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Frische, sonnengereifte,
susse, sauerliche, kna-
ckige Frichte  werden
viele direkt ab Hof, an
Marktstanden oder in La-
den angeboten. Ohne
grosse Anstrengung kann
man zugreifen und die fei-
nen Frichte geniessen.
Bis diese aber zu Verkau-
fen bereit sind braucht es
viel Arbeit und Mihe. Aber
auch das richtige Wetter
gehort dazu. Nicht immer
hilft dieses mit. In diesem
Jahr war es zweigeteilt.
Einerseits brachte der
milde Winter und der tro-
ckene und warme April ei-
ne gute und vielverspre-
chende Grundlage. Spéater

zerstorten  Hagelschlage
den Traum von gutem Ta-
felobst vielerorts. Das
feuchte und warme aber
nicht heisse Sommerwet-
ter brachte einen weiteren
Dampfer in der Entwick-
lung der Friichte. Bei die-
sem Klima konnte sich der
Feuerbrand, eine Bakteri-
enkrankheit, scheinbar op-
timal verbreiten und ver-
schlechterte so den Ge-
sundheitszustand vieler
Baume. Mit dem ersten
Auftreten dieser Krankheit
in diesem Jahr wurden im
Kanton Bern 60'000 befal-
lene Baume geschatzt. In
der Ostschweiz waren es
mehrer 100'000 Baume.

Besuchen Sie die

Betroffene Baume miissen
wegen der hohen Ubertra-
gungsgefahr verbrannt
werden, auch wenn sie
selber mit der Krankheit
noch mehrere Jahre Uber-
leben konnten.

Welche Auswirkungen der
Feuerbrand bei uns in
Schlosswil hatte, kdnnen
Sie auf Seite 2 und 3
nachlesen.

An der Schlosswiler
Moschtete  soll  davon
nichts zu spuren sein.
Most und andere gute

Obstprodukte sind genug
vorhanden. Wir laden Sie
herzlich dazu ein.

Samstag, 20. Oktober 2007 von 11.00 bis 15.00 Uhr

ey =

Unten links: Viel zu
tun hatten die beiden
Apfelrustfrauen.

beim Schlossgut (Fam. Hans Stucki, Thalistrasse 1

T -y &
Unten rechts: Jung und Alt vergniigten sich beim Mostkrugschieben. Ge-
fragt war Prazision.

k.

Oben rechts: Ob in Bag-in-Box
oder Flaschen, Most war gefragt.
Am Moststand herrschte Hochbe-
trieb.
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Moschtete und Feuerbrand

Feuerbrand ist eine
Bakterienkrankheit die
sehr ansteckend st
darum unsere Obstkul-
turen gefdhrdet. Ruedi
Krahenbiihl, von der
Gemeinde als Feuer-
brand-Kontrolleur ein-
gesetzt, zieht Bilanz
Uber den Verlauf der
Krankheit in unser Ge-
meinde.

Ein  Lagebericht
Ruedi Krahenbihl

von

Dieses Jahr wurden auch
in unserer Region Kern-
obstbaume von dieser
hochansteckenden Bak-
terienkrankheit befallen.
Nachdem zuerst die Ost-
schweiz und das Luzern-
biet betroffen waren, er-
folgten plotzlich Meldun-
gen von Befall in Zaziwil.
Wie konnte es zu einer
solchen Verbreitung
kommen? Das Feuer-
brandbakterium tberlebte
den letzten Winter schad-
los, da es immer warmer

als -10C. war. Dann
folgte ein &Ausserst war-
mer April, die meisten

Baume blihten schon.
Gerade diese warme
(Uber 15C.) Witterung
benétigt der Feuerbrand
um sich zu vermehren.
So wurden viele Bliten
infiziert. Da es im Mai —
Juni wieder kalter wurde,
sah man lange nichts.
Doch plétzlich tauchten
die ersten kranken Zwei-

ge auf, und sofort wurden
wir Kontrolleure aufgebo-
ten. Da wir in den letzten
Jahren im Kanton Bern
nur wenige Félle hatten,
(Schlosswil 1-2 Pflanzen)
wurden wir etwas uber-
rumpelt. Das Labor in
Wadenswil und die Kan-
tonale Fachstelle  flr
Pflanzenschutz konnten
die Arbeit kaum mehr
bewaltigen.

Um unsere schonen
Hoschtetten maoglichst
gut zu kontrollieren und
zu schitzen, bat ich Res
Wiithrich um Mithilfe bei

den Rundgéngen. So
konnten wir uns die Ar-
beit besser einteilen.

Denn es ist sehr wichtig,
alle befallenen Baume zu
finden, um die Krankheit
nicht ins nachste Jahr
hintber zu verschleppen.
Denn wenn wir den Feu-
erbrand nicht ausrotten
kénnen, dann sind unse-
re Apfel- Birnen- und
Quittenbdume sehr ge-
fahrdet. Das ware auch
fir unseren Profimoster
Walter Bartschi eine Ka-
tastrophe.

Nach der ersten Besich-
tigungstour durch Res
und mich mussten dann
alle von uns als krank be-
fundenen B&ume durch
einen Spezialisten ge-
pruft werden. Im Zwei-
felsfall wurde eine Probe
ans Labor gesandt.

Ornithologisches Inventar der Gemeinde Schlosswil

Informativer Uberblick tiber die Vo-
gelwelt in Schlosswil mit Angaben
Uber Biologie, Verbreitung in
Schlosswil (Verbreitungskarte) und
in der Schweiz.

Das Inventar ist illustriert mit Zeich-
nungen von Carl’ Antonio Balzari.

Bezug: Gemeindeschreiberei
Schlosswil:
gemeinde@schlosswil.ch

Seite 2

Glucklicherweise erwie-
sen sich viele durre
Zweige als Baumkrebs
oder Monilia (Pilzbefall),
so dass schlussendlich
weniger Baume als zu-
erst befurchtet verbrannt
werden mussten. Nach
Abschluss der diesjahri-
gen Kampagne in unse-
rem Dorf kann folgende
Bilanz gezogen werden:

Total befallene Baume:
50

Davon:

Quitten 23

Birnen 16

Apfel 8

Weissdorn 3

Etwas mehr als ein Drittel
der Baume wurde durch
die Bauern selber gero-
det. Den Rest fallte und
verbrannte ich zusam-
men mit Fankhauser
Bernhard. Die Rodungs-
und Kontrollkosten wer-
den vom Kanton {Uber-
nommen. Der Baumbe-
sitzer hat aber den Ver-
lust seiner Baume selber
zu tragen. Einzig in
Obstanlagen werden
Entschadigungen ausge-
richtet.

Nach der Rodung muss-
ten der Kranwagen und
die Motorsdgen mit dem
Heisswasserdampfgerat
gereinigt werden. Die
Kleider  wurden Uber
60T gewaschen.

Ich wurde oft angefragt,
ob man denn nicht nur
die kranken Aste ab-
schneiden  koénne, im
Fernsehen hétten sie das
auch gezeigt. Der soge-
nannte Ruckschnitt wird
nur in professionellen
Obstanlagen (Apfelb&u-
me) bewilligt, mit der Auf-
lage, dass anschliessend
die ganze Anlage regel-
massig durch Fachleute
nachkontrolliert wird. In
Garten und Hoschteten
gibt es nur die Rodung.
Es ist eine traurige Ar-
beit, die teilweise mit
Frichten vollbehangenen
Baume zu verbrennen.
Aber schliesslich wollen
wir ja unser Dorfbild mit
den Obstbaumen erhal-
ten, und deshalb ist die-
ser Arbeit notwendig.

Ich mochte an dieser
Stelle allen die mitgehol-
fen haben und auch allen
die mir verdachtige Bau-
me gemeldet haben bes-
tens danken. Wir werden
nur eine kurze Pause er-
halten. Denn nachsten
Frahling geht's sicher
weiter und da mussen wir
wieder wachsam sein
und unsere Baume beo-
bachten. Deshalb wiin-
sche ich allen einen rich-
tigen Winter, der seinem
Namen alle Ehre macht.
Aber vorher héatten wir
eigentlich noch einen
schdnen Herbst zugute.

Bartschi Walter

Mostverkauf das ganze Jahr!
Bag-in-Box 10 Liter
Bag-in-Box 5 Liter

Diverse Schaumweine

Diverse Schnapse

Oele

3082 Schlosswil

Tel. 031 711 04 87/ Natel 079 243 09 85
Internet: postmaster@oelibuur.ch / www. oelibuur.ch
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Aktivitaten an der Schlosswiler - Mosc htete 07

Schow-Moschten mit antiker Packpresse aus den 30-ig  er Jahren

Verkauf von Apfelsaftprodukten,  frisch gepresster oder vorverpackter,

pasteurisierter Sissmost und Apfelschorle. Abfiillung in mitgebrachte Gebinde (Glas-, Petflaschen
etc. mit luftdichtem Verschluss; Wichtig: Nur absolut saubere Gebinde ermdglichen die Haltbar-
keit).

Die Idee zum Mittagessen: Gemiusesuppe, Apfelkiichlein mit Vanillesauce, Sandwiches,
Moschtete-Kaffee, Tee und Glihmost.

Frischobstverkauf auch zum Einlagern

Degustation verschiedener Apfelchampagner

Mostkrugschieben: Das Geschicklichkeitsspiel fur Ju ng und Alt
Informationen zur Lagerung von Obst

Jungbaumbestellung zu speziellen Konditionen

Seite 3
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Informatives zu Obst / Rezept

Wissen Sie von wo un-
sere  Frichte sind?
Nachfolgend finden Sie
Hinweise zur Herkunft
unserer Kern- und
Steinobstarten.

Quielle: Internet

Zu den am langsten be-

kannten  Baumfriichten
gehort der Apfel (Malus
sylvestris). Funde von

wilden Apfeln im heutigen
Anatolien wurden auf
6500 v.u.Z. datiert. Drei-
tausend Jahre danach
war der Apfel im Gebiet
der heutigen Schweiz
und auf den Britischen
Inseln bekannt. Die agyp-
tischen Konige Ramses
II. und Ramses lll. spen-
deten taglich einen Korb
Apfel an die Priester der
Tempel.

Die Birne (Pyrus commu-
nis) gelangte aus Persien
und Armenien Uber
Kleinasien zu den Grie-
chen und den Romern.
Letztere verbreiteten sie
auch ndordlich der Alpen.

Die Echte Quitte
(Cydonia oblonga) ist na-
he verwandt mit der Birne
und dem Apfel. lhre Hei-
mat ist der Kaukasus und
Vorderasien.

Die wilden Formen der
Pflaume (Prunus do-
mestica) stammen aus
Anatolien, aus dem Kau-
kasus und aus Persien.

Die Roémer kannten viele
Rezepte mit Pflaumen.
Sie wurden in Wein ein-
gelegt und o)
konserviert.

Die Urform der Kirsche
(Prunus avium) bzw.
(Prunus cerasus) ist die
Vogelkirsche. Vor acht-
tausend Jahren war sie in
Kleinasien bekannt.
Lucullus, berihmt eher
als Feinschmecker denn
als erfolgreicher Feldherr,
brachte 74 v.u.Z. die ers-
ten Kirschen aus Klein-
asien von seinem Feld-
zug gegen Mithradates
mit nach Rom.

Aus China stammt die
Aprikose (Prunus persi-
ca). Bereits 2200 v.u.Z.
wurden seine Frichte
geerntet. Sie verbreiteten

sich Uber Persien und
Assyrien in  Richtung
Europa. Im Jahre 50

v.u.Z. war die Aprikose in
Rom eine sehr seltene
und teure Frucht.

Zitrusfrliichte wie
Orangen (Citrus sinensis)
und Zitronen (Citrus Ii-
mon) wurden laut grie-
chischen und rémischen
Schriftstellern schon elf-
hundert v.u.Z. angebaut.
Sie stammen aus Asien.

Die deutsche Mispel
(Mespilus germanica)
oder Steinapfel hat leider
ihre Bedeutung verloren.
Auch sie stammt aus
Vorderasien.

Apfeljalousien

Buttermilchteig

200g Mehl
2 EL Zucker
0.25TL Salz

0.25 TL Backpulver

3049 Butter , fliissig

1.25dl Buttermilch nature

Belag

4 kleine Apfel (z. B. Maigold), Kerngehause
ausgestochen, in feinen Schnitzen wenig Zitro-
nensaft

1EL Quitten- oder Johannisbeergelee , erwarmt

Puderzucker zum Bestauben

Buttermilchteig

1. Mehl, Zucker, Salz und Backpulver in einer Schissel
mischen.

2. Butter und Buttermilch beigeben, mischen, rasch zu
einem weichen Teig zusammenfugen, nicht kneten.
Teig flach driicken, zugedeckt ca. 1 Std. kuhl stellen.

3. Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca.
25x40cm auswallen, auf ein Backpapier legen, auf ei-
nen Blechriicken ziehen, in 8 Rechtecke schneiden.

Belag

Apfelschnitze mit Zitronensaft betraufeln, lamel-
lenartig auf die Teigstiicke legen.

Backen: ca. 15 Min. in der unteren Halfte des auf 220
Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, mit Gelee
bestreichen, auf einem Gitter auskihlen, mit Puderzu-
cker bestauben.

Ruedi Krahenbiihl
Stihl-Dienst, Dorf
3082 Schlossw

Verkauf, Reparatur und Schéarfen von Wald- und Garten-
geraten sowie Zubehor:
Stihl: Motorsdgen — Motorsensen — Heckenscheren
Viking: Rasenméher und Heckenscheren
Alle Werkzeuge fir die Waldarbeit
Umweltfreundliche Kraftstoffe Stihl Motomix
Schutzkleidung von Stihl
Erledigung von Holzereiarbeiten, Lieferung von Cheraeholz
Verkauf und Reparatur von Pneus fur landw. Fahreeug

Seite 4



