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gress (Mandel, Haselniisse, Ess-
kastanien) und Schadlingsfrei
Obst und Gemiisekonzentrat
(Beerenobst, Walniisse, Hasel-
niisse, Mandel)

Der aktuelle Betriebsmittelka-
talog (BMK) wurde bereits ver-
sendet. Grundsétzlich dirfen
nur PSM verwendet werden,
die im BMK bzw. in der infox-
gen-Datenbank (online) gelis-
tet sind. Neuzulassungen, Zu-
lassungsanderungen bzw. Not-
fallzulassungen sind nicht im

BMK; aber auf www.infoxgen.com
unter Bio-Betriebsmittel/An-
meldung von Produkten/Pflan-
zenschutzmittel... zu finden.
Fiir die Kontrolle bzw. zur
Rechtfertigung am besten die
aktuelle Liste (Nachmeldung
Pflanzenschutzmittel) ausdru-
cken und ablegen.

Ab 16. Feb. ist eine Diingung
wieder zuldssig, sofern der Bo-
den nicht schneebedeckt, was-
sergesattigt oder durchgefro-
ren ist. Eine Kalkung bzw. Kom-
postausbringung ware auch
zeitig im Frithjahr maglich. Bei
der organischen Diingung (Vor-
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Das Mostjahr 2020

as Jahr 2020 war ein span-

nendes und herausfor-
derndes Jahr fiir alle von uns.

Der Friihling begann mit
schonen angenehmen Tempe-
raturen und die Bdume konn-
ten nach dem Schnitt mit viel
Energie & Wachstum in das
neue Ertragsjahr starten. Die
ersten Monate waren von et-
was Trockenheit gepragt, was
sich aber bis in den Sommer
hin gleichmafig ausbalancier-

te. Leider war die Steiermark
auch teils von Hagelunwetter
betroffen, besonders die Ost-
steiermark.

Das Wetter wird von Jahr zu
Jahr immer extremer und so-
mit wird es fiir uns Obstbau-
ern immer herausfordernder,
eine saubere Ernte einzufah-
ren.

Die Apfel konnten bis in den
Herbst schdn am Baum ausrei-
fen und das legte den Grund-
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gaben der Vermarktung und
BIO AUSTRIA beachten!) sollte
der Zeitpunkt an die Umset-
zungsgeschwindigkeit ange-
passt werden und danach eine
rasche Einarbeitung erfolgen.
Bei der Wahl der Menge sollte
der Ertrag bzw. das Wachstum
vom Vorjahr, aber auch die
Wirksamkeit des Diingers be-
rlicksichtigt werden.

Sollte noch eine Behandlung
mit Vinasse zum Laubabbau
geplant sein, ist bei den meis-
ten Vinasse-Produkten eine Aus-
nahmegenehmigung fiir BIO
AUSTRIA-Betriebe notwendig!

Eine N-Bilanz fiir 2020 ist fiir
Betriebe mit >15 ha LN bzw.
mit >2 ha Gemdise bis Ende
Maérz 2021 erforderlich.

stein fiir einen qualitativ hoch-
wertigen Apfelwein.

Die Ernte begann planmafig
Anfang September und dauer-
te je nach Sorte teils bis An-
fang November. Die Qualitat
der einzelnen Friichte war sehr
zufriedenstellend. Alte Sorten
wie zum Beispiel ein llzer Ro-
senapfel oder eine Champa-
gner Renette zeigten einen ho-
heren Sauregehalt, was daran
lag, dass der Behang teilweise

Ausgabe Nr.3 /2021

Eine generelle Aufzeichnung der
verwendeten Diinger bzw. Men-
ge ist unabhangig von der N-
Bilanz von allen Betrieben fiir
die Bio-Kontrolle bzw. AMA
notwendig. BIO AUSTRIA Be-
triebe miissen auch weiterhin
org. Diinger (siehe BMK), die
nicht biolog. Ursprungs sind
vor dem Zukauf beantragen.

Die Folien von den online Bio-
Fachtagen (Kern- und Stein-
obst) sind ca. Mitte Marz
wieder auf unserer homepage
www.kernteam.at im Bereich
Service.

geringer war als in den Jahren
zuvor. Die Erntemenge und die
Qualitat der Friichte erbrach-
ten je nach Anlage einen sehr
zufriedenstellenden Wert.

Nun zur spannenden Zeit im
Keller: Die Ausbeute bei einer
Bandpresse erreicht je nach
Sorte bis zu 80%. Der Saft
bleibt dann iiber die Nacht in
einem Tank und wird mit Enzy-
men, Bentonit und je nach
Sorte mit einer Gerbstoffscho-
nung versetzt und am nachs-
ten Tag in den Gartank ge-
pumpt und mit einer Rein-
zuchthefe angeriihrt. Bei den
Hefen gibt es eine sehr breite
Produktpalette, die je nach ge-
wiinschtem Ergebnis, von ei-
nem fruchtigen bis zu einem
harmonischen runden und sor-
tentypischen Most reicht. Die
Garung dauert im Schnitt circa
15 Tage. Dabei spielt die Tank-
kiihlung eine enorm wichtige
Rolle, nur durch eine prézise
Steuerung der Temperatur kann



man eine saubere, und pro-
blemlose Garung durchfiihren.
Die Grundvoraussetzung dafiir
ist eine Top-Qualitat der Friich-
te. Nur aus einem sauberen
Grundprodukt, dem dazugehd-
rigen know-how und mit Lei-
denschaft entsteht ein Quali-
tatsprodukt. Die typischen Ge-
schmacksnuancen kénnen nur
durch Sauberkeit und perfekte
Verarbeitungsbedingungen
vom Apfel in die Flasche gelan-
gen.

Nach der Géarung wird der
Most von der Hefe abgezogen
und verbringt noch einige Tage
auf der Feinhefe, diese Zeit ist
fir die Aromafestigung sehr
wichtig, der Most wird da-
durch cremiger, harmonischer
und fllliger.

Nach dieser pragenden Pha-
se wird der Most meist filtriert,
hierzu gibt es verschiedene
Verfahren wie zum Beispiel
den Schichtenfilter, den Kiesel-
gurfilter oder die Cross-Flow
Variante. Mit Hilfe dieser Filter
werden samtliche Trubstoffe
dem Produkt entzogen und
man erhalt einen blanken, kla-
ren Apfelwein.

Das Zusetzen von Saccharo-
se ist laut Obstweinverordnung
in jenem Ausmaf3 erlaubt, so
dass der auf Gramm Zucker je
Liter umgerechnete Gesamtal-
koholgehalt von 246 g/l nicht
tberschritten wird.

Das heif3t, wir diirfen Apfel-
wein mit Saccharose verset-
zen, damit wir verschiedene
Ausbauvarianten erzielen.

— trocken = 4 g bis 9 g je Liter,
sofern der Séauregehalt (be-
rechnet als Weinsdure)
nicht niedriger ist als der
Restzuckergehalt

— halbtrocken: wenn sein Zu-
ckergehalt, den vorgenann-
ten Hochstwert iibersteigt
und hdchstens 18 g je Liter
aufweist

— lieblich: wenn sein Zucker-
gehalt zwischen 18 g und
45 g je Liter aufweist

— sUf: wenn sein Zuckerge-
halt iiber 45 g je Liter auf-
weist

Vor der Fiillung werden die
Apfelweine noch wie ge-
wiinscht eingestellt und bevor
der Most in die Flasche gefiillt
wird, mit Kohlenséure versetzt,
sodass er frischer und spritzi-
ger bleibt.

Die Haltbarkeit einer Fla-
sche Qualitdtsobstwein liegt
bei einem Jahr bis eineinhalb
Jahre. Durch den leichten Alko-
holgehalt ist Apfelwein nicht
ewig lagerfahig und sollte fir
den angenehmen Trinkgenuss
innerhalb dieses Zeitraumes
getrunken werden.

Seit einigen Jahren gibt es
fiir Obstwein auch eine staatli-
che zugelassene Priifnummer.
Zur Erlangung missen
die Proben in Eisen-
stadt oder in Sil-
berberg einer
Untersuchung
unterzogen
werden
und gewis-
sen Krite-
rien ent-
sprechen.

Erst dann
darf man die
Banderole mit
dem &sterreichi-
schen Adler am
Schraubverschluss anbrin-
gen. Dieser Schritt war fiir alle
Produzenten ein grof3er und
wichtiger, vor allem fir die
Qualitatssicherung und -stei-
gerung des Produktes.

Sehr erfreulich ist die Zu-
sammenarbeit innerhalb der
einzelnen Betriebe, so gibt es
mehrere Zusammenschliefun-
gen welche an einem Strang
ziehen. Mit viel Flei3, Freude
zur Arbeit und Innovativen Ide-
en kann man zusammen mehr
erreichen. Das ist den Betrie-
ben auch sehr gut gelungen,
aus dem , arme Leute Getrank"
wurde ein Lifestyle-Produkt,
das auch sehr viele Freunde
und Liebhaber gewonnen hat.

Die steirischen Moste, wel-
che bis dato verkostet werden
konnten, Giberzeugen durch die
kraftvolle Struktur und das
wuchtige Aroma. Der Jahrgang
2020 iberragt im Glas durch
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Staatliche
Priifnummer

intensive, harmonische Aro-
men und durch eine wunder-
schone herrliche Eleganz. Vor
allem die alten Sorten stechen
mit ihrem einzigartigen Bou-
quet hervor, sehr kraftig und
fiillig und sie tragen mit Stolz
ein extravagantes typisches
Sortenaroma. Das ergibt sich
aus der genussreifen Qualitat
und der sauberen Garung. Der
Alkoholgehalt schwankt je nach
Sorte von 6,5 % bis 8,0 %.

Es macht sehr viel Freude,
den neuen Jahrgang zu verkos-
ten und vor allem macht es
Lust nach mehr. Die herausfor-
dernde Arbeit der Mostbauern
kann sich im neuen Jahrgang

sehen, zeigen und vor allem

mit Genuss trinken
lassen.

Der Most hat
in den letz-
ten Jahren
eine  Re-
naissance
erlebt, ein
wichtiger
Schritt war
auch die
vorhin er-
wahnte staat-
liche Prifnum-
mer, dadurch wur-
de der leider ,,schlechte
Ruf", welcher den Most jah-
relang verfolgt hat, um einiges
unterbunden. Die Apfelwein-
liebhaber der heutigen Zeit,
geniefen ein Achterl aus ei-
nem stilvollen Glas und ver-
kosten ein breites Sortenspek-
trum.

Die optimale Trinktempe-
ratur von Most liegt zwischen
10 - 12 Grad Celsius.Wenn der
Most zu kalt serviert wird, kon-
nen sich die Aromen und das
Bouquet nicht zu 100% entfal-
ten. Deshalb immer darauf
achten, ein hohes, etwas bau-
chiges Glas zu verwenden, so-
dass Luft hinzukommt und
sich dadurch das Qualitétspro-
dukt mit seinen traumhaften
Aromen ausbreiten kann. So-
mit hat man eine optimale Vo-
raussetzung, alle Bouquet-
knospen zu riechen, zu schme-
cken und zu genief3en.

Die steirischen Mostbuschen-
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schenken sind die Hauptaus-
schanksquellen, um ein Glas-
chen steirischen Apfelwein zu
genief3en. Die friiher traditio-
nellen, aber heutzutage mo-
dern kombinierten, meist im
Familienbetrieb gefiihrten Be-
triebe gewinnen immer mehr
an Bedeutung. Vor allem in
Zeiten wie diesen ist es dem
Endkunden sehr wichtig, die
genauen Herkunftsbezeichnun-
gen einzelner Produkte zu ken-
nen. Umso besser ist es, wenn
man den Kunden das Produkt
direkt vor Ort verkauft, so
kann er sich ein Bild von der
Produktionsstatte machen und
somit die Herkunft fir sich
selbst bestéatigen.

Die Bezeichnung Buschen-
schank kommt daher, dass frii-
her ein Busch oder ein Kranz
tiber dem Eingang darauf hin-
wies, dass der Buschenschank
geoffnet ist und somit Getran-
ke und Speisen verkauft wur-
den. Most als Speisebegleiter,
fruchtig, frisch und spritzig, das
zeichnet ein Glas steirischen
Most aus.

In einem traditionellen Bu-
schenschank diirfen nur kalte
Speisen aus bauerlichen Pro-
dukten serviert werden und
die Getrénke miissen aus eige-
ner Produktion stammen. Der
steirische Apfelmost, der in
den Mostbuschenschenken im
Vordergrund steht, wird in ei-
nem schonen, edlen Glas ser-
viert und auf eindrucksvolle
Weise mit kalten Speisen kre-
denzt.

Aber auch aus den meisten
steirischen Kiichen ist er nicht
mehr wegzudenken und hat
auch in Hotels und Restau-
rants Einzug gehalten. Als Al-
ternative zu Wein wird er auch
gerne fiir die Zubereitung sdmt-
licher Gerichte verwendet.

Genief3en Sie ein Glas Apfel-
wein bei herrlichem Ambiente
und einer wunderbaren Kulisse
in der Steiermark!




