirlich welches aus Bio-Pro-
duktion im Ausland und bauen in diesem Rahmen lieber eine Bio-
Produktion nach unseren Standards im Ausland auf, als kein Bio-
Gemiise oder Bio-Obst anzubieten.

Lassen Sie uns zum Abschluss des Gespriachs noch einmal iiber
den Geschmack reden. Welches ist ihr personliches Lieblings-
produkt aus Hochstammanbau?

Dazu gehort ganz klar der Apfelsaft. Ich probiere aber auch sehr ger-
ne Neues aus. So hat mir das Fondue mit Hochstamm-Kirsch, ei-
ne Hausmischung der Késerei Brulisauer im aargauischen Kiinten,
sehr gut gefallen. Aber mein absolutes Highlight, und das muss ich
als Zuger natiirlich sagen, ist und bleibt die Zuger Kirschtorte.

Christian Riittimann ist diplomierter Um-
weltwissenschaftler ETH. Er leitet den Or-
ganisationsbereich Getranke und Spezial-
geschéfte bei Coop und ist verantwortlich
fir die Label Hochstamm Suisse und Max
Havelaar. Der 37-jahrige Zuger ist verheira-
tet und Vater eines kleinen Sohnes.

Fair zu den Bauern

Ernte und Pflege von Hochstammb&aumen auf hohen Leitern ist zeit-
aufwendig, mithsam und noch immer mit viel Handarbeit verbun-
den.Diesen Mehraufwand nehmen Hochstammn Suisse-Bauerinnen
und -Bauern mit viel Herzblut auf sich. Sie erhalten dafiir einen fairen,
gegeniiber der herkommlichen Produktion erhohten Preis. Dazu ver-
pflichten sich die Partner von Hochstamm Suisse.

Intensiver und variantenreicherer Geschmack

Hochstammbaume haben tiefe Wurzeln, die iiber viele Jahre gewach-
sensind. Dadurch versorgen sie im Vergleich mit Niederstammsorten
die Friichte mit mehr Nahrstoffen. Auch haben Hochstammfriichte
mehr Zeit zu wachsen und sie reifen langer an der Sonne. Dadurch
weisen die Hochstammfriichte einen héheren Sdure- und Zuckerwert
aus, was ihnen einen variantenreicheren und siisseren Geschmack
verleiht. Zudem sind alte Hochstammsorten robuster und benétigen
weniger Pflanzenschutzmittel.



TOM WIEDERKEHR
BLOGGER UND KOLUMNIST AUS BASEL

Die Ernte

Sehnen Sie sich nach dem Winter auch so sehr nach Sonne,
Waérme und vor allem nach der Siisse von frischen Friuchten und
Beeren? Sie konnen auch kaum darauf warten, bis die ersten Pro-
dukte zu haben sind? So sehr, dass Sie der Versuchung erliegen, die
ersten Kirschen zu kaufen, sobald sie im Laden sind? Sich von dem
betérenden Glanz der grossen, runden knackigen Friichte verein-
nahmen lassen, um dann zu Hause enttduscht festzustellen, dass
die Kirsche zwar gross und knackig ist, aber so gar nicht nach den
Kirschen schmeckt, die Sie noch als Kind auf den Schultern des Va-
ters vom Baum stibitzt haben? Etwas enttduscht konsultieren Sie
die Etikette auf der Verpackung und sehen, dass die Kirschen aus
Spanien kommen. Das erklart wahrscheinlich auch, warum die
Kirschen auf Luftpolster liegen: sie hatten ja schliesslich einen lan-
gen Weg hinter sich. Nur dank intensiver Bewéasserung wurde die
Kirsche so saftig und gross. Bloss die kostbaren Aromen sind nicht
mehr geworden und so schmeckt die Frucht eben nur noch entfernt
nach dem, auf das Sie sich eigentlich gefreut hatten.

Als Genussmensch, Food-Blogger und Teilzeit-Gastronom bin
ich der Meinung, dass es sich auf jeden Fall lohnt zu warten, bis die
Friichte in unserer Region reif sind und dank kurzen Transportwe-
genauchnicht vor demidealen Reifegrad geerntet werden miissen.
Fast muss man sagen «leider» haben wir uns daran gewohnt, dass
es alle Friichte zu fast jeder Zeit gibt. Und haben verlernt, wie inten-
siv Friichte schmecken kénnen, wenn sie in der Region angebaut
wurden und ihre Saison haben. Und da wir jederzeit ein grosses
Sortiment zur Verfiigung haben, kimmern wir uns nicht mehr um
die vielfaltigen Formen der Konservierung und Veredelung.

Schon als kleiner Bub war ich fasziniert vom Kochen: Samstag
und Sonntag haben immer die Manner — mein Vater und ich — fiir
das kulinarische Wohl der Familie gesorgt. Und es hat mich faszi-
niert, wie Lebensmittel schmecken und wie sie durch verschiedene
Zubereitungsarten andere Konsistenzen und Geschmécker anneh-
men. Und ich habe - viel auch bei meiner Oma — gelernt, wie man
den Geschmack von richtig reifen Friichten fiir die Zeit konservie-

ren kann, in der sie nicht zu haben sind. Es lohnt sich, sich wieder
einmal ein paar Konservierungsmethoden in Erinnerung zu rufen.
Im Gegensatz zu Tafelobst eignet sich vor allem das Obst von Hoch-
stammbaumen speziell gut fiir die Verarbeitung in der Kiiche.

Was meine Grossmutter noch nicht machte, heute aber zu den
einfachsten Methoden zdhlt, ist das Einfrieren. Diese Methode bie-
tet sich vor allem bei Kirschen oder Zwetschgen an. Es lohnt sich,
die Friichte zuerst auf einem Blech oder einer Platte verteilt einzu-
frieren, bevor sie in einem gut verschliessbaren Gefrierbeutel oder
Gefass aufbewahrt werden. So bleiben sie besser in Form und kon-
nen einfacher portioniert werden. Noch viel sinnlicher ist es aber,
wenn Sie richtig siisse und reife Kirschen zu Konfitiire, Gelee oder
Sirup verarbeiten. Das erfreut Sie iiber ein Jahr lang und macht so
viel mehr Spass als konventionelle Fertigprodukte. In einschlagi-
gen Kochbiichern oder im Internet finden Sie eine Fiille von Rezep-
ten, wie Sie Ihre Friichte verarbeiten konnen. Auch die etwas spéter
reifende Quitte gehort zu den Klassikern fiir die Herstellung von
siissem Eingemachten.

Spater im Jahr sind die Zwetschen reif. Auch hier bietet es sich
an, Marmelade zu kochen. Zwetschgen bieten aber auch mit oder
als Alkohol im Winter eine wunderbare Erinnerung an den Som-
mer. Mit anderen Friichten und Beeren eingelegt sind Zwetschgen
ein unverzichtbarer Bestandteil eines Rumtopfes. Wenn Sie richtig
viele Zwetschgen haben, dann kénnen Sie die Zwetschgen auch
einmaischen und bei der LohnbrennereiIhres Vertrauens zu einem
Fruchtdestillat brennen lassen. Wie Sie richtig einmaischen, wird
Ihnen ihr Brennmeister gerne sagen.

Viele Sorten Apfel und Birnen kénnen den Winter tiber im kiih-
len Keller gelagert werden und sind so ein perfekter Rohstoff fiir
viele Wahen oder Kuchen wahrend der dunklen Jahreszeit. Aber
sowohl Apfel als auch Birnen eignen sich ideal zum Dérren. Mit
einem Dorrautomaten geht das nattirlich ganz einfach. Aber auch
im Backofen kdnnen gute Ergebnisse erreicht werden. Ausserdem
sind Apfel sehr schnell zu einem Apfelmus verkocht und halten,
wenn das Mus heiss in Konservenglaser geftillt wird, bis zur néchs-
ten Ernte. Und im Ernst: was passt besser zu Hornli mit Ghacktem
oder zu Alplermagronen als ein selbstgemachtes Apfelmus?

Die Baumniisse und Marroni, welche zuletzt im Jahr erntereif
werden, sind meistens bereits vom Bauern haltbar gemacht wor-
den, wenn Sie sie kaufen. Niisse miissen sorgfaltig getrocknet wer-
den, damit die Fette der Nuss nicht ranzig werden.

Nattirlich ist auch mir klar, dass die Zeiten nicht mehr ganz so
sind, als ich mit meiner Grossmutter zusammen Kompott gekocht
habe. Darum bin ich dankbar, dass die Produzenten und Coop Pro-
dukte anbieten, welche den selbstgemachten immerhin recht na-
he kommen: feine Marmeladen, getrocknete Friichte und Wahen
aus Hochstammfriichten sind nur ein paar Beispiele. Ein feiner na-
turtriiber Most oder eine Schorle sind Durstloscher, auf welche ich
das ganze Jahr gerne zuriickgreife und aus denen man beispiels-
weise mit einer Mostcreme auch feine Desserts machen kann.

Nichtsdestotrotz: versuchen Sie wiedermal Marmelade zu ko-
chen. Nicht nur der Genuss ist pure Lebensfreude — auch das Ein-

kochen macht viel Spass. *
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WAS LAUFT

Nationaler Tag
der Hochstammbaume

Obstbliitenfeste, Vogelexkursionen, Markte, Vortrage, Info-Anlasse, Degus-
tationen: Dies und noch viel mehr wird Ihnen am Nationalen Tag der Hoch-
stammbaiume vom 28. und 29. April 2018 geboten. Hochstamm Suisse zum
Beispiel finden Sie im Wankdorf-Zentrum in Bern. Besonders empfehlen
mochten wir Ihnen das Obstgartenfest in Weerswilen, organisiert vom Na-
tur- und Vogelschutzverein Weinfelden und Umgebung. Der Anlass mitten
in einem blithenden Obstgarten oberhalb des Bodensees findet nur alle zwei
Jahre statt. Also nicht verpassen! Alle Anldsse des Hochstammtages finden
Sie auf unserem Blog.

Wann: 28. und 29. April 2018
Wo: Treffpunkt ist «Christas Besenbeizli» Weerstein/Weerswilen
Weiter Infos: www.hochstamm-blog.ch

OBSTEARTENFEST

SAMSTAG, 28. APRIL UND
SONNTAG, 29. APRIL 2018

IN WEERSWILEN

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

HOCHSTAMM SUISSE an der Bea

Die Bea in Bern ist eines der grossten Gesellschaftsevents der Schweiz und
lockt jedes Jahr rund 300 0oo Besucher an. Mitten drin ist das Griine Zent-
rum. Hier erfahren Sie alles iiber die Welt der Nahrungsmittel - vom Anbau
auf dem Bauernhof tiber die Verarbeitung zu hochwertigen Lebensmitteln
bis hin zum Geniessen. Vor allem aber ist das Griine Zentrum ein Treffpunkt
fiir frische kulinarische Leckereien. Verschiedene Take-away-Stande bieten
Schweizerische Késtlichkeiten. Darunter zum ersten Mal auch Hochstamm
Suisse. Besuchen Sie uns.

Wann: 4. bis 13. Mai 2018, 9 bis 18 Uhr

Wo: Bea-Gelande, Bern

Hier finden Sie Hochstamm Suisse: Griines Zentrum, Halle 11
Weitere Infos: www.bea-messe.ch

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

100 Jahre Humbel

Die Humbel Spezialitidtenbrennerei ist eine feste Grosse in der Schweizer Spi-
rituosenlandschaft. Gegriindet wurden sie vor genau 100 Jahren. Sie laden
zur Feier des Jubildums zu einer grossen Geburtstagsparty ein. Angetan hat
uns auch ein Bonmot von Brenner Lorenz Humbel zum Jubilaum, das gut
auch zu Hochstamm Suisse passt: «Die Natur hat uns gelehrt, nicht im Mo-
natsrhythmus zu planen, sondern Jahre vorauszudenken. Wir haben Reser-
ven in realen Werten. Die Erfahrungen aus einem Jahrhundert haben uns ge-
lassen gemacht: Irgendwie kommt es immer gut.»

Was: Humbel-Geburtstagsfest mit Betriebs- und Obstgartenrundgan-
gen, Marktstanden, Festbeizen, diversen kulturellen Veranstaltungen und
anderem mehr

Wann: Samstag, 16. Juni 2018

Wo: Humbel Spezialitdtenbrennerei, Baumgartenstrasse 12, Stetten
Weitere Infos: www.humbel.ch

100 JAHRE HUMBEL |

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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SAISONREZEPT

Granola mit Birnel

REZEPT VON ANNA PEARSON

Birnel gibt diesem Knuspermiiesli eine fruchtig-sauerliche Siisse. Damit das Granola schén knusprig
wird, muss es gentigend lange gerostet werden, sonst wird es im Vorratsglas wieder klebrig. Zu lan-
ge gerostet, wird das Granola aber zu dunkel und etwas bitter — es gilt also, den richtigen Moment zu
erwischen!

Den Ofen auf 130°C Umluft vorheizen.

Baumniisse grob hacken. Getreideflocken, Baumniisse und Kerne in eine Schiissel fillen. Ol mit Birnel,
Salz und Zimt in eine Pfanne geben und aufkochen, gut verriihren. Die Fliissigkeit tiber die Flockenmi-
schung giessen und alles gut mischen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und die Mischung
darauf verteilen.

Granola 1 bis 1% Stunden im Ofen r6sten, dabei alle 15 Minuten wenden, sodass die Mischung gleich-
massig gerostet wird. Evtl. nach jedem Wenden auch die Bleche tauschen. Wenn alles eine schéne
goldbraune Farbe bekommen hat und trocken ist, die Bleche aus dem Ofen nehmen, abkiithlen lassen.
Wenn die Mischung ganz abgekiihlt ist, in Stiicke brechen und alles in eine grosse Schiissel geben. Die
Trockenfriichte nach Bedarf grob hacken und unter das Granola mischen. In luftdicht verschliessbare
Vorratsglaser fiillen.

Zutaten

500 g Getreideflocken
(z.B. 5-Korn)

250 g Baumniisse

200 gKerne
(Sonnenblumen, Kiirbis, Raps,
Leinsamen)

100g Ol

300 g Birnel

3%, TL Salz

1TLZimt

250 g Trockenfriichte
(Cranberries, Berberitzen,
Rosinen)
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ZIEHEN SIE MIT UNS AM GI.EICHEN STRICK
UND WERDEN SIE GGNNER UND GGNNiRIN

Gonner

Als Gonnerin und Gonner unterstiitzen
Sie die Arbeit von Hochstamm Suisse.

Sie ermoglichen uns neue Hochstamm-
produkte einzufadeln und Briicken zwi-
schen den Hochstammproduzenten und
den Verarbeitern zu schlagen. Dank Ih-
rer Hilfe organisieren wir die Sammlung'
von Hochstammobst und sorgen dafiir,
dass unsere Bauernfamilien einen fairen
Preis fiir ihre Friichte bekoit}men. Mit
innovativen Projekten wie der Pflanzung
neuer Sorte oder Exntegruppen bringen
wir den Hochstammanbau weiter.

Ihr Vorteil als Gonner/in:

* Sieerhalten zwei Mal ]ahrhch das
Hochstamm-Magazin i

« Sie informieren sich monatlich' im
Hochstamm Suisse*E-Newsletter tiber
neue Produkte und Abenteuer aus dem
Obstgarten. i

o Sie werden zu Kursen urid Events rund
um den‘Hochstammanbau emgelader}.

P :
Kosten: ey

Einzelperson/Familien: Fr.50.= proJ alihr ;

'Firmen: Fr. 100.- pro Jahr

f
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« Und so einfach geht’s: Wihlen Sie auf der

Neu- Gonner Premlum.
Mit einer Gonnerschaft Premlum gorninen
sie sich Genuss. Als Dank fiir Thre gross- L
" » ziigige Unterstiitzung senden wir Thnen
zweimal jahrlich einen Korb voller Hoch-
stammprodukte. Jedes Mal aus einer
anderen Region und von einem anderen
Anbieter. Zum Beispiel von Hochstamm
Seetal der Zuger-Rigi-Chriesioder
von einem unserer Hocl}stamm Suisse-
' Direktvermarkter. Mit dem Genuss-Abq _
unterstiitzen Sie Hochstamm Suisse '
gleich doppelt: iiber unsere Projekte ind | /
den Kauf von Produkten aus dem Hoch-
stammobstgarten.

Neu: Gonner Plus

Jetzt konnen Sie Hochstamm Sulsse-Bau-
ernfamilien noch gezielter unterstiitzten.
Mit einer Gonnerschaft Plus schenken Sie
der Schweiz einen jungen Hochstamm- "+
baum und sichern Pflege und Schutz.

&

Hochstamm Suisse-Webseite den Bauern- -
betrieb Ihrer Wahl aus. Mit einem Click *.
haben Sie sich einen Jungbaum reserviert,
der im Frithling oder Herbst gepflanzt ¢
werden wird. Und schon.sind Sie Patin
oder Pate eines Hochstammbaums. Ein
Engagement, das im wahrsten Sinne des
Wortes schon bald Friichte tragen wird.

Ihr Vorteil als Gonner/in Plus:

+ Sie erhalten zwei Mal jahilich das
Hochstamm-Magazin . i

« Sie informieren sich monatlich im '
Hochstamm Slfisse-E-Newslgetter tliber
neue Produkte und Abenteuer aus dem
Obstgarten. 1

« Sie werdenPate/Patin eines ]ungen {
Hochstammbaumes auf einém Ho¢h- re1chha‘1t1gen Geschenkkorb
stamm Suisse-Betrieb. : “% ' mitfeinen H_ochstammprodukten.
'Sieerhalten eine Urkunde und koxnen ', ' ' / !

4 Thr Vorteil als GBnnFr/in Premium;
«' Sie erhalten’zweimal jahrlich das
Hochstamm-Ma azin : j L 1
o' Sie mform1eren sich monatlich im _
Hochstamm Suisse-E-Newsletter ubef { &
neue Produkte und Abenteuer' aus dem
Obstgarten

* Sie erhalten' einmal ]ahrh.ch einén

¥

Thren Baum jederzeit besuchen oder) '~ * Kosten: ;
auf der Hochstamm Suisse- Webse1te i« Fr.200.~proJahr. f n
" L
anschauen ; ' i ! R Y , .
Kosten: :' {

Fr.i00.-proJahr. .0 4170k s i
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