Bildungs- und Beratungszentrum AS
Arenenberg %
Thurgau

Willkommen zur

3. Ostschweizer Mostertagung
2019



Bildungs- und Beratungszentrum Thurgaué’%%

Arenenberg

Programm

1. Steuerliche Abrechnungsmaoglichkeiten Alexander Widmer

2. Eine Mostsomeliére betreut die Mosteria  Cornelia Hanni-Bussinger
3. Nutzung von Obstgenressourcen (Nuvog) Romano Andreoli

4. Mostklarung Marcel Wenger

5. Das schwierige Mostjahr 2018 Stefan Freund

6. Eismost, ein Kleinversuch Urs Muller

Im Anschluss Stehlunch in der Brauerei (zuunterst rechts)
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Nico Stahlberg sucht Partner
Der Thurgauer Ruderer bereitet sich auf die
Olympischen Sommerspiele 2020 vor. 40

Frischer Siissmost mit Fikalien

Thurgau Beim unpasteurisierten Siissmost besteht ein Hygieneproblem. In einer Untersuchung findet das Kantonale Laboratorium
‘in mehr als der Halfte der Proben Escherichia-coli-Bakterien. Die Produzenten waschen das Mostobst ungeniigend.

Thomas Wunderlin
thomas.wunderlin@thurgauerzeitung.ch

Von einem «Hinweis aufeine ver-
besserungsfahige Ernte-und Pro-
zesshygiene» ist die Rede. Das
Kantonale Laboratorium zieht
damit das Fazit aus einer Unter-
suchung von Thurgauer Obstséf-
ten. Mehr als die Hélfte der un-
pasteurisierten Séfte enthielten
Fikalbakterien, die sogenannten
Escherichia-coli-Bakterien. Das
ergab die chemische und mikro-
biologische Analyse, wie im Ge-
schiiftsbericht des Regierungs-
rats fiir das Jahr 2017 nachzu-
lesen ist. :
«Zur Emtezeit gibt es einzel-

Unappetitlicher
Thurgaﬁ Das Kantonale Laboratorium findet F-'eikalbakterien in
" mehr als der Hilfte der Proben von unpasteurisiertem Apfelsaft.

Von Kolibakterien kann eseinem  rien. Das Kantonale Laborato-

achlecht werden. In Getrinken

rium hat in mehr als der Hilfte

Sussmost
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in Kontakt mit Vogelkot und Kuh- |

fladen. In Supermérkten wird nur
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Stevia erweckt
falschen Eindruck

Die Stevia-Pflanze wird oft als na-
tiirliche Alternative zu Zucker an-
gepriesen. Die als Siissungsmittel
zuldssigen Steviolglykoside wer-
den zwar aus dieser Pflanze ge-
wonnen. Der Extrakt wird dabei
aber technologisch stark verin-
dert, so dass esnicht mehralsna-
tiirlich bezeichnet werden kann.
«Trotzdem wollen viele Produk-
te genau diesen Eindruck erwe-
ckeny, heisst es im Jahresriick-
blick des Kantonalen Laborato-
riums im Geschiftsbericht des .
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BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM

Gefrier-Konzentrierung
(Kryo-Technik)

Max Kopp
Lehrer/Berater INFORAMA Oeschberg, 3425 Koppigen
max.kopp@vol.be.ch

INFORAMA — WO ZUKUNFT WAGHST 4 Amt flr Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM

Definition «Gefrier-Konzentrierung»

Bei der Gefrier-Konzentrierung von Frucht- oder
Gemusesaften werden die wassrigen Losungen
unter 0°C gekuhlt, wobei das Wasser als reines
Eis auskristallisiert.

Nach Abtrennen der Eiskristalle bleibt die
konzentrierte Losung zuruck

aus Handbuch der Lebensmitteltechnologie «Frucht- und Gemusesafte», Ulrich Schobinger, 3. Aufl., Ulmer Verlag

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 5 Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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Rohsaft

Gehalte

> 44 .5°0e = 899 Zucker

> 11% Brix

» 6.39/l Gesamt-Saure

» pH-Wert: 3.2

> ZIS Verhaltnis:
89/6.3=14.1:1

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 6
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Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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T INFORAMA
mogliches Vorgehen NFEORAN

Saft in PET Flaschen
(Kleinmengen) oder
Kunststoff-Tanks
abfullen

Tieffrieren

= Konzentrations-Prozess:
Saft auftauen

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 7 Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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Vs der Rohsaftmenge auftauen

Gehalte
> 79°0e = 158g Zucker
> 19% Brix
» 11.79/l Gesamt-Saure
» pH-Wert: 3.1
» ZIS Verhaltnis:

158 /11.7=13.5:1

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 8 Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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2 der Rohsaftmenge auftauen =

Gehalte
> 76°0e = 152g Zucker (+ 70%)
> 18.4% Brix
= > 11.1g/l Gesamt-Saure (+ 76%)
» pH-Wert: 3.0
> ZIS Verhaltnis:
152 /11.1=13.7 : 1
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INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 9 Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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% der Rohsaftmenge auftaue_n

Gehalte W

> 46°0e = 92g Zucker |

> 11.6% Brix

» 8.0g/l Gesamt-Saure

» pH-Wert: 3.1

» ZIS Verhaltnis:
92/8=11.5:1

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 10
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was bleibt ubrig

Gehalte der verbleibenden,
verdunnten Losungen nach
dem teilweisen Abtrennen
des Extraktes
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INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 11 Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM

praktische Bedeutung
Einsatzmoglichkeiten

= ca. 50% der Menge Rohsaft, ergibt den
hochsten Nutzen (Aromatik, Zucker, Saure)

= es entsteht ein gehaltvolles Konzentrat (+70%)

= daraus konnen aromatische Dessert-Weine
vergoren werden (vgl. Eiswein), mit 9-12%vol

= Konzentrat kann fur Aufwertung von cidres

(Aroma, Zucker, Saure,) eingesetzt werden

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 12 Amt fir Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern
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BILDUNGS-, BERATUNGS- UND TAGUNGSZENTRUM

Danke fur die Aufmerksamkeit

Sie erreichen mich/uns unter
031 636 12 93

INFORAMA Oeschberg, 3425 Koppigen
max.kopp@vol.be.ch

INFORAMA — WO ZUKUNFT WACHST 13

Amt flr Landwirtschaft und Natur des Kantons Bern



