Auch im dritten Jahr des BEVOGI Projektes wur-
den durch die Partner am Landwirtschaftlichen
Zentrum des Kantons St. Gallen in Flawil, sowie
am Inforama Oeschberg in Koppigen 160 sorten-
reine Apfelsafte gepresst. Die chemischen und
sensorischen Analysen erfolgten Ende Jahr an
der ACW in Wadenswil.

Die Sortenwahl erfolgte nach verschiedenen Kri-
terien wie, Zucker-/Saurewerte, Krankheitsanfal-
ligkeit oder - wenn vorhanden - Literaturanga-
ben. Die Frichte stammten zu einem grossen
Teil aus der Einfuhrungssammlung in Riedern,
aber auch von Landwirten, welche uns

verdankenswerterweise schon wiederholt mit
Frichten hoher Qualitat beliefern konnten.
Die technische Verarbeitung der Fruchtmuster
(ca. 10-20kg/Sorte) erfolgte nach einem stan-
dardisierten Verfahren, welches im Detail im
BEVOG Newsletter Nr. 1-08 nachzulesen ist.

Abb.1: 160 sortenreine Apfelsédfte wurden 2009 inner-
halb des BEVOG gepresst.
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Sensorische Beschreibung

Bisher war die Schweizerische Vereinigung fur
Obst- und Traubenverarbeitung (SVOT) als Pro-
jektpartner des BEVOG flr die sensorische Beur-
teilung und Beschreibung der Saftmuster zu-
stadndig. Die SVOT wurde jedoch per Ende April
2009 aufgelést und ihr Vermdgen in einen
zweckgebundenen Fonds Ubertragen. Die Sektio-
nen der SVOT und des westschweizer Pendants
Centre Romand de Pasteurisation (CRP) wurden
zu Kollektivmitgliedern des neu gestalteten
Fachzentrums Bauerliche Obstverarbeitung in-
nerhalb des Schweizerischen Obstverbandes
(SOV).

Fur das BEVOG anderte sich damit jedoch nicht
viel. Auch im vergangenen Jahr konnten wir auf
das Fachwissen derselben Experten unter der
Fuhrung des ehemaligen SVOT-Geschéaftsfuhrers
Johannes Hanhart zahlen. Die Beschreibungen
der Safte erfolgten an der ACW in Wadenswil an
vier Tagen im Dezember. Zwei Experten-Teams
a 3 Personen beurteilten dabei jeweils 40 Safte
in Dreierserien nach aufsteigendem Zucker-
Séaure-Verhéaltnis. Die individuellen Resultate
wurden dabei innerhalb der Gruppe besprochen,
was zu einem Gruppenresultat fuhrte. Dieses
wurde erfasst und mit dem Resultat der jeweils
anderen Gruppe verglichen. Tauchten grédssere
Differenzen in der Beurteilung auf (selten) wur-
den die entsprechenden Proben neu beurteilt und
im Plenum besprochen (vgl. auch Newsletter 4-
07). Im Vergleich zu den beiden ersten Projekt-
jahren wurde das Bewertungsschema angepasst
und orientierte sich am offiziellen Schema des



Schweizerischen Sidssmost-Qualitatswettbewerbs
far 2010. Es handelt sich dabei nach wie vor um
ein 20-Punkte-Schema, im Vergleich zu den Vor-
jahren werden jedoch nicht mehr alle Kriterien
(Auge, Nase, Gaumen, Harmonie) gleich stark
gewichtet. Fur die Farbe der Safte werden nur
noch maximal 3 Punkte vergeben, daftr wird der
Geschmack mit maximal 7 Punkten hoher ge-
wichtet als friher. Nase und Harmonie werden
nach wie vor mit maximal je 5 Punkten bewertet.
Im Gegensatz zu einem herkémmlichen Quali-
tatswettbewerb ist im BEVOG Projekt die exakte
Beschreibung der Saftmuster jedoch mindestens
so wichtig wie die eigentliche Benotung.

Viel Potential

Die Ergebnisse der sensorischen Beurteilung sind
insgesamt erfreulich. Alleine im Jahr 2009 wurde
knapp ein Viertel aller beschriebenen Safte mit
einer Gesamtnote von 17 und mehr bewertet.
Nebst vielen unbekannten Lokalsorten sind auch
einige alte Bekannte unter den Spitzenreitern
mit dabei. Allen voran Jonathan, welcher schon
zum wiederholten Mal in den BEVOG Saftversu-

Modul 1:
Sortenbeschreibung/-identifikation

Auch in diesem Projektjahr wurden mehrere
hundert Fruchtmuster (Apfel, Birne, Zwetschge,
Kirsche) morphologisch beschrieben und photog-
raphisch dokumentiert. Die Fruchte dazu stam-
men zu einem grossen Teil aus den Einfuhrungs-
sammlungen in Riedern und an der ZHAW Wa-
denswil, sowie aus der Steinobstammlung der
Familie Dubler in Luscherz. Aber auch andere
Standorte wie Hori, Hofen, oder Oeschberg leis-
ten einen wichtigen Beitrag zur Vorantreibung
der morphologischen Fruchtbeschreibung.
Nachdem die molekularen Analysen der
Kirschensorten bereits im Jahr 2008 erfolgreich
abgeschlossen wurden (vgl. Newsletter 3/4-08),
konnte diese Arbeit im vergangenen Jahr auch
bei den Apfelsorten weitgehend beendet werden.
Uber 1000 Apfelakzessionen wurden analysiert
und in Gruppen zusammengefasst, resp. gegen-
einander abgegrenzt. Dabei zeigte sich, dass die
Anzahl der Duplikate bei den Apfelsorten kleiner
ist, als bei den Kirschen. Eine detaillierte Aus-
wertung steht noch aus. Die Resultate der Analy-
sen verhalfen uns bereits wahrend der vergan-
genen Kirschenernte zu einer grosseren Effizienz,
da wir Duplikate einer Sorte schon von vornhe-
rein fur die Beschreibung ausschliessen konnten.

Abb.2: Die sensorische Beschreibung ist ein sehr
wichtiger Teil des Saftprojektes.

chen mitlauft und dabei immer hervorragend ab-
schneidet. Dies zeigt auch, dass die Resultate im
Rahmen unserer Moglichkeiten Uber mehrere
Jahre reproduzierbar sind. Weitere ausserge-
wohnlich gute Safte brachten unter anderem die
Sorten Danziger Kant, Heimenhofer oder
Sauergrauech hervor.

Modul 2: Beschreibung von Krankheiten

Nebst den Feuerbrandtests laufen auch die
Schorf-/Mehltauprifungen an 600 Apfelgenoty-
pen. Die erste Bonitur wurde im Juni 2009
durchgefuhrt. Dabei bewegte sich die Differen-
zierung zwischen den einzelnen Genotypen noch
auf eher tiefem Niveau. Meist waren nur wenige
Schorfsymptome sichtbar. Beim Mehltau war be-
reits eine grossere Differenzierung ersichtlich als
beim Schorf. Hier traten vermehrt auch mittel-
schwere bis schwere Infektionen auf. Details
hierzu sind im Newsletter 2-09 nachzulesen.
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Abb.3: Die Parze zur Schorf—/Meh/tauprUfung entwi-
ckelte sich auch im 2009 gut.




Modul 3: Potential fiir zukiinftige Nutzung

Nebst den Apfelsaften wurden im vergangenen
Jahr durch Peter Durr 48 sortenreine Edelbrande
destilliert. Erstmals wurden dabei Birnen und
Kirschen gebrannt. Die Beurteilung der Bréande
durch ein Expertenpannel wird im Spéatwinter
2010 durchgefuhrt.

Modul 4: Offentlichkeitsarbeit
Im vergangenen Projektjahr wurden zahlreiche

Artikel und Berichte in Fachzeitschriften, dem
FRUCTUS-Bulletin  und Uber den BEVOG-

Im Rahmen des Internationalen Pomologen-
Treffens 2009 am Berufsbildungszentrum BBZ
Arenenberg, fuhrte das BEVOG-Projekt erfolg-
Fachveranstal tung
Apdureh.s or t enin

reich ei ne
aus al ten

Abb. 5: Eréffnung der Fachveranstaltung durch
David Szalatnay.

Nach der Vorstellung des BEVOG-Projektes durch
Projektleiter David Szalatnay folgten interessan-
te Fachreferate zum Thema der sortenreinen Ap-
felsafte.

Max Kopp vom Inforama Oeschberg berichtete
im ersten Referat Uber die Chancen von sorten-
reinen Apfelsaften in der bauerlichen Obstverar-
beitung sowie Uber die Neuorganisation der bau-
erlichen Obstverarbeitung in der Schweiz.

Im Weiteren widmete sich Richard Hollenstein
vom Landwirtschaftlichen Zentrum Flawil der
sensorischen Beurteilung von sortenreinen Apfel-
saften und dem offiziellen Schema des Schweize-
rischen Sussmost-Qualitatswettbewerbs far
2010, welches als Grundlage fur die sensorische
Bewertung der Apfelsafte dient.

Newsletter publiziert. Auch die Medienmitteilung
zur Sortenverwechslung "Schoner von Kent" mit
"Doppelter Prinzenapfel” im FrUhjahr stiess auf
reges Interesse. Neben zahlreichen Vortragen
zum Projekt bei Naturschutzvereinen und Besu-
chergruppen, konnten spezifische Projektergeb-
nisse im Rahmen der Schnapsverkostertage in
Walzenhausen, bei der SKEK-Fachtagung in Zol-
likofen und am Internationalen Pomologentreffen
am Arenenberg einer breiteren Offentlichkeit
prasentiert werden.

Fur das letzte Referat konnte Robert Brunner von
der E. Brunner AG/Wehntaler-Mosterei in Stein-
maur ZH gewonnen werden. Seine Ausfuhrungen

z uzur Bedeatorsy dér Sértenwveelfalt fur die gewerb-

lichen Mostereien der Schweiz zeigten, dass ins-
besondere séurereiche, aromatische und robuste
Sorten mit Reifezeit im September interessant
fur die gewerbliche Verarbeitung sind. Voraus-
setzung fur den Erhalt der Sortenvielfalt ist ge-
mass seinen Aussagen jedoch der Erhalt des
momentanen Preisniveaus.

Abb. 6: Uber 60 Besucher aus 7 verschiedenen
Ldndern nahmen an der Fachveranstaltung teil.

Im Anschluss an die Referate konnten alle Besu-
cher der Fachveranstaltung unter Anleitung funf
sortenreine Apfelsafte degustieren und somit die
Vielfalt an Farben, Gerichen und Aromen erle-
ben. Nach Abschluss des Morgens wurden weite-
re 40 Saftmuster aus dem BEVOG-Projekt aufge-
stellt die in der Folge Allen zur freien Verkostung
zur Verfugung standen. Diese Angebot wurde bis
zum Start des Nachmittagsprogrammes sehr re-
ge genutzt.




Abb. 7: 1/Schweizer Orangen, 2/Schneiderapfel,
3/Wilerrot , 4/Gravensteiner, 5/Jonathan

Da die Triebanfélligkeitstestung auf Feuerbrand
im letzten Jahr sehr unerfreulich verlief (vgl.
Newsletter 2-09) werden im Jahr 2010 doppelt
so viele Akzessionen in die Testung aufgenom-
men: 40 regular geplante plus diejenigen vom
letzten Jahr.

Die Vorbereitungen dafur sind in vollem Gange:
Die Sortenwahl erfolgte aufgrund verschiedener
Kriterien wie Anfélligkeit gemass Feldbeobach-
tungen, Resultate von vorangegangenen Feuer-
brand-Testungen oder Ergebnisse von Saft- und
Fruchtbeschreibungen. Pro ausgewahlter Akzes-
sion wurden durch Rolf Blapp, Baumschulist am
Versuchsbetrieb Obstbau der ACW, 12 Baume
auf M9-Unterlagen veredelt, wovon letztlich 10 in
Testung gehen (zwei dienen als Reserve). Mitt-
lerweile stehen die Jungbaume in einem Ge-
wéchshaus, wo sie 4-5 Wochen bei rund 19°C
vorgetrieben werden. Anfang Marz wird dann die
erste Testserie im brandneuen Quaranténege-
wachshaus der ACW mit einer Bakterienldsung
infiziert.
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Ein ganz besonderer Dank gilt den drei Referen-
ten, die mit ihren interessanten und ab-
wechslungsreichen Vortrdgen zum Gelingen der
Veranstaltung beigetragen haben.

Anschliessend werden in wdchentlichen Abstan-
den 3-4 Lasionslangen-Messungen durchgefuhrt.
Erste Resultate dirfen schon fur den nachsten
Newsletter erwartet werden.
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Abb.8: Veredelung der Bdume zur Feuerbrand-
testung.

Das Projekt NAP 03-21 Beschreibung von Obst-
genressourcen wird durch das Bundesamt fur
Landwirtschaft (BLW) finanziell unterstutzt.
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