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Deutschland sucht den Superbaum -
die Schweiz macht mit

Apfel und Birnen von Hoch-
stamm-Obsthaumen werden
zu Most verarbeitet. Doch die
Baumbestinde gehen zuriick.
Die Mostereien animieren zu
neuen Kulturtechniken. Sau-
lenbdume, die hohen Ertrag
versprechen, gibt es bereits
im Kanton Luzern. Mit Ziich-
tungen aus einer deutschen
Forschungsanstalt.

Von Manuel Fischer

Im schweizerischen Obstbau gilt eine fak-
tische Zweiteilung: Die Niederstamm-QObst-
kulturen beliefern den Tafelobstmarkt, wah-
rend die Ernte von Hochstammbaumen
hauptsachlich zu Most verarbeitet wird.
Doch gerade die klassischen Obstbaume
sind flr viele Landwirte Problembaume. Sie
verursachen trotz reichlichen Direktzah-
lungen fir die Pflege viel Arbeit und waren
letztes Jahr haufig von Feuerbrand befallen.
Zudem steht das agrarpolitische Barometer
wieder verstarkt auf Wettbewerbsfahigkeit,
was auch der Obstbau zu spiren bekommt.
,Die Agrarpolitik 2011 und der diskutierte
Agrarfreihandel verlangen nach einer kon-
sequenten Ausrichtung hin zu qualitativ
sehr gutem Rohstoff”, sagt der Mosterei-
Inhaber Robert Brunner, der fiir die Griinen
im Ziircher Kantonsrat politisiert. Ab Ernte
2010 kénnen die Mostereien nur noch die-
jenige Quantitat Apfel und Birnen einkau-
fen, wofiir ein Absatzmarkt bestehe. Dann
entfallen die Exportbeihilfen in der Hohe bis
zu 13 Millionen Franken pro Jahr, die der
Bund in einen Branchenfonds einzahlte und
den Mostereien erlaubte, auch in Uber-

Agraringenieur Beat Felder sieht den Mostobstanbau in der Zentralschweiz gefahrdet.
Die Zukunft liegt fiir ihn in den so genannten Saulenbdumen. (mf)

schussjahren Ernten Uber dem Marktpreis
zu kaufen.

Wurden anfangs Achtzigerjahre noch
135000 Tonnen Schweizer Mostapfel ge-
werblich weiterverarbeitet, waren es im
Schnitt der letzten drei Jahre rund ein Viertel
weniger. Bei Mostbirnen hat sich die Ernte
gar um den Faktor Fiinf verkleinert. Dabei ist
die so genannte Alternanz, die Ernteschwan-
kungen im Obstbau, schon berticksichtigt.
,Die Strukturen stimmen nicht mehr. Die
Hochstammkulturen sind Gberaltert und die
Pflege mangelhaft”, erklart Beat Felder,
Agraringenieur fiir Hortikultur bei der
Dienststelle Landwirtschaft und Wald (Lawa)
des Kantons Luzern. Felder sieht die Traditi-
on des Mostobstanbaus in der Zentral-
schweiz gefahrdet. Fiir eine Kehrtwende
zum Besseren konne man zwar die Hoch-
stammkulturen intensivieren. Doch bis Neu-
pflanzungen den Vollertrag erreichen, dau-

ert das ein ganzes Jahrzehnt. Zu lange, um

das Angebot an qualitativ guten Obstsorten
zu stabilisieren. , Es braucht eine Professio-
nalisierung im Mostobstanbau”, pflichtet

Mosterei-Inhaber Brunner bei.

Sagenhafte Ertrige beim
Saulenbaum erwartet

Felder suchte deshalb schon vor Jahren
nach einer Alternative und ist bei der deut-
schen Forschungsanstalt im hessischen Gei-
senheim flindig geworden. Die Abteilung
Obstbau ziichtet aus einer 1960 in Kanada
entdeckten  Zufallsmutation  kolumnare
Baumformen (Cats). Die drei Meter hohe
Pflanze tragt seine Bliitenstande und Friich-
te unmittelbar am Haupttrieb. Dank dem
saulenartigen Bewuchs ist eine dichte Be-
pflanzung von bis zu 5'000 Baumen pro
Hektare maoglich, die Baume versprechen
zudem ein hohes Ertragspotenzial von bis
zu 90 Tonnen pro Hektare. , Mit der Wuchs-

form ist auch eine Extensivierung des Ar-
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beitsaufwandes in Sicht. Es braucht kein Ha-
gelnetz, die Pflanzenschutzmassnahmen
sind beschrankt, es gibt wenig zu schneiden
und eine vollmechanische Ernte ist mog-
lich”, zahlt Felder die Vorteile auf. Unter-
stlitzt wird Agrarfachmann Felder von An-
dreas Forrer, der beim Getrankeabfiiller
Ramseier in Sursee fiir den Obsteinkauf zu-
standig ist: ,Der Anteil saurereicher Apfel
hat massiv abgenommen. Wir missen uns
einen geeigneten Sortenmix sichern.” Ram-
seier offeriert den Bauern Abnahmevertrage
fir Obst von Sdulenbdaumen. Die Neuanla-
gen erfordern allerdings Investitionen von
35’000 Franken pro Hektare, schatzt Felder.

Doch wo etwas neu ist, haben die Pes-
simisten auch etwas zu sagen. Die Vizedi-
rektorin des schweizerischen ~ Obstver-
bandes, Josiane Enggasser, halt zu den
Saulenbaum-Anlagen Distanz: ,Nur kon-
stant gute Ertrage schon in den ersten Jah-
ren ohne Alternanz rechtfertigen die be-
trachtlichen Investitionen in  komplett
neuartige Obstanlagen”. Auch Robert Brun-
ner ist skeptisch: ,Nur die mechanisierte
Hochstammobsternte ist von den Kosten
her vertretbar.”

Einen anderen Weg wahlt die in Arbon
ansdssige Mosterei Mohl. Der Verarbeiter
hat in Niederstammkulturen so genannte
Re-Sorten wie Rewena anpflanzen lassen.

GEZEICHNET | GELACHT

Geschaftsfiihrer und Mitinhaber Ernst M6h!
verspricht sich von den neuen Pflanzungen,
die er mitfinanziert, sehr gute Mostsaftqua-
litdten und gute Ertrage. Dagegen sei (iber
die Saftqualitdt der Neukreuzungen aus
Saulenbdumen noch wenig bekannt.

Der grosste Mostverarbeiter in der
Schweiz, Thurella, halt sich aus dem , Streit
der Kulturen” heraus. ,Den industriellen
Verarbeiter interessiert ein maglichst brei-
ter Mix alt bewahrter und neuer Schweizer
Obstsorten”, erklart Thurella-CEO Paul Kun-
dert. Durch den lebhaften Konkurrenzkampf
zwischen den Abnehmern hatten die Ost-
schweizer Mostobstproduzenten eher ein
langfristiges Interesse gehabt, ihre Hoch-
stammobstbaume zu pflegen, wéhrend die
Zentralschweiz nun nach revolutionar Neu-

em suche.

Kein grundsatzlicher
Widerstand

Bei aller Skepsis gegentiber Sdulenbaumen
formiert sich gegen die Einflihrung neuer
Anbautechniken  keine  Totalopposition.
Auch bei den Hutern der klassischen Obst-
bautradition nicht. , Wir stemmen uns nicht
gegen neue Anbauformen, die den Mostob-
stanbau attraktiv machen”, sagt Pascal
Benninger, Co-Prasident der Vereinigung

Hochstamm-Suisse. Der 6kologisch wert-

volle Hochstammbaum habe es so oder so
nicht leicht, sich zu behaupten. Der Bund
bezahlt bei Feuerbrandbefall Entschadi-
gungen. , Damit wurde bei manchen Land-
wirten ein Anreiz geschaffen, etwas mehr
als die wirklich befallenen Stamme zu ro-
den, um die ungeliebten Baume loszuwer-
den”, vermutet Benninger.

Der Tatbeweis, dass die Sdulenbaume
die hohen Erwartungen erfiillen, steht noch
aus. Die deutsche Forschungsanstalt Gei-
senheim ist interessiert, dass die Cats-
Pflanzungen an verschiedenen Standorten
in Europa getestet werden. Ahnliche Anla-
gen wie im luzernischen Hohenrain stehen
im ostdeutschen  Mecklenburg-Vorpom-
mern und in Ungarn. Die Versuchsanlagen
liefern Erkenntnisse, inwiefern die Kultur-
technik effizient ist und wie sich der Befall
von Schadlingen und Infektionskrankheiten
auf die Pflanzungen auswirken. Auf der Ver-
suchsplantage in Mecklenburg waren die
Pflanzungen hochgradig mit Schorf infiziert.
Erika Krliger, wissenschaftliche Mitarbeite-
rin des Fachgebiets Obstbau in Geisenheim,
bittet um Geduld: ,Wir missen den Pilot-
anlagen mindestens flinf Jahre Zeit geben.”
An den Forschungsresultaten ist auch die
deutsche Mostindustrie interessiert — die
zunehmend chinesisches Mostkonzentrat
einsetzt.
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Sonderzug fiir den , traditionellen” Emmentaler

Der Emmentalerexport harzt.
Die Kasereien diirfen darum
nicht voll produzieren - auch
Kaserweltmeister Christian
Wiithrich nicht. Dies will sein
Handler Walo von Miihlenen
jetzt dndern, und zwar mit
einer neuen Bezeichnung.

Von Helene Soltermann

Im Méarz 2006 wurde sein Emmentaler zum
besten Kase der ganzen Welt gekiirt. Vor
gut zwei Wochen hat Kaser Christian W(ith-
rich aus dem bernischen Riderswil die Pro-
duktion seines Weltmeisterkdses aber ein-
gestellt, gekast wird erst wieder ab dem
15. Oktober. , Bereits seit Mai haben wir auf
Sparflamme produziert, wir konnten nur 80
Prozent der Produktionskapazitat ausla-
sten”, sagt er. Auch bei seinem Berufskolle-
gen Anton Wyss aus Mutten bei Signau ist
derzeit keine Milch im Kasekessi — ganze 16
Tage wird in seiner Kdserei kein Emmentaler
AOC hergestellt. Obschon: die Nachfrage
ware da, wie der Handler der beiden Kaser,
Walo von Mihlenen, sagt. ,Wir kdnnten
mehr Kase verkaufen. Insbesondere in
Deutschland lauft der Absatz gut.”

Fiir alle gilt das Gleiche

lhr Emmentaler ist gesucht, die beiden K&-
ser mochten folglich auch voll produzieren.
Verhindert wird dies durch Vorgaben der
Sortenorganisation ,Emmentaler Switzer-
land” (ES), bei der die beiden Kaser und
auch der Handler von Miihlenen Mitglied
sind (siehe Kasten). Emmentaler ist zwar
die Nummer Eins auf der Késeexport-Rang-
liste. Der Verkauf im Ausland harzt jedoch,
folglich sind die Kaselager in der Schweiz
voll. ES will deshalb die Kaseproduktion

Wollen vollgas Emmentaler produzieren: Kaser Anton Wyss aus Mutten (links) und
Christian Wiithrich (rechts) mit Handler Walo von Miihlenen (Mitte). (photopress)

bremsen; derzeit werden die Kaser, die Em-
mentaler AOC herstellen und bei der Sor-
tenorganisation Mitglied sind, in ihrer Pro-
duktion eingeschrankt — und zwar alle.

Fiir Kasehandler von Miihlenen ist die-
se Situation untragbar. ,Es ist nicht nach-
vollziehbar, dass Kaser, die qualitativ so gu-
ten Emmentaler herstellen, nicht voll
produzieren diirfen”, sagt er. Mit Wiithrich,
Wyss und flinf weiteren kleinen Kasereien

will von Miihlenen deshalb die neue Orga-

Menge wird gesteuert

hs. Die Sortenorganisation ,Emmenta-
ler Switzerland” (ES) legt vierteiljahrlich
fest, wie viel Emmentaler AOC ihre
Mitglieder produzieren diirfen. Bereits
seit Anfang Mai diirfen die Kaser ledig-
lich 80 bis 85 Prozent ihrer von der ES
zugeteilten Menge produzieren. Dies
fuhrt dazu, dass die Kaser die Produkti-
on fiir einige Tage oder sogar Wochen
aussetzen mussen, wie dies derzeit bei
den beiden Kasern Wiithrich und Wyss
der Fall ist.

nisation ,Emmentaler Switzerland Traditi-
on” griinden. Unter dieser Bezeichnung
soll der traditionell hergestellte Emmenta-
ler AOC verkauft werden, der qualitativ
besser ist als Emmentaler AOC. Qualitativ
ungentigende Kase sollen konsequent de-

klassiert werden.

Aufbau braucht Geld

Das noétige Geld fiir den Aufbau von ,Em-
mentaler Switzerland Tradition” will sich
von Miuhlenen beschaffen, indem er sich
von den finanziellen Abgaben an die Sor-
tenorganisation ES befreit. Pro Kilogramm
Emmentaler AOC muss der Handler derzeit
20 Rappen der ES abliefern. Mit seinem An-
liegen kommt er jedoch nicht durch, wie
ES-Prasident Jlrg Simon klar macht. ,Von
Mihlenen ist bei uns Mitglied, und jedes
Mitglied muss die gleich hohen Abgaben
bezahlen.” Man kénne nicht gleichzeitig
bei der Sortenorganisation dabei sein und
zudem verlangen, die Selbsthilfemassnah-
mebeitrdge nicht bezahlen zu missen. Zu-
dem sei diese Abgabe vom Bundesrat fest-
gelegt worden und gelte bis 2011.
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Trotzdem: Wenn die Sortenorganisation in
Zukunft bei Produktionseinschrankungen
die Qualitatsunterschiede bei den Kase-
reien nicht beriicksichtigt und somit Kaser
wie Withrich und Wyss nicht mehr voll pro-
duzieren kénnen, will von Miihlenen bei ES
aussteigen. Aber auch als Nicht-Mitglied
misste er pro Kilogramm verkauftem Em-
mentaler AOC 17 Rappen an die ES zah-

len.

Schlagt schlechte Qualitat

auf den Export?

Abgaben hin oder her —ist der Aufbau einer
neuen Bezeichnung nicht ein Schuss in den
Riicken der Sortenorganisation? Mit der ge-
schiitzten Ursprungsbezeichnung AOC wird
bereits die Qualitdt und die traditionelle Her-
stellung von Emmentalerkdse ausgezeich-
net. ,Das AOC-Pflichtenheft fiir die Emmen-
talerproduktion ist viel zu weit gefasst”,

kritisiert von Mhlenen. Die Emmentaler der

ZAHLEN | KURVEN

Sortenorganisation stammten grosstenteils
aus grossen Kdsereien mit Chargenbetrieb
und mit Milch, die von verschiedenen Héfen
von bis zu 30 Kilometern her zusammenge-
fuhrt werde. ,Dieser Kase ist qualitativ nicht
gut”, so von Muhlenen, ,und darum geht es
auch mit dem Export von Emmentaler AOC

immer weiter bergab”.

Verstéindnis bei den Kollegen

In der Branche hat man gewisses Verstand-
nis flir von Muhlenens Ansinnen. ,Doch
dass innerhalb der traditionellen AOC-Ka-
sereien die Grosse automatisch mit Quali-
tat in Verbindung gesetzt wird, ist eine ge-
wagte Aussage”, sagt Richard Gander,
Geschaftsfiihrer der Zuger Kasehandelsfir-
ma Lustenberger & Dirst. Gander ist einer
der gréssten Emmentalerhandler. Von Mih-
lenens Schritt zeige jedoch die Unzufrie-
denheit (iber die heutige Situation auf dem

Emmentalermarkt.

ES-Prasident Jlrg Simon halt die Diskussion
um die Qualitét fir Uberflissig. ,Keine un-
serer  Kdsereien produziert qualitativ
schlechteren Emmentaler”, sagt er. Kontrol-
len hatten ergeben, dass (ber 95 Prozent
des Késes qualitativ sehr gut seien. Uber-
dies konnten die Handler die Qualitat selbst
steuern, indem sie von schlechten Kase-
reien schlicht und einfach keine Ware kau-
fen wirden.

Ob sich von Mhlenen und seine ver-
blindeten Kaser flr oder gegen die Sorten-
organisation ES stellen, entscheidet sich vo-
raussichtlich am 29. Oktober. Dann namlich
wollen sich die beiden Parteien zu Ge-

sprachen treffen.

Siehe auch: , Die Kasereien in den Emmentaler
Hiigeln sind noch nicht iiber den Berg” im
LID-Mediendienst Nr. 2875 vom 27. Juli 2008 und
.Grosslochkaser ecken bei den Runden an” im
LID-Mediendienst Nr. 2831 vom 10. August 2007.

- EMMENTALER UND GRUYERE SIND DIE SPITZENREITER _

Ubrige Kase
2% (2'999 t)

Schweizer Kaseproduktion 2007, in Tonnen

Emmentaler
17,5% (30773 )

Weichkase
4% (6'909 t)

Ubrige Frischkase
14,5 % (25'191 t)

Mozzarella
9% (16191 1)

Raclettekase
8% (137111)

Ubrige Halbhartkase
14,5 % (25481t

‘ 5% (8'841 1)

Gruyere
16 % (28'211 1)

Ubrige Hartkase
8 % (13854 1)

QUELLE: TSM Treuhand; ©GRAFIK: Bruno Wanner, LID; www.lid.ch

Appenzeller

Tilsiter
25% (4126 1)

2007 sind in der Schweiz insgesamt rund 176'000 Tonnen Kése produziert worden. Emmentaler und Gruyére nehmen die Podestplatze
in der Rangliste der Schweizer Kasepalette ein, knapp die Halfte des produzierten Kases ist Hartkase. Fast ein Drittel des hergestellten
Kases ist Halbhartkase wie etwa Appenzeller, Tilsiter und Raclettekase.
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Vom Korn zur Pizza statt
Kommaregeln und Franzwortli

Im Stroh iibernachten, selbst
gemachte Butter kosten, Korn
mahlen und daraus Pizzateig
kneten - so macht Schule rich-
tig Spass. Fiir eine Woche
konnten Fiinftklassler das
Bauernleben auf dem Hof von
Ursula Siegrist kennen lernen.

Von Olivia Notz

Blau, rot, griin und in vielen anderen Far-
ben leuchten die kleinen Gummistiefel auf
der Treppe vor dem Eingang zum Bauern-
haus. Die Finftkldssler aus dem Aargau-
ischen Bad Zurzach sind drinnen beim ge-
meinsamen Frihstlck. Dieses haben sie
sich auch verdient, sind sie doch bereits um
sechs Uhr im Stall gestanden und halfen
Ursula Siegrist beim Hihner fiittern und
Kiihe melken. Die gewonnene Milch verar-
beiteten die Kinder selber zu Butter. Diese
streichen sie jetzt gensslich auf ihre Brote
und im lauten Stimmengewirr muss Baue-
rin Ursula Siegrist ihre Frage wiederholen,
damit alle Kinder sie horen. , Welche Butter
schmeckt nun besser, die selbst gemachte
oder die gekaufte?” ,Die selbst gemach-
te”, tont es wie aus einem Mund. Die
Kinder sind sichtlich stolz auf ihre Leistung.
Im Rahmen des Projekts ,Schule auf dem
Bauernhof” (SchuB) verbringt die Klasse
funf Tage auf dem Bauernhof von Ursula
Siegrist in Seengen AG. Ubernachten kén-
nen sie mit Schlafsacken im Stroh.

Nach dem Frihstlick machen die Kinder
im Schlafsaal Pause. Da herrscht gerade ein
richtiges Tohuwabohu. Es wird ,Fangis”
gespielt und so mancher rutscht im Stroh
aus und steht lachend wieder auf. ,Ja, ja",

Bauerin Ursula Siegrist erklart den Kindern, wie aus dem Mehl Teig gemacht wird. (lid)

sagt Lehrer Daniel Berz lachelnd, ,heute
Abend werden auch die miide sein”. Nebst
den Arbeiten auf dem Bauernhof sind fir
die Woche namlich noch verschiedene Aus-
fluge geplant. Bis jetzt wirken die Kinder
jedoch noch alles andere als erschopft. Auf
die Frage, wie denn das so sei im Stroh zu
schlafen, finden sich durchgehend positive
Antworten. Es sei schon anders, aber man
wirde gut schlafen, meint ein Madchen,
das sofort wieder davon eilt, um weiterzu-

spielen.

Korn mahlen ist anstrengend

Auf einmal zieht es die Kinder auf den Vor-
platz des Hofes. Dort hat Siegrist unterdes-
sen Tische aufgestellt, auf denen Handge-
treidemihlen stehen. Unter dem Motto
,Yom Korn zum Brot” lernen die Schiiler,
wie man Mehl gewinnt. Gespannt horen
sie Ursula Siegrist zu. Sie erklart wie man
Getreide mahlt. Die Kinder werden in zwei
Gruppen aufgeteilt. Die eine Gruppe
beginnt mit dem Mahlen des Korns, wah-

rend die andere Aufgaben zu Getreidesor-

ten 16st und zeichnet. Nach einer Stunde
wird getauscht. Das gemahlene Korn soll
spater zu einem Pizzateig verarbeitet wer-
den. Aus einer Miihle kommt kein Mehl he-
raus, sondern Flocken. , Fiir das Birchermii-
esli heute Abend”, sagt Siegrist und
erganzt: ,Die Kinder mahlen Dinkel. Dieses
Getreide wird in unseren beiden Talern
schon seit langer Zeit angebaut.” Langsam
werden die Gesichter rot vor Anstrengung
und die ersten Pullis ausgezogen. ,Puh”,
hort man von Alessandro, ,,das braucht viel
Kraft”. Ganz einfach geht das ,Mullern”
also nicht. Wenn es einem der Kinder nicht
schnell genug gehen kann, ruft Frau Siegrist
sofort: ,Nicht Turbomiillern!” Sie erklart
den Schiilern, dass Getreide auch ein we-
nig Fett enthalt. Wenn man die Mihlen-
steine zu schnell drehe, werden sie heiss.
Dadurch verklebt sich Mehl und Fett und
kann die Muhle verstopfen. Die Kinder ho-
ren ihr interessiert zu.

Auf anderen Tischen liegen Pflanzen
von verschiedenen Getreidesorten und mit
Korn geflillte Packchen. Die Kinder der
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Shirley mahlt Korn fiir den Teig... (lid)

zweiten Gruppe missen die Korner den
Pflanzen zuordnen. Dies will nicht auf An-
hieb klappen. Sind sich die Schiler beim
Mais doch ziemlich einig, scheiden sich
beim Hafer, der Gerste und dem Roggen
die Geister. Die uralte Getreidesorte
+Emmer Einkorn” ist sogar ganzlich unbe-
kannt. Lehrer Berz geht von Schiler zu
Schiler, beantwortet Fragen und erklart die
Unterschiede zwischen den Pflanzen. Da-
nach meint Patrick stolz: ,Vorher kannte
ich nur Hafer, jetzt weiss ich auch, wie Din-
kel und Roggen aussieht.” Bald kommen
die Schiler zur letzen Aufgabe: Eine Getrei-
depflanze soll abgezeichnet werden. Mit
Blei- und Buntstift entstehen bald kleine

Kunstwerke.

Klassenklima fordern

Lehrer Berz ist sichtlich begeistert davon,
wie interessiert seine Schiler an die ver-
schiedenen Aufgaben herangehen. Es ist
seine erste Projektwoche auf einem Bau-
ernhof. Er wollte vor allem eine Projektwo-
che machen, die die Kameradschaft der
Kinder fordert. In der flinften Klasse stehen
die Ubertrittsentscheide zur Oberstufe be-
vor und manche Kinder werden im nach-
sten Schuljahr nicht in dieselbe Klasse kom-
men. ,Es war mir wichtig, dieses Lager zu

Beginn des Schuljahres zu machen, weil

-

N\

...und fertig ist das Werk! Alessandro mit seiner Pizza. (lid)

sich ein gutes Klassenklima positiv auf die
weitere Bildung der einzelnen Kinder aus-
wirkt”, sagt Berz. Zwei Kinder aus der Klas-
se kamen bereits von einem Bauernhof,
und so war es flr Berz nur noch ein kleiner
Schritt, sich fiir ein SchuB-Projekt zu ent-
scheiden.

Projektwochen
auf dem Bauernhof

lid. Nicht nur Ursula Siegrist fiihrt auf
ihrem Bauernhof Projektwochen fiir
Schiiler durch. Neuerdings werden
solche Klassenlager vom Verein , Schule
auf dem Bauernhof” (SchuB) unter-
stlitzt. Bei SchuB erhalten Lehrkrafte
Informationen fiir die Durchfiihrung
einer erfolgreichen Projektwoche. In
den vergangenen Jahren haben jeweils
rund 22'000 Schiiler mit dem SchuB-
Unterrichtsprogramm die Schweizer
Landwirtschaft aktiv erlebt und so
wertvolle Einblicke in die Nahrungsmit-
telproduktion gewonnen. Rund 400
aktive Bauernbetriebe in der ganzen
Schweiz machen in dem von der Basis-
kampagne , Gut gibt's die Schweizer
Bauern” unterstltzten Projekt mit und

offnen ihren Hof fur Klassen.

Weitere Informationen: www.schub.ch

Schmackhafte Resultate
Wahrend Berz dies erzahlt, mahlen die
Kinder eifrig Mehl, bis sich im Backtrog ge-
nug angesammelt hat. Die Kinder werden
von Siegrist erstmal gelobt. Sie seien richtig
fleissig gewesen und hétten sogar so viel
Mehl gemahlen, dass es noch flir Brétchen
am Abend reichen werde. Die Schiler stel-
len sich in Dreierkolonnen vor dem Back-
trog auf. Ursula Siegrist erklart, wie der
Pizzateig gemacht wird. Zu Dritt mischen
und kneten die Kinder Teig. Nach einer
Weile kommt das nachste Grippchen an
die Reihe. So kdnnen sicher alle ihren Teil
zum Gelingen des Pizzateigs beitragen.
Wahrenddessen sorgen andere Kinder
dafir, dass das Feuer im Pizzaofen gut
brennt. Spater hat jedes Kind die Méglich-
keit, seine Pizza auszuwallen und selbst zu
belegen, wobei das Auswallen nicht nur
den Kindern Miihe bereitet. Auch beim Be-
legen zeigen sich die Kinder von ihrer krea-
tiven Seite. Die kleine Michelle packt doch
gar eine Handvoll Salat auf ihre Pizza. Ur-
sula Siegrist betatigt sich unterdessen als
Pizzabackerin. Bald sind die ersten Pizzen
fertig und gespannt werden die Werke ge-
kostet. ,Mmh, ist das fein”, schwarmt Mi-
chelle. Auf dem Vorplatz wird es allmahlich
still, sichtlich zufrieden und stolz essen die

Kinder ihre selbst gemachte Pizza.
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Folgende AGRO-NEWS hat der LID
in der letzten Woche auf lid.ch veroffentlicht:

Freitag, 19. September

Dienstag, 23. September

Donnerstag, 25. September

Schweizer konsumieren mehr Gemlse

Nordostmilch distanziert sich
vom Milchpool

Weniger Feuerbrand im Thurgau als 2007

Groupe Minoteries steigert
Umsatz und Gewinn

Neue Emmentaler-Organisation
setzt auf Tradition

Bergkaserei Marbach-Schangnau
ist eroffnet worden

Schlechte Getreideernte fiir England

China weist Kritik
an Agrarsubventionen zuriick

Mehr illegale Pflanzenschutzmittel
auf dem EU-Markt

Milchskandal in China
auf Frischmilch ausgeweitet

Montag, 22. September

Guter Start fiir Backwarenkonzern Aryzta

Bundesrat will Deklarationspflicht
fir Kaninchen in Kéfighaltung

Melaminspuren in Babymilch
von Nestlé gefunden

Erste Bachelors in
Land- und Forstwirtschaft

Thurgauer Tafeltrauben sind
wieder auf dem Markt

European Milk Board will neue Agrarpolitik

Tschechien: Anbau von GV-Mais
heuer deutlich ausgeweitet

EU exportierte mehr Vollmilchpulver

SP will Standesinitiative
zu erneuerbaren Energien

Neues Hilfsangebot fir Gberlastete Bauern

Luzerner Standesinitiative
gegen Schlachttiertransporte

Lange Ubergangsphase
beim Agrarfreihandel

15 Jungstiere Uber die
griine Grenze geschmuggelt

Gedampfter Exportausblick
fir Australiens Rindfleisch

Russland will bis 2015
Gefllgelfleisch-Exporteur werden

Verschéarfte Kontrollen fiir Chinaimporte

Osteuropaische Landwirte
wollen mehr Geld

Mittwoch, 24. September

Nidwalden kontrolliert Schweinehaltung

Erster Fall von Blauzungenkrankheit
in Genf

Kompogas-Anlage fiir Wauwil
Korea will auf Bio setzen

Liechtenstein neu Mitglied
der Landwirtschaftsdirektorenkonferenz

Russland: Wirtschaftliche Probleme
erschweren Agrarentwicklung

WTO-Generaldirektor Lamy
warnt vor Protektionismus

Deutsche kaufen weniger Milchprodukte

Der 26. September ist der Tag des Apfels

In der Schweiz wird
mehr HOLL-Raps produziert

SBV-Direktor will
Erndhrungssouverdnitat sichern

Zellstofffabrik Borregaard
in Schwierigkeiten

Ziircher ,natrli”-Projekt ausgezeichnet

Zlrcher Bauern erhalten
mehr Oko-Beitrage

Olma prasentiert
selbstbewusste Schweizer Landwirtschaft

Deutsche Landwirte setzen
wieder mehr Mineraldlinger ein

Erfolgreiche Aktion
. Tag des offenen Hofes" in Deutschland

USA vorbereitet auf
Zulassung von GVO-Tieren

Milchpulverskandal: EU-Kommission
will scharfere Kontrollen

Russland weiter auf Rindfleisch-
und Késeimporte angewiesen

Die Agro-News finden Sie tagesaktuell unter
lid.ch oder unter www.landwirtschaft.ch.
Dort kénnen Sie auch den Agro-Newsletter
abonnieren, mit dem wir Sie an jedem
Arbeitstag kostenlos bedienen.
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Der Pilz: aromatisch und delikat

on. Mit dem Herbst kommen
die Pilze, zumindest die im

Wald. In der Schweiz werden
Speisepilze das ganze Jahr
produziert.

Fiir die ganzjahrige Produktion eignen sich
aber nur wenige Sorten, wie zum Beispiel
Champignon de Paris, Austernpilz und Shii-
take. Weltweit sind tber 100°000 verschie-
denen Pilzarten bekannt, wovon rund 200
Arten essbar sind. Verzehrt werden jedoch
nur einige dutzend Arten. Der Pilz kann we-

der den Tieren noch den Pflanzen zugeord-
net werden und bildet in der biologischen
Klassifikation ein eigenstandiges Reich, zu-
dem sowohl die Backhefe als auch die
Speisepilze gehoren.

Nicht nur Speisepilze bereichern unsere
Erndhrung, denn sowohl bei der Wein- und
Bierherstellung wie auch beim Reifepro-
zess von Milchprodukten spielen verschie-
dene Arten von Pilzen eine wichtige Rolle.
Bestimmte Pilze sollen sogar heilend wir-
ken.

Zwei Eisenbahnwagen

Taglich essen die Schweizerinnen und
Schweizer rund zwei Eisenbahnwagen voll
frischer Pilze. Spitzenreiter und beliebtester
Pilz ist hierzulande der weisse Champi-
gnon, aber auch der braune wird gern ge-

kauft. Heute produzieren in der Schweiz

Soupe aux champignons avec croiites de Brie
Fir 4 Personen, dazu braucht es 4 ofenfeste Suppentassen

2 Schalotten, fein gehackt; 150 g Kartof-
feln, geschalt, klein gewdirfelt; 300 g
Champignons, in Scheiben geschnitten;
20 g Butter; 1 dl Sherry; 6 dl Gefligel-
oder Gemusebouillon; 1 dI Vollrahm;
wenig Zitronenschale, abgerieben; Salz,
weisser Pfeffer; 1 EL Petersilie, fein ge-
hackt; 8 Scheiben Baguette, hellbraun
gerdstet; 150 g Brie, in 0,5 cm dicke
Scheiben geschnitten; Petersilie, gehackt,
und Pfeffer, grob gemahlen, zum Dar-
uberstreuen

Fir die Suppe Schalotten, Kartoffeln und
Champignons in der Butter andinsten.
Mit dem Sherry abléschen, die Bouillon
angiessen, zugedeckt 30 Minuten ko-
chen. Die Suppe piirieren, Rahm und
Zitronenschale beigeben, abschmecken.

Die Suppe in den Suppentassen verteilen,
mit Petersilie bestreuen.

Baguette- und Brie-Scheiben auf die
Suppe geben. In der oberen Halfte des
auf 220 °C vorgeheizten Ofens ca. 10
Minuten (iberbacken, Petersilie und Pfef-
fer darlberstreuen.

Die Suppentassen zum Servieren auf
Teller stellen.

Quelle: www.swissmilk.ch/rezepte

Tipp der Woche

Um Champignons frisch zu halten,
werden sie am besten in einer Karton-
schachtel im Kiihlschrank aufbewahrt.
In Scheiben geschnitten, werden Cham-
pignons schnell braun und unansehn-
lich. Das kann vermieden werden, wenn
man die Pilze gleich nach dem Schnei-

den mit Zitronensaft betraufelt.

um die 20 kleinere und grossere Betriebe

frische Champignons.

Gebraten, gekocht, grilliert

Aus Schweizer Produktion stammen auch
der Austernpilz, der chinesische Shiitake,
der Krduterseitling, der Grifola und der asi-
atische Shimeji. Das geschmackliche Spek-
trum reicht von wiirzig bis mild aromatisch.
Sie alle kénnen gebraten, gekocht oder
grilliert werden. Der Champignon ist als
einziger auch roh geniesshar und eignet
sich gut flr Salate. Die marktfrischen Pilze
sollten nur mit einem Pilzputzpinsel abge-
biirstet und anschliessend mit einem Pa-
piertuch abgerieben werden, weil sie sich
beim Waschen mit Wasser voll saugen und
so an Aroma verlieren.

Pilze enthalten Eiweiss, Kohlenhydrate,
kaum Fett und wenig Kalorien. Sie haben
einen hohen Gehalt an Vitamin D, Vitamin
K, Niacin, Pantothensaure und Biotin sowie
an Kalium, Eisen und Kupfer. Deshalb eig-
nen sich Pilze auch ideal als schmackhafte

Abwechslung bei Didten.

Bilder zur Marktrundschau kénnen bei der Redaktion
bestellt werde. redaktion@lid.ch

Viel Wissenswertes rund um das Thema Pilze finden
Sie in der LID-Minibroschire ,, Schweizer Pilze.
Das ganze Jahr erntefrisch”. Die Broschiire kann
gratis beim LID bestellt werden.
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Oktober 2008

Fr3.10. 9.15  Agroscope ALP, Posieux  ALP-Tagung 2008 www.agridea.ch

Do 2.10. - Clermont-Ferrand (F) Gipfeltreffen der Rinderziichter www.sommet-elevage.fr

Sa 4.10.

Sa 4.10. - Seewis GR Prattigauer Alp Spektakel www.alpspektakel.ch

S0 5.10.

So 5.10. Ballenberg BE Tessinerfest ,,Viva il Ticino!" auf dem Ballenberg www.ballenberg.ch

Di 7.10. 16.00 Bern Generalversammlung Swiss Wine Promotion WWW.swisswine.ch

Mi 8.10. - Brig (VS), Simplonhalle V. europdische Berggebietstagung www.sab.ch

Fr 10.10.

Do 9.10. - OLMA-Geldnde, St. Gallen OLMA www.olma.ch

So 19.10.

Fr 10.10. OLMA-Gelande, St. Gallen 8. OLMA Alpkase-Pramierung www.olma.ch

Fr 10.10. 10.00 Brig Delegiertenversammlung Alpgold flv.ch@bluewin.ch
(Genossenschaft der Walliser Kaseproduzenten)

Fr 10.10. 14.00 Zollikofen BE Delegiertenversammlung Agridea www.agridea.ch

Sa 11.10. 10.00  Brienz BE Brdchete/ Schur- und Wolltage www.ballenberg.ch

Sa 11.10. - Schaukaserei, Opfu-Maérit www.showdairy.ch

So 12.10. Affoltern im Emmental BE

So 12.10. OLMA-Gelande, St. Gallen 12.Tag der Landjugend www.olma.ch
zum Thema ,, Hanf ist nicht gleich Hanf"

Di 14.10. 8.00 Ettenhausen TG ART-Informationstagung Landtechnik www.art.admin.ch

Di 14.10. OLMA, Halle 9.2, St.Gallen , Die Landwirtschaft als Riickgrat des landlichen www-olma.ch
Raumes” OLMA-Forum

Mi 15.10. - Kongresszentrum, Kéln 9. Globalgap-Konferenz www.summit2008.org

Fr17.10.

Do 16.10. Stockalperschloss, Brig VS Delegiertenversammlung Dachverband Schweizer Miiller www.dsm-fms.ch
DSM und Miillertag

Do 16.10. 9.45 OLMA Halle 9.2, St.Gallen ,Loslassen - aber wie?" 16. Tag der Bauerin www.olma.ch

Mi 22.10 Bern, Wankdorf 8. Symposium , Fleisch und Erndhrung” www.schweizerfleisch.ch

Sa 25.10. 10.00 Huttwil BE Kasemarkt Huttwil www.regio-huttwil.ch

Mi 29.10. Espace Gruyere, Bulle Salon Suisse des Golts et Terroirs martin@federation-

patronale.ch

Mi 29.10 Olten SVIAL-Tagung: Land(wirt)schaft: Courant normal oder  svial@svial.ch
Paradigmenwechsel in der Raumplanung?

Do 30.10. DV Swiss Granum WWW.swissgranum.ch

Fr31.10. 10.15

Swissgenetics, Bitschwil
SG

Delegiertenversammlung Swissgenetics

WWW.swissgenetics.ch

Nr. 2888 vom 29. September 2008

Neue Veranstaltungen sind grau hinterlegt. Besuchen Sie auch Agroevent auf www.lid.ch. Dort finden Sie
zusatzliche Informationen zu den Veranstaltungen sowie weitere Veranstaltungshinweise. Auf Agroevent kénnen

Sie auch ihre eigenen Veranstaltungen eintragen.



