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Fuir besten Mischsaft ausgezeichnet

An der nationalen Fruchtsaft und Cider Primierung erhielt der Siebper Kilian Diethelm in der Kategorie Mischsaft die Goldmedaille.

ine hochkaratige Fachjury

hat die 94 verschiedenen

Safte und Cider degustiert

und bewertet. Insgesamt

haben 57 Produzenten teil-
genommen. An der Pramierungsfeier
am Freitag in Morges wurden 17 Pro-
dukte mit Gold, 34 mit Silber und 32
mit Bronze ausgezeichnet.

Die grosste Kategorie bildete der tra-
ditionelle Apfelsaft, mit 35 eingereich-
ten Proben. Den Sieg in dieser Kate-

-gorie holte sich Heinrich Marthaler aus
Oberhasli, acht weitere Produzenten
erhielten die Goldmedaille. Beim Cider
wurden 14 Proben eingereicht, dabei
ging Hermann Kuppelwieser aus Bad
Ragaz als Kategoriensieger hervor. Gold
erreichte kein weiterer Produzent. Bei
den Kategorien Kernobstsaft und Misch-
saft gingen je elf Proben ein. Als Katego-
riensieger beim Mischsaft durfte Kilian
Diethelm aus Siebnen die Medaille in
Empfang nehmen, beim Kernobstsaft

gab es keine Goldauszeichnung.
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beim Cider, ist Innovationsfreude
spurbar. Die Vielfalt der eingereich-
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Die eingereichten Produkte wurden
in folgende Kategorien -eingeteilt: : '
Apfelsaft, Kernobstsaft, Mischsaft,
verdunnte Safte, Cider (Apfelwein)
mit Alkohol, Poirée (Birnenwein),
Obstschaumwein und Sonderfrucht-
getranke. Zugelassen waren nur Pro-
ben, die In der Schweiz aus Schwei-
zer Rohstoffen (mindestens 90 %) pro-
duziert worden sind. Die 13 Degusta-
toren beurteilten und bewerteten sie
umfassend nach objektiven und sen-
sorischen Kriterien: Aussehen (Farb-
ton und Farbdichte), Geruch (Duft-
typizitat, Duftstarke), Geschmack (In-
tensitat, Mundgeftihl) und Gesamtein-
druck (Harmonie). Jedes Jurymitglied
unterzog die Proben zuerst einer
Einzelbeurteilung, danach wurden die
Resultate in den Dreier-Gruppen
besprochen und eine Gesamtbenotung
mit einer aussagekriftigen Beschrei-
bung gemacht. Nur die besten Produk-
te erhielten eine Auszeichnung.

Bel Fruchtgetranken, insbesondere
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eindruckliche Art und Weise.

Mit dieser Pramierung sollen die
Qualitat, der Absatz und der Stellen-
wert von vergorenen und unvergore-
nen Getranken gefordert werden. Es
geht darum, bekannte traditionelle
Getrinke auf Basis Apfel und Birne
dem Konsumenten in Erinnerung zu
rufen sowie innovative Getranke, ing-
besondere Cider, zu prasentieren. M_lt

der hohen Beteiligung belu'éftige_n die
Moster ihr Interesse und s’ignalimngm
B dass sie den heutigen hohen Qualitats-

standard ihrer Fruchtsafte weiter ver-
bessern wollen.
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Bewertung soll als :
Standortbestimmung dienen

die Analyse zustandig.
& . rymitglieder setzen
Bildzvg IMENn aus Produzenten,

sich

Kilian Diethelm

ten Produkte verdeutlicht dies auf Degustation wurd e :
halben Tages geschult. Fir Juryleiter

Agroscope war fur die Schulung und
Die 13 Ju- SO
zusam- lichkeit, die Safte

Sensorikern Jury beurtellen zu

und Mitarbeitern von Kantona-
len Obstbauorganisationen. Vor der

en sie wahrend eines

Jonas Inderbitzin von Agroscope #ist
klar: «Die Juroren sind das Herzstuck

einer jeden Pramierung, denn jeder da-
von bringt ein grosses Wissen uber die

zu verkostenden Produkte mit.» :
Nichts desto trotz ist eine Schulung

der Verkoster wichtig, damit das Panel

durch die gemeinsame Diskussion von
aus- gewahlten Proben bestmoglich
auf das Punkteschema kalibriert wer-
den kann.Zudem werden bei der Sch}l-
lung sensorische Grundlagen vermit-
telt, um eine gemeinsame Fachsprache

zu etablieren. |
Diese ist essentiell, damit den Pro-

duzenten eine prazise und versfcﬁnd-
liche Riuckmeldung betreffend ihren
Nirgends sonst €

lassen. (eing)
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Produkten gegeben werden‘ ksu}n.
rhalten sie die MoOg-

durch eine geschulte
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