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EDITORIAL

Gesucht: Exrntehelferinnen
und -helfer

Liebe Hochstamm-Freundin,
lieber Hochstamm-Freund

Das Baselbiet, das Fricktal und das solothurnische Schwarzbubenland
sind klassisches Steinobst-Land. Viele Kirschen und Zwetschgen wer-
den immer noch auf Hochstammbaumen angebaut. Der Streuobst-An-
bau schafft eine einzigartige Kulturlandschaft, die ganz in allen Jahres-
zeiten von den prachtigen Baumen gepragt ist.

Vor genau 10 Jahre hat Hochstamm Suisse eine Studie uber die Zukunft
des Hochstammanbaus in der Nordwestschweiz erstellt. Damals war
noch eine gewisse Euphorie und Zuversicht unter den Produzentenfa-
milien zu sptren. Uber die Halfte der Bauerinnen und Bauern haben
sich an der Studie beteiligt und uns aufgefordert, in die Vermarktung
von Hochstamm-Kirschen und -zwetschgen zu investieren.

Seither haben wir mehrere Missernten und den Einzug der Kirschessig-
fliege erlebt. Dieses Jahr blieben trotz gutem Behang und grosser Nach-
frage viele Hochstammbaume und somit auch der Bedarf der Verarbei-
ter ungeerntet. Was ist aus der Zuversicht von 2009 geworden?

Der Hochstammanbau ist aufwendig. Die Ernte ist auf viele Helfe-
rinnen und Helfer angewiesen. Meist haben die Eltern mitgeholfen,
Freunde machten Pfliickferien, Verwandte stiegen an den Wochenen-
den auf die Leitern. Das ist heute immer weniger der Fall. Um die Hoch-
stammbadume zu retten brauchen wir als wieder mehr Erntehelfer und
Erntehelferinnen. Neue Ideen sind gefragt. Und hier kommen Sie ins
Spiel. Das Kirschenland braucht die Stadt. Braucht freiwillige Helferin-
nen und Helfer. Sie sind gesucht fur ein unvergessliches Ernte-Erlebnis.
So konnen Stadt und Land gemeinsam unsere wertvolle schone Land-
schaft erhalten.

Maya Graf
Co-Prisidentin von Hochstamm Suisse

Fotos ProSpecieRara, Fructus, Hochstamm Suisse, Hans Peter Hediger

Gestaltung WOMM Werbeagentur AG, Basel
Druck bc medien ag, Miinchenstein
Auflage 2000 Expl.
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AKTUELL

Hochstamm Suisse Neue Hochstamm Suisse Webseite

bel “COOP to go» Lang hat’s gedauert — nun ist sie endlich da: die neue Hochstamm Suisse Webseite.

. . . Auf hochstamm-suisse.ch finden Sie als Konsument, Produzent oder Verarbeiter alle Infos
«Coop to go» heissen die exklusiven

Take-away Laden von Coop. Neu gibt es
wahrend der Mostsaison in den «Coop

to go»-Filialen im Raum Ziirich auch einen
frisch gepressten Hochstamm Suisse
Most zum mitnehmen. Gepresst wird der
Saft in der Mosterei von Hans Peter
Hediger aus Affoltern am Albis (lesen Sie
dazu auch unser Portrait auf Seite 5),

d hliesslich alte ProSpecieR
S WIR SIND
ten in der Region Ziirich verwendet. HOCHSTAMM SUIS SE

Und das erst noch in Bio-Qualiat. Hoch-
stamm, Bio, ProSpecieRara, frisch und
aus der Region. Besser geht es nicht mehr!

zum Hochstamm-Anbau, zum Label Hochstamm Suisse, zu unseren Produkten und
Angeboten. Der beliebte Hochstamm-Blog mit allen Infos und dem Veranstaltungskalen-
der ist neu in die Webseite integriert. Neu bieten wir auch einen Webshop an, der

nach und nach mit Besonderem aus dem Hochstammgarten gefiillt werden wird. Dazu
informieren wir Sie wie gewohnt weiter auf Facebook und mit dem e-Newsletter.
Schauen Sie doch mal vorbei.

FRISCH AB PRESSE —
FRISCH YOM HOCHSTAMM -
FRISCH VON HIER

DS I5T HOCHITAMM-SLISSE

HOCHSTAMM-OBSTGARTEN: TRADITIONELL UKD
WVIELFALTIG

Neu: RAMSEIER

Rekordernte 2018 H9chstamm Most
frisch ab Presse

Nach dem Frostjahr 2017 entschadigt uns die laufende Mostobst-Ernte mit einem

Rekordergebnis. Die Kaltewelle im Februar hat sich positiv auf die Kulturen ausgewirkt. Das hat bisher im Hochstamm-Sortiment
Die Bliite im April verlief dank hoher Temperaturen im Eiltempo. Einzig die Trockenheit von Coop gefehlt: einen Most frisch ab
im Sommer hat die Bilanz mit einem starken Fruchtfall etwas getriibt. Noch ist die Ernte Presse. Denn nichts passt perfekter zum
voll im Gang. Aus den Hochstammanlagen werden rund 82 600 Tonnen Mostapfel Herbst als ein frisch gemachter Apfel-
erwartet. Zusammen mit den Apfeln aus den Niederstammanlagen macht dies eine Most- saft aus der laufenden Ernte. Heute noch
apfelernte von rund 117 000 Tonnen. Damit kdnnen die Mostereien ihre leeren Lager am Baum, morgen schon als Most auf
wieder auffiillen. Einzig die Mostbirnenernte von 11500 Tonnen vermag den Bedarf nicht Ihrem Tisch. Diese Liicke wird jetzt ge-
ganz zu decken. schlossen: neu gibt es bei Coop als Saison-

produkt den RAMSEIER Apfelsaft frisch
ab Presse in der praktischen Halbliter-
Flasche. Der Most stammt aus Schweizer
Hochstamm-Apfel und Birnen — 100%
Hochstamm, 100% Schweiz, 100%
naturlich.

FRISC 5 PRESSE =

_FRIS dggocnsﬁmw
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PORTRAT

Aus Passion zu
Hochstamm

TEXT: IRENARISTIC

Hans Peter Hediger gilt als Hochstamm-Pionier. Mit seinem
Engagement fiir seltene Schweizer Bio-Obstsorten und seine
preisgekronten Bio-Produkte hat er sich einen Namen gemacht.
Ein Portrit iiber einen leidenschaftlichen Naturschiitzer.

Montag-Vormittag. Im Hofladeli von Hans Peter Hediger aus
Affoltern am Albis (ZH) ist wie so oft viel los. Ein Kunde kommt her-
ein und erkundigt sich nach einem Kniff flir ein Destillat fiir Selbst-
gebranntes. Das Telefon klingelt. Eine Biuerin ist ratlos, ihr Essig
will nicht gelingen. Hans Peter Hediger gibt den entscheidenden
Tipp. Dann noch schnell die Bestellungen des Tages sortiert, die er
am Nachmittag ausliefert. Vorher wird Hediger einen Abstecher
beieinemjungen Obstbauer einlegen,dessen Birnenbdume wollen
nicht so recht gedeihen. Hans Peter Hediger ist ein gefragter Fach-
mann: Seit seiner Jugend engagiert er sich fiir den Erhalt der Na-
tur. Er gilt als Hochstamm-Pionier und pflegte als kantonaler Na-
turschutzbeauftragter die Naturschutzgebiete in der Region. Nach
vielen Jahren als Angestellter bei einem Elektrizitatsbetrieb wagte
er vor 20 Jahren mit 5o den Neustart und wurde Produzent von Bio-
Obst und Spezialist fiir naturnahen Gartenbau.

Viele alte Obstsorten bewahrt

Seine Arbeit ist seine Leidenschaft. Mit dem eigenen Geschaft
ging fur Hediger darum ein Traum in Erfiilllung. Als Kind wére er
gerne wie sein Vater Bauer geworden, erzdhlt der 68-Jahrige. Doch
der alteste Bruder iibernahm den Hof. «So half ich meiner Mut-
ter in der Kiiche und im Garten mit». Er lernte Frichte und Gemu-
se anzubauen, zu pflegen und weiterzuverarbeiten. Besonders am
Herzen liegen Hans Peter Hediger die alten und vom Aussterben
bedrohten Schweizer Obstsorten fiir deren Erhalt er sich mit Pro-
SpecieRara engagiert, auch direkt bei den Bauern. Mit Erfolg: «Wir
konnten zum Beispiel die Stafner Zwetschgen und die Apfelsorten
Lulius und Hediger retten». Und manchmal muss es ganz schnell
gehen, wie in diesem Frithjahr, als Hediger in Bonstetten die alte
Zurcher Apfelsorte Klingar auf einem alten Baum entdeckte. In letz-
ter Minute konnte er einen Baustopp erwirken, um einen Reiser zu
nehmen, der nun in Hanspeter Hedigers Hochstammobstgarten
wachst.

600 prachtvolle Hochstamm-Obstbaume mit tiber rund hun-
dert Sorten, darunter bekannte und fast ausgestorbene Rarité-
ten, pflegt das Ehepaar Hediger zusammen mit finf Teilzeitan-
gestellten. Mit dem Hochstammobstgarten, der zugleich auch ein
Schaugarten der ProSpecieRara ist, entstand ein Lebensraum fiir
viele Vogelarten, darunter Wiedehépfe und Kleinspechte, sowie fiir
Fledermause und seltene Schmetterlinge. Fiir ihr Engagement fiir
den natiirlichen Obstgarten und den Schutz von naturnahem Le-
bensraum wurden Hans Peter und Esther Hediger 2012 mit dem
Prix Bioterra ausgezeichnet.

Das Wissen um Hochstammanbau ist Kulturgut

Die Vermittlung und der Erhalt von altem Wissen uiber tradi-
tionelle Verarbeitungsmethoden ist fiir Hediger eine weitere Her-
zensangelegenheit. Seine Produkte produziert er naturbelassen,
ohne kiinstliche Hilfsstoffe. So auch zum Beispiel den Birnendick-
saft, «<ein besonderes, fast vergessenes Produkt», meint Hediger.
«Birnel» oder «Most-Konfi» wie der golden schimmernde Saft auch
genannt wird, eignet sich als Brotaufstrich und als gesunde Zucke-
ralternative. Aus frischem Birnensaft von Hochstamm-Birnenbau-
men gewonnen, wird er bei den Hedigers ganz nach alter Tradition
durch ein schrittweises Erhitzen solange auf dem Herd eingedickt,
bis ein zdh-cremiges Konzentrat mit karamellartigem Geschmack
ubrig bleibt. «Wie dazumal als kleiner Bub am Holzofen, stehe ich
nun am Herd und bin stetig am Rithren», sagt er und lacht.

Zum weiteren Angebot der Hedigers gehoren unter anderem
Birnenessig, Stissmost, Schaumweine, Sirup, Konfitiiren, Schnaps
oder Dorrobst, die sie im Hoflddeli verkaufen oder iiber ihre Ab-
satzkandle wie farmy.ch, Coop, die Kleinbauervereinigung, Biola-
denund den eigenen Internetshop vermarkten. Denn den Hedigers
ist Unabhangigkeit wichtig. Ihre Produkte, die allesamt mit den
Bio-Labeln ProSpecieRara, Bio Suisse und Hochstamm Suisse zerti-
fiziert sind, verkaufen sie bewusst selbst — und setzen seit Beginn
darauf. «Wir haben viel Pionierarbeit geleistet», sagt Hediger. Und
der Erfolg gibt ihm recht. Die Nachfrage nach lokal produzierten Er-
zeugnissen steigt von Jahr zu Jahr. Sein Geschéaftsmodell versteht
Hediger daher auch als Aufruf an KMU und Kleinbauern, ebenfalls
selbstandig zu agieren. «Um eine gute Wertschépfung zu erzielen,
muss man seine Produkte selbst verarbeiten und verkaufen».

Und wenn auch Hans Peter Hediger nun langsam kiirzer tritt
und darum immer mehr Projekte abgibt - seine Seine Liebe zur Na-
tur und fir die Hochstamm-Obstbaume bleibt ungebrochen: Im-
mer noch ist er unterwegs und an Markten und Veranstaltungen
von ProSpecieRara und Hochstamm Suisse anzutreffen, wo er ger-
ne seine Geheimrezepte verrat und mit Tipps zur Pflege von Bau-
men und Garten weiterhilft. «Mit Freude gebe ich all mein Wissen
weiter, das ich seit Kindheit gesammelt habe», sagt er. «Dieses Wis-
sen ist Kulturgut, das, wie die Hochstammbéaume, auch nach mir
weiterleben soll». &
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Alte Obstsorten — neue
Geschmacksvielfalt

Die Schweiz gehorte Ende des 19. Jahrhunderts zu den obstreichsten Lindern
Europas. In dieser Epoche entstanden viele Schweizer Apfel-, Zwetschgen-
und Birnensorten. Mit dem Erhalt alter Sorten méchten die Tragerorganisa-
tionen von Hochstamm Suisse, ProSpecieRara und Fructus, die genetische
Vielfalt bewahren. Ein Erbe, das auch fiir die moderne Ziichtung von héchs-

tem Wert ist.

TEXT: IRENA RISTIC

Die Schéne von Einigen, Alant oder doch die Schweizerhose?
Die Liste klangvoller Namen liesse sich gefiihlt endlos weiter-
fihren, denn sie gehoren zu den liber 2500 Obstsorten, die in der
Schweiz gedeihen. Dabei spielen Hochstamm-Obstgarten eine he-
rausragende Rolle. Seit Jahrhunderten gehoren sie zur Schweizer
Kulturlandschaft. Thre Geschichte spiegelt sich in der enormen Sor-
tenvielfalt in der sich tiber 1000 Apfelsorten, 630 Birnensorten, 570
Stsskirschensorten und 190 Zwetschgen- und Pflaumensorten fin-
den. «Die heimischen Kulturobstarten stammen grosstenteils von
Wildformen aus dem vorder- und mittelasiatischen Raum ab», sagt
Gertrud Burger von ProSpecieRara. Die Stiftung setzt sich fiir die Er-
haltung der Arten- und Sortenvielfalt einheimischer Nutztierras-
sen und Kulturpflanzen ein.

Die wilden Vorfahren der hiesigen Kulturapfel kommen heu-
te noch in grossen Bestanden im Kaukasus und in Mittelasien vor.
Es waren die Romer, die die ersten Obstbaume nach Mitteleuro-
pa und somit auch in das heutige Gebiet der Schweiz brachten.
Schon sie schatzten den Api-Apfel, die Goldparméne soll um 1200
n. Chr.in England als Zufallssamling entstanden sein. Ein besonde-
rer Verdienst in der Ausbreitung des Obstbaus kommt ausserdem
den Klostern zugute. Sie kultivierten die Baumgarten im Kloster-
garten und unterrichteten die Bevolkerung im Obstbau. Ab der Re-
naissance entwickelte sich die Kultivierung von Obst unter den da-
maligen Herrschern europaweit zum Prestigeobjekt und zu einem
Wetteifern um Qualitat, Grosse und Sorten. Der Obstanbau wurde
gezielt gefordert, auch mit Steuererleichterungen, und geschiitzt -
Friichtediebstahl wurde drakonisch geahndet.

Bisins17.Jahrhundert wurde Obst hauptséchlich in Garten um
die Stadte und Dorfer gepflanzt. Im 18. und 19. Jahrhundert stieg
die Zahl der Sorten sehr schnell an. Die heute typischen Streuobst-

landschaften begannen, sich zu entwickeln. Obst wurde zu einer
wichtigen Grundlage der Selbstversorgung einer Familie — es war
wertvoll, weil vielseitig verwertbar und tiber den langen Winter
haltbar. So dienten Birnen in Form von Birnel frither zum Beispiel
als Suissmittel.

Die Sorten wurden spezifisch kultiviert, perfekt angepasst an
die regionalen Bedingungen und ihren Verwendungszweck — et-
wa fiir Dérrobst, Most und Obstbrande. Uber die Jahrhunderte ent-
stand durch Spontanversamung eine grosse Vielfalt an Obstsorten:
Gegen Ende des 19. Jahrhunderts zdhlte die Schweiz zu eines der
obstreichsten Lander Europas. Auch den damals immer professio-
neller werdenden Produktions- und Logistikmoglichkeiten ist es zu
verdanken, dass etwa Apfel, Zwetschgen oder Birnen zunehmend
als Handelsware und als Einkommensquelle lukrativ wurden. Bis
heute gehen viele alten Sorten auf diese Obst-Boom-Epoche zurtick.

Heute sieht das anders aus. Ein Drittel der einst vorhandenen
Obstsorten sind in den letzten 40 Jahren verschwunden. Und von
den verbleibenden existieren geméass ProSpecieRara 9o Prozent
nur noch auf ganz wenigen Baumen. Der Grund liegt im Zeitgeist:
Modernere Sorten werden als Niederstammpflanzungen nach
rein wirtschaftlichen Aspekten geztichtet: Die Friichte, die im Su-
permarkt verkauft werden, miissen sich gut fiir den Transport eig-
nen, optisch attraktiv und sehr lange haltbar und vor allem auch
ertragsreich sein. Hinzu kommt: Vielen Obstbauern ist die Pflege
von Hochstamm-Obstbdumen zu aufwendig im Vergleich zu Nie-
derstamm.

Nr.3|2018 GRANDE 7



ProSpecieRara, die wie Fructus Tragerin von Hochstamm Su-
isse ist, gibt seit uiber 35 Jahren Gegensteuer und engagiert sich
fiir eine lebendige Obstvielfalt. Die grosse Herausforderung dabei:
Die Hochstammbé&dumen auf denen die alten Obstsorten wachsen,
sind oft schon sehr alt. Die Zeit dringt. «<Indem wir seltene Sorten
in Sorten- und Schaugarten erhalten, sichern wir so deren Wei-
terbestand», sagt Gertrud Burger. Denn der Gen-Pool alter Sorten
birgt einen Schatz an hochst niitzlichen Eigenschaften: «Unter al-
ten Sorten gibt es Trouvaillen, die robust sind gegen Krankheiten
wie Feuerbrand oder Schorf», betont Burger. Dies mache sie fiir die
moderne Ziichtung so wertvoll. «Solange es diese Sorten noch gibt,
koénnen kommende Generationen auf diese Pflanzen zurickgrei-
fen und auf veranderte Umweltbedingungen und Konsumbediirf-
nisse reagieren». Hinzu komme, dass es einerseits ein landschaft-
liches Kulturgut der Schweiz zu bewahren gelte: «<Hochstamme
bereichern die Landschaft ungemein». Und zum anderen auch ein
kulinarisches: «Alte Sorten eignen sich durch die grosse Varietat an
Geschmackern und an Konsistenz hervorragend fiir Dorrobst, Ku-
chen, Konfitlire, Wein oder Essig», meint Burger.

Endverbraucher sind wéhlerischer geworden

A propos Kulinarik: Die veranderten Essensvorlieben der End-
verbraucher sind ein weiterer Faktor, der es den alten Sorten er-
schwert, sich breit zu etablieren: «Frither war es wichtiger, wie ein
Apfel oder eine Zwetschge schmeckte und wie lange die Frucht
haltbar war, auf Druckstellen oder braune Flecken wurde weniger
geachtet», sagt Burger. Heute hingegen solle Obst auch optisch per-

Alant
Obstsorte des Jahres
2014

Der Alant stammt urspriinglich aus dem ber-
nischen Gondiswil und zeichnet sich durch
eine herausragende Resistenz gegen Feuer-
brand aus. Die Entdeckung und Rettung der
Sorte Alant gilt als Meilenstein. «Der Alant ist
ein guter Tafelapfel fiir die Selbstversorgung
und ein hervorragender Mostapfel», so die
Obstexpertin Burger. Das mache ihn insbe-
sondere fiir den Mostobstanbau auf traditi-
onellen Hochstammbaumen dusserst wert-
voll. Der Alant wurde fiir das Ziichtungspro-
gramm von der landwirtschaftlichen For-
schungsanstalt Agroscope zur wichtigsten
Elternsorte. Er wird mit anderen Sorten ge-
kreuzt in der Hoffnung, dass er seine Robust-
heit gegen Feuerbrand an die nachste Gene-
ration weitervererbe.

8 GRANDE Nr.3|2018

fekt daherkommen. «Moderne Apfel miissen meist knackig sein
und betont sliss schmecken», so Burger, «zudem sollen sie diese
Eigenschaft in der Fruchtschale im Wohnzimmer fiir mehrere Ta-
ge behalten». Dem gegentiber stiinden die alte Sorten, die nussiger
oder deutlich saurebetonter schmeckten als neuere Sorten. Auch
konne sich das Aroma und die Konsistenz des Fruchtfleisches alter
Sorten schon wenige Tage nach der Ernte verandern, erklart die
Expertin.

Geniigsam und schmackhaft: die
Hauszwetschge

Es gilt also, die Offentlichkeit fiir die Wichtigkeit traditioneller
und seltener Obstarten zu sensibilisieren und ihr eine Welt jenseits
der visuell perfekt designten Friichte im Handel aufzuzeigen. Die-
sen Weg beschreitet auch Fructus. Seit 2008 kiirt die gemeinniitzi-
ge Organisation zur Férderung alter Obstsorten und Hochstamm-
Obstgarten jedes Jahr eine «Obstsorte des Jahres». Das Ziel ist es,
eine alte Obstsorte mit besonderen Fruchteigenschaften oder einer
kulturellen Bedeutung in den Mittelpunkt zu stellen und ihre Ge-
schichte zu erzdhlen. So sollen fast vergessenen Sorten wieder ver-
mehrt gepflanzt werden. Wie wichtig es ist, den wertvollen Schatz
an genetischen Informationen zu bewahren, 1asst sich am Beispiel
der alten Schweizer Apfelsorte Alant gut illustrieren, die, wie die
weiteren Obst-Beispiele, die folgen, in den vergangenen Jahren zur
Obstsorte des Jahres gekiirt wurde.




Hauszwetschge
Obstsorte des Jahres
2018

Eine weitere alte Fruchtsorte ist die Haus-
zwetschge. Die spatreife Pflaumensorte, die
bereits seit dem Mittelalter angebaut wird,
eignet sich sehr gut zum Kochen, Backen,
Dérren und als Schnaps. Doch nicht nur das:
Die in der Schweiz bekannten Hauszwetsch-
gentypen weisen eine hohe Selbstfrucht-
barkeit auf, was bedeutet, dass keine zwei-
te Sorte zur Befruchtung notwendig ist. Das
erleichterte den Anbau immens: Jungbaume
konnten gut nachgezogen werden. Daraus
entstand eine Fiille an Hofsorten, perfekt
angepasst an die regionalen Bedingungen,
deren Friichte sich nur minimal in der Gro-
sse, der Farbe des Fruchtfleisches oder im
Geschmack unterscheiden. Die traditionsrei-
che Hauszwetschge ist eine unkomplizierte
Allrounderin: Im Anbau genligsam, gedei-
hen die Zwetschgen-Hochstammbaume im
Hausgarten und auf dem Feld gleicherma-
ssen gut. Das Blattwerk ist robust, bendtigt
wenig Pflanzenschutz und liefert bei gutem
Bliihwetter regelmassig reiche Ertrage.

Schweizerhose
Obstsorte des Jahres
2011

Ein bisschen grossere Anspriiche an den
Standort stellt die Schweizerhose. Die Tafel-
birne braucht eine warme Lage und reift
spat. Sie kann erst Ende Oktober oder An-
fang November geerntet werden. Optisch ist
sie ein echter Hingucker — dank ihrer gelben
und griinen Streifen, die an die Uniform der
Schweizergarde im Vatikan erinnern. Das de-
korative Aussehen und die lange Haltbarkeit
machen diese 400 Jahre alte Birnensorte be-
sonders attraktiv. Dabei ware sie fast ausge-
storben. So existierten in der Schweiz einige
Jahre lang nur noch ganz wenige und sehr al-
te Baume der Sorte Schweizerhose. Mittler-
weile konnten mehrere gestreifte Abkomm-
linge geziichtet werden.
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All diese Obstsorten zeigen vor allem eins: Alten Sorten bieten
eine Vielfalt, die der Grosshandel meist nicht im Angebot hat. Das
Engagement von Organisationen wie ProSpecieRara und Fructus
tragt viel dazu bei, das Bewusstsein fiir die Bedeutung der Sorten-
vielfalt zu schérfen. Unterstiitzt werden sie dabei von Coop. Der
Detailhédndler bietet Bio-Bauern einen Absatzkanal fiir die traditio-
nellen und von ProSpecieRara zertifizierten Obstsorten. Mit Erfolg:
«Langsam findet ein Umdenken statt», sagt Burger. Kunden such-
ten bewusst wieder das Regionale. Dies bestétigt auch eine aktuel-
len Studie der Universitat St. Gallen, die aufzeigt, dass immer mehr

Schone von Einigen
Obstsorte des Jahres
2010

Die Kirschensorte Schone von Einigen stammt
aus der Thunersee-Region im Berner Ober-
land, genauer aus dem Dorf Einigen in der
Nahe von Spiez. Die Gegend um Spiez und
Wimmis ist dank des milden See-Klimas von
jeher ein gutes Kirschenanbaugebiet. Die
schwarzbraunen Kirschen ergeben einen
sehr dunklen Saft mit einem siisslichen, fei-
nen Aroma. Auffallig ist das weiche Frucht-
fleisch, was der Kirsche wohl den Spitzna-
men Einiger Pliiderkirsche eingetragen hat.
Eine andere Vermutung liegt aber auch na-
he: Die Schone von Einigen wird namlich seit
Jahrhunderten zur regionalen Spezialitat
Kirschmus verarbeitet. Noch heute wird in
Wimmis die Tradition des Kirschmuskochens
gepflegt. Der reine Saft wird durch stunden-
langes Kochen im «Kasekessi» unter steti-
gem Riihren zu einer streichfahigen Masse
eingedickt. Das Spezielle daran: Die Delika-
tesse ist liber Jahrzehnte haltbar und eignet
sich als Beilage zu «Gschwellti», zum «Anke-
ziger» und natiirlich als Brotaufstrich.

Konsumenten in der Schweiz die Regionalitdt schitzen und auch
bereit sind, mehr fiir regional Produziertes zu zahlen. Diese Ent-
wicklung beweist: Das Potenzial fiir die Entwicklung neuer Produk-
te ist enorm und langst nicht ausgeschopft. Delikatessen, die sich
am heutigen Geschmack der Konsumenten orientieren, wie zum
Beispiel Apfel- und Birnen-Balsamico, sind gute Wege, um kulinari-
sche und regionale Hochstamm-Kostbarkeiten zu vermarkten. «Al-
te Aromen», so Burger, «die durchaus modern interpretiert werden
kénnen». &

DIE TRAGERORGANISATION VON HOCHSTAMM-SUISSE:
FRUCTUS UND PROSPECIERARA

Die Hochstamm-Suisse Tragerorganisationen ProSpecieRara und
Fructus setzen sich fiir die Erhaltung alter Obstsorten ein.

Fructus

Fructus, mit Sitzin Wadenswil, wurde 1985 gegriindet mit dem Ziel die
genetischen Vielfalt einheimischer Obstsorten zu erhalten und tradi-
tionellen Hochstamm-Obstbau zu férdern. Die Mitglieder des Vereins
Fructus haben liber 2000 Obstsorten inventarisiert und zahlreiche
Sortensammlungen in der gesamten Schweiz verteilt und gepflanzt.
Damit schufen sie lebende Gen-Datenbanken. Denn, um eine Sorte
zu erhalten, muss dies vegetativ geschehen. Dies auch, um die Obst-
ressourcen zu erforschen und um ihre ideale Nutzung zu definieren.
www.fructus.ch

ProSpecieRara

ProSpecieRara ist eine Schweizer Stiftung mit Sitz in Basel, die sich fiir
den Erhalt von seltenen Nutztierrassen und Pflanzensorten seit tiber
35 Jahren engagiert. ProSpecieRara erhalt Obstsorten in 155 Hoch-
stamm-Obstgarten der Schweiz. Dank des grossen Engagements der
Obstgartenbesitzer und -Pfleger kdnnen so derzeit 1905 Obstsorten
bewahrtwerden.BeivielenBaumschulen,die mit ProSpecieRarazusam-
menarbeiten,kdnnen die alten Sorten als Baume oder Reiser bezogen
werden. Einen neuen Weg geht ProSpecieRara mit der Wiedereinfiih-
rung alter Obstsorten in den Markt, welche mit dem ProSpecieRara-
Giltesiegel ausgelobt werden konnen. So entwickeln viele innovati-
ve Obstgartenbesitzer neue Produkte fiir die regionale Vermarktung
oder sie produzieren seltene Obstsorten fiir den Grosshandel (Coop).
Damit werden diese Sorten auch der breiten Bevolkerung zugéanglich.
www.prospecierara.ch
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STEPHAN DURRER
GESCHAFTSFUHRER HOCHSTAMM SUISSE

Mosten

Fur mich als Hobby-Bauer bildet das Mosten schon fast den Ab-
schluss des Landwirtschaftsjahres. Heu und Emd sind eingefahren
(dieses Jahr leider in kleiner Menge). Die Schafe sind von der Alp
zurtickund auf der Weide.Kirschen und Zwetschgen sind gepfliickt.
In der Scheune stehen blaue Fasser mit eingemaischten Kirschen,
Pflaumen und Zwetschgen in Reih und Glied, die nach und nach
in die Brennerei gefahren werden. Und auch im Gemiise-Garten
macht sich Herbststimmung breit.

Ich wohne zwar in einem traditionellen Steinobstgebiet, aber
auch hier wird gemostet. Dieses Jahr besonders friih, denn die Bau-
me héngen proppenvoll mit Apfel. Damit die weit ausladenden As-
te unter der Last nicht abbrechen, habe ich sie mit hohen Pfosten
abgestitzt. Die Booskop-Baume, die ich normalerweise erst An-
fangs Oktober ernte, lassen schon jetzt ihre Friichte fallen. Hochs-
te Zeit also, mit der Mosternte anzufangen. Schon die ganze Woche
bin ich mit meinem &ltesten Sohn im Obstgarten unterwegs. Mit
lagen Leitern klettern wir auf die Baume, und schiitteln was das
Zeug halt. Danach ist der Boden vom Fallobst rot und gelb geférbt.
Jetzt folgt der mithsamere Teil: aufsammeln, abladen, aussortieren,
Harassen schleppen, Und ab zum nachsten Baum. So kommt bis En-
de Woche eine ansehnliche Sammlung prall gefiillter Harassen zu-
sammen. Die stehen jetzt vor dem Schopf. Damit auch jeder sehen
kann, was wir so geleistet haben.

Am Samstag ist Mosttag. Zuerst wird eingerichtet. Das Koch-
geschirr von der Bithne geholt. Haben wir noch schweflige Saure?
Reichen die Bag-in-Box Beutel aus? Sind die eingewinterten 25-Li-
ter Standflasche noch sauber? Dann folgt die Kiir. Beladen mit Ha-
rassen voller Mostapfel und Tanks fiir den frisch gepressten Most
fahren wir ins Nachbardorf zur Kundenmosterei. Das ist schon fast
eine kleine Prozession, denn mein Traktor ist alt und langsam und
die Autoschlange dahinter ansehnlich. Die Mosterei hat aufgertis-
tet. Friher wurde die Maische noch in Tiicher gepackt und gepresst.
Heute geschieht (fast) alles automatisch. Wir miissen nur noch Ap-
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felin das Wasserbad fiillen und auf den frisch gepressten Saft war-
ten. Der erste Schluck frisch ab Presse ist immer der beste. Zusam-
men begutachten wir den Jahrgang 2018. Etwas herb, nicht zu siiss,
einfach gut. Die Trockenheit scheint sich nicht nachteilig auf die

Saftausbeute ausgewirkt zu haben. Es bleibt sogar noch Zeit, um

mit dem Moster etwas fachsimpeln.

Mit den gefiillten Fassern geht es wieder nach Hause. Im 100 Li-
ter Tank wird der erste Most erhitzt und so pasteurisiert. Das heisst
zuerst einmal warten und Kaffee trinken. Meine Nachbarn wollen
den Most in Chianti-Flaschen. Das ist aufwendig, aber sozial. Am
Anfang der Kette werden die Flaschen mit heissem Wasser vorge-
heizt, in der Mitte der heisse Most eingefiillt und am Schluss mit ei-
nem Gummizapfen verschlossen. In der Zwischenzeit kocht schon
der zweite Tank. Abgefiillt wird jetzt in Bag-in-Box Beutel. Das geht
deutlich schneller. Da ich aber nur einen Kocher habe, gibt es im-
mer wieder Wartezeiten fiir einen Schwatz, ein Zvieri oder zum Put-
zen des nicht mehr gebrauchten Geschirrs. Noch schneller geht es
bei den 25 Liter Flaschen. Alle Viertelstunde wird eine neue, frisch
pasteurisierte Flasche unter Tiicher zum langsamen Abkiihlen ge-
bracht.

Draussen wird es langsam dunkel. Frither haben wir jetzt den
Faserpelz angezogen, aber dieses Jahr ist immer noch T-Shirt Wet-
ter. Immer mehr Helferinnen und Helfer verabschieden sich. Mein
Sohn und ich harren aus, bis auch der letzte Tropfen Most verarbei-
tetist. Um 1o Uhr abends ist es dann vollbracht: die Mosternte 2018
(zumindest der erste Teil) ist eingefahren. Ach ja, und dann ware
dann noch das Putzen, die klebrigen Hinde und die Mudigkeit. Mit
einer heissen Suppe und frischem Most runden wir den Mosttag ab.

Sie finden,ich habe da wieder mal kraftig die Traditionsschiene
bemiiht und das Mosten idealisiert? Mag vielleicht sein. Aber au-
sserhalb des gewerblichen Mostens spiel sich das so oder dhnlich
vielfach in der Schweiz ab. Es ist Teil einer Kultur, die es so nur im
Hochstammanbau gibt. Auch Sie konnen das miterleben. Es gibt in
der ganzen Schweiz viele Kundenmostereien, die auch Kleinmen-
gen annehmen. Viele bieten gleich auch einen Pasteurisier-Service
an. Und schon haben Sie Thren eigenen Most. Keine eigenen Apfel?
Viele alte Obstbaume werden nicht mehr geerntet. Fragen kostet
nichts und vielleicht ist der Bauer froh, wenn das Fallobst noch eine
Verwendung findet. Manche Institutionen und Gemeinden haben
daraus sogar einen Event fiir die Bevolkerung gemacht. Im Basel-
bieter Dorf Waldenburg zum Beispiel wird jedes Jahr eine Obst-
pfliick- und Mostaktion organisiert. Auf Land der Biirgergemeinde
sammeln die Teilnehmer Mostobst auf, das nicht mehr gebraucht
wird. Danach wird gemeinsam gemostet, bis jede und jeder seinen
eigenen Apfelsaft nach Hause nehmen kann. Die Aktion ist mittler-
weile so erfolgreich, dass auch weitere Produkte wie ein Mousseux
de Pommes hergestellt und verkauft werden kénnen.

Hochstamm kann man also nicht nur geniessen, sondern auch
erleben. Lassen Sie sich anstecken...

L
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WAS LAUFT

Hochstamm Mostwochen
in Coop Restaurants

Auch in den Coop Restaurants hat der Herbst Einzug gehalten. Zu «wéahr-
schaften» Saison-Menus gehort auch ein Schweizer Hochstamm-Most.
Den kénnen Sie jetzt wihrend den Hochstamm Mostwochen wie zu alten
Zeiten direkt ab der grossen Standflasche zapfen. Und sich dabei noch
schnell iiber Hochstamm Suisse informieren. Jetzt bis zum 26. Oktober in
allen Coop Restaurants.

Wann: 8. bis 26. Oktober 2018
Wo: in allen Coop Restaurants

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Grundkurs Obstbaumpflege

Gross ist jeweils die Begeisterung, wenn sich die leere Wiese hinter dem Haus
wieder mit jungen Obstbdumen fiillt. Gross ist oft auch die Enttduschung,
wenn Méuse oder Liuse den Baumen arg zusetzen. Damit das nicht passiert,
bietet die Hochstamm Suisse Tridgerorganisation ProSpecieRara einen flnf-
tagigen Kurs in Obstbaumpflege an. Die Kursteilnehmer lernen in verschiede-
nen Modulen das Wesentliche zum guten Gedeihen der Obstbaume. Mit in-
dividuell zu l6senden Aufgaben zwischen den einzelnen Kurstagen vertiefen
die Teilnehmer ihre Kenntnisse. Der Kurs kann als Ganzes oder in einzelnen
Modulen besucht werden.

Was: Grundkurs Obstbaumpflege von ProSpecieRara.

Wann: Samstag, 3. November 2018, 10 Uhr bis Samstag, 20. April 2019, 16 Uhr
Wo: Biohof Margel, Knonau/ZH

Kosten: Ganzer Kurs CHF 450.—fiir Aktive und Génner von Pro Specie Rara,
CHF 700.—fiir alle anderen. Einzelmodule: CHF 100.-/150.-pro Kurstag
Anmeldung und weitere Infos: prospecierara.ch

r
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HOCHSTAMM SUISSE an der Olma

Die Olma in St. Gallen ist die grosste Schweizer Landwirtschaftsmesse.

Da darf Hochstamm Suisse natiirlich nicht fehlen. Unser Stand ist ganz dem
Thema «Mosten» gewidmet. Hier knnen Sie nicht nur an einem veri-
tablen Hochstammbaum direkt Apfelsaftsaft zapfen, sondern an unserer
mobilen Mostpresse auch gleich selbst Most herstellen. Daneben gibt

es an der Hochstamm-Bar Infos zu Hochstamm Suisse und innovative Hoch-
stamm-Produkten zum degustieren. Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

Wann: 11. bis 21. Oktober 2018, 10 bis 19 Uhr

Wo: Olma Messen, St. Gallen (Bus ab Bahnhof)

Hier finden Sie Hochstamm Suisse: Halle 9.1, Stand 9.1.027
Weitere Infos: olma-messe.ch
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SAISONREZEPT

Sussmostcreme mit Kardamom und
Verjus und dazu Baumnuss-Sablées

REZEPT VON ANNA PEARSON

Siissmostcréme

Ein guter Apfelsaft oder Most ist das A und O einer feinen Siissmostcreme — Hans Oppikofer nimmt ei-
nen Birnensaft, ich mag seinen sortenreinen Saft aus Spartanipfeln. Diese Variante hier ist nicht ganz
klassisch verfeinert mit wenig Kardamom, der Zitronensaft wird durch Hans’ Apfelverjus (Saft aus un-
reifen Apfeln) ersetzt. Fein dazu sind miirbe Sablées mit viel Baumnussen.

Baumnuss-Sablées

Butter, Mehl, Puderzucker, Salz, Niisse und ausgekratztes Vanillemark zu einem Teig verarbeiten. Er
sollte nicht mit warmen Handen geknetet und nur so lange bearbeitet werden, bis sich die Zutaten
gerade verbunden haben. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und mit den Handen
eine Rolle von ca. 4 cm Durchmesser formen. In Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kiithlschrank
ruhen lassen. Dann noch 20 Minuten in den Tiefkiithler legen, damit sich der Teig nachher gut schnei-
den lasst.

Den Backofen auf 170°C vorheizen.

Etwas Rohrzucker auf die Arbeitsfliche streuen und die Teigrolle mit leichtem Druck darin walzen,
sodass die Zuckerkorner gut angedriickt sind. Die Teigrolle in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit
2 cm Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Sablées ca. 25 Minuten backen, bis sie
eine goldene Farbe angenommen haben. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und in einer Keks-
dose aufbewahren.

Zutaten
Siissmostcréme

2 Eier

60 g Zucker

1 Zitrone

2 Kardamomkapseln
1EL Speisestarke

4 dl Stssmost

120 g Mascarpone
2 EL Apfelverjus
(oder Zitronensaft)

Zutaten
Baumnuss-Sablées
180 g Butter

240 g Mehl

30 g Puderzucker
1/2 TL Salz

100 g grob gehackte
Baumniisse

1 Vanillestingel

ca. 4 EL Rohrzucker

Nr.3]2018 GRANDE
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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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