
Detail-
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inkl. Verp.

alle Preise verstehen
sich franko Verlader,
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franko Verlader,
offen im

G-Gebinde

Einheit

Gemüsepreise (exkl. MwSt.)

GEMÜSERICHTPREISE

Quelle: Gemüsebörse Bern, Freiburg, Solothurn

Nüsslisalat kg 14.00 14.94 31.50

Preise ab
5.7.2015

Radieschen kg 4.00

Schalotten kg 2.20

Radieschen Bund 0.65 0.71 1.65

Kresse kg 8.00 8.94 22.00

Rübe, Herbst-, gewaschen kg 1.40 1.49 3.45

Chouxraves, gewaschen kg 1.40 1.49 3.40

Lauch, grün, neu kg 2.90 3.09 6.45

Schwarzwurzeln kg 2.80 2.99 6.30

Eichblattsalat, grün/rot St. 0.80 0.92 2.05

Kopfsalat, grün/rot St. 0.80 0.92 2.05

Batavia St. 0.80 0.92 2.05

Spinat kg 3.50 3.81 8.30

Lollo, grün, rot kg 2.50 2.81 6.50

Rucola kg 6.00 6.94 19.50

Krautstiele kg 1.80 1.99 4.50

Zwiebeln, Bund Bd. 1.10 1.18 2.35

Chinakohl kg 1.40 1.59 3.75

Kohlrabi St. 1.00 1.08 2.10

Lattich kg 1.70 1.89 4.05

Petersilie, gekraust kg 4.00 4.31 0.80/Bund

Eisberg, ohne Umblatt St. 0.95 1.03 2.10

Endivie, glatt kg 1.60 1.84 4.15

Frisée kg 1.60 1.84 4.00

Blumenkohl kg 2.00 2.16 4.80

Fenchel Knollen kg 2.10 2.26 5.35

Gurke, Gewächshaus St. 0.60 0.68 1.60

Gurke, Nostrano Slicer St. 2.00 2.15 4.80

Karotte, Bund Bd. 2.20 2.29 4.70

Petersilie, glatt kg 4.00 4.31 8.10

Broccoli kg 3.20 3.39 7.10

Rettich, weiss kg 1.00 1.09 2.10

Wirz kg 1.70 1.89 4.35

Sellerie, Stangen, kurz kg 2.30 2.49 5.20

Sellerie, Stangen, lang kg 2.10 2.29 4.90

Tomaten, rund kg 2.30 2.42 5.10

Tomaten, Fleisch, >67 mm kg 2.50 2.63 5.45

Tomaten, Trauben kg 2.30 2.46 5.15

Zucchetti kg 1.80 1.95 4.65

Cicorino, rot kg 2.40 2.65 5.90

Kabis, rot/weiss kg 1.40 1.49 3.15

Aubergine kg 2.80 2.99 6.15

Karotte kg 1.10 1.19 2.75

Tomaten, Peretti kg 2.80 2.92 5.80

Cherry-Tomaten, Trauben kg 6.00 6.25 10.50

Cherry-Tomaten Schale, 250 g 1.40 1.50 3.20

Tendenz
ab

Samstag

2.00

Kefe, Kiefelerbse kg 7.00 7.00

Romanesco kg 3.20 3.39 6.95

Zwiebeln kg 1.25 1.34 2.80

Zwiebeln, Metzger >70mm kg 1.25 1.34 2.80

Bohne, Stangen kg 5.50 5.69 11.10

Sellerie, Knollen kg 3.60 3.69 7.05

Zucchetti, gelb kg 2.60 2.75 5.95

Zuckerhut kg 1.80 1.99 4.45

Bohne, Busch kg 4.50 4.66 9.20

KIRSCHENPREISE: BULLETIN NR. 4

10 Schalen à 500 g

10 Schalen à 1 kg

5 kg lose

24+

10 Schalen à 500 g

5 kg lose

28+

5 kg lose

pro Kader

28.00

49.00

23.50

37.50

33.00

40.50

Gemäss Beschluss des Produktzentrums Kirschen/Zwetschgen vom 5. Juli 2016werden
die Preise ab Samstag, 9. Juli, wie folgt festgelegt:

inkl. Marge und Gebinde

Fr./kg

5.60

4.90

4.70

7.50

6.60

8.10

inkl. Marge ohne Gebinde

Fr./kg

4.90

4.50

4.40

6.80

7.80

Abgangspreise ab Verladeplatz

6.30

21+

Marktkommentar: Die erste grosse Kirschenwoche läuft, auch die Spätgebiete haben
mit der Ernte begonnen. Der Anteil an Kirschen 28+ ist generell relativ gross. In der
aktuellenWoche laufen zahlreiche Aktivitäten, in der kommendenWoche sind trotz
steigender Mengen noch wenige Aktionen geplant. Momentan wird eine Vollversorgung
mit Schweizer Kirschen erreicht, daher ging die freie Importphase gestern zu Ende.Wie süss ist die Zukunft des

Schweizer Zuckers? Diese Fra-
ge stellten sich das Kompetenz-
netzwerk Ernährungswirt-
schaft, Svial (Verband der Inge-
nieur-Agronomen und Lebens-
mittel-Ingenieure), und Agro
Marketing Thurgau. Sie organi-
sierten dazu einen Anlass für
Interessierte aus der Landwirt-
schafts- und der Lebensmittel-
branche bei Coca-Cola HBC
Schweiz AG (siehe Kasten).
Diese ist mit 20000 Tonnen pro
Jahr einer der grössten Abneh-
mer von Schweizer Zucker.

Argumente fürCH-Zucker

«Wir stellen hohe Anforde-
rungen an unseren wichtigsten
Rohstoff, den Zucker», erklärte
Patrick Wittweiler von Coca-
Cola HBC Schweiz. Eine hohe
Reinheit ohne Farbveränderun-
gen, möglichst homogene Korn-
grössen und keine mikrobiolo-
gischen Verunreinigungen seien
ein Muss. Zudem führe Coca-
Cola kein Lager und sei daher
auf drei bis fünf Camion-Liefe-
rungen pro Tag angewiesen, was
kurze Lieferwege bedinge. «Das
alles spricht für Schweizer Zu-
cker», betonte Wittweiler. Aber:
«Die lokale Produktion muss
wirtschaftlich Sinn machen.»

Hier sieht er Herausforderun-
gen mit den höheren Produkti-
onskosten und Preisen in der
Schweiz: «Wir haben potenziel-
le Kunden, die Importprodukte
beziehen.» Die Statistik be-
weist, dass die Produktion von
Erfrischungsgetränken in der
Schweiz in den letzten Jahren
stetig leicht gesunken ist, wäh-

ZUCKERMARKT: Event zum Thema «Wie süss ist die Zukunft des Schweizer Zuckers?»

Der tiefe Eurokurs, die

Zuckerquoten-Aufhebung

in der EU und Initiativen

zur Reduktion des Zucker-

konsums: Die Schweizer

Zuckerwirtschaft sieht

sich mit grossen Heraus-

forderungen konfrontiert.

Diese will sie angehen.

DORIS BIGLER

rend die Importe zugenommen
haben. «Wir glauben jedoch,
dass die Herkunft Schweiz ei-
nen Mehrwert für den Konsu-
menten bringt und damit bis zu
einem gewissen Grad höhere
Preise möglich sind.»

Die SZU bereitet sich vor

Diese Aussage freute Joachim
Pfauntsch von der Schweizer
Zucker AG (SZU). Der Leiter
des Zuckerwerks Frauenfeld
bemerkte: «So tönt es leider bei
Weitem nicht von allen unseren
Abnehmern.»

Bereits seit der Aufhebung
des Euro-Mindestkurses ist die
Situation für die SZU alles an-
dere als rosig. «Von 2014 bis
2016 ist der Umsatz mit 250000
Tonnen Schweizer Zucker um
55 Mio. Fr. gesunken.» Dies,
weil es aufgrund des fehlenden
Grenzschutzes keine Preisdiffe-
renz zwischen EU- und Schwei-
zer Zucker gibt.

Und es wird noch schlimmer
kommen: Am 1. Oktober 2017
wird in der EU die Quotenrege-
lung für Zucker und Isoglucose
aufgehoben. «Die grossen
Player auf dem EU-Zucker-
markt wollen ihre Anbauflä-
chen um bis zu 40 Prozent aus-
dehnen», weiss Pfauntsch. Das
werde einen riesigen Verdrän-
gungskampf geben, von dem
auch die Schweiz nicht gefeit
sei. «Es werden diejenigen
Standorte überleben, die tiefe

Personalkosten, tiefe Energie-
kosten und tiefe Transportkos-
ten haben.» Deutschland und
Polen hätten hier momentan die
besten Voraussetzungen.

Zusätzlich bereiten der Zu-
ckerbranche verschiedene In-
itiativen zur Reduktion des Zu-
ckerkonsums Sorgen.

Der Werkleiter nannte am
Event konkrete Massnahmen,
mit denen die SZU den Heraus-
forderungen begegnen will:
Bis 2017: 10% weniger Kosten

und 10% weniger Mitarbeitende.
Die Arbeitszeit wird von 40,5

auf 42 Std./Woche erhöht.
Steigerung der Fabrikauslas-

tung durch die Verarbeitung
deutscher Rüben.
Erhöhung der Produktion von

Biozucker im Werk Frauenfeld
– mangels Inland-Biorüben mit
Biorüben aus Deutschland.
Transportoptimierung.
Alternative Projekte, etwa in

der Energieproduktion.
Kundenbindung verbessern.
Einsatz für eine politische Lö-

sung: Schwellenpreissystem,
Einzelkulturbeitrag.

Sein Fazit: «Die Zukunft des
Schweizer Zuckers ist nicht
ganz sauer, aber relativ schwie-
rig.» Wenigstens ist damit zu
rechnen, dass global in den
nächsten zwei Jahren wieder
mehr Zucker verbraucht als
produziert wird. Dadurch dürf-
ten die tiefen Weltmarktpreise
etwas ansteigen.

E-PAPER

Mehr Bilder im E-Paper:

www.schweizerbauer.ch/epaper

Seit 1936 produziert die
Coca-Cola HBC (Hellenic
Bottling Company) Schweiz
AG Erfrischungsgetränke für
die Schweiz. Die Marke
Coca-Cola gehört der «The
Coca-Cola Company» in At-
lanta (USA). Diese produ-
ziert das Getränkekonzen-
trat für alle Abfüller. Der
Hauptsitz von Coca-Cola
HBC Schweiz ist in Brütti-
sellen ZH. Hier werden Ge-
tränke der Marken Coca-Co-
la, Fanta, Sprite und Nestea
produziert. Seit 2002 gehört
auch Valser Wasser zum Un-
ternehmen. Einige Zahlen zu
Coca-Cola HBC Schweiz:
1000 Mitarbeiter.
500 Mio. Liter Getränke

werden pro Jahr abgefüllt.
12 Getränkemarken.
80% der Getränke, die

Coca-Cola HBC Schweiz
verkauft, werden hierzulan-
de produziert.
95% der Rohmaterialien

stammen aus der Schweiz.

So entsteht Coca-Cola

Für die Herstellung von
Coca-Cola wird Zucker in
Wasser aufgelöst und als Si-
rup pasteurisiert. Dieser Si-
rup wird anschliessend mit
dem Coca-Cola-Konzentrat
und filtriertem, mit Chlor be-
handeltem Leitungswasser
gemischt, und mit Kohlen-
säure versetzt. Das beliebtes-
te Cola der Schweizer ist üb-
rigens das Classic (150 Mio.
Liter), gefolgt vom Zero (73
Mio. Liter). big

COLA IN DER SCHWEIZ

Ende Juni hat die Aprikosen-
ernte begonnen. Erwartet wür-
den 7730 Tonnen – minus 2%
gegenüber dem Vorjahr, wie die
Walliser Obst- und Gemüse-
Branchenorganisation IFELV
mitteilt. 96% aller Schweizer
Aprikosen stammen aus dem
Wallis, wo sie auf 644 ha ange-
baut werden.

Die zwei Frostnächte Ende
April beschädigten gemäss
Schweizer Obstverband eine
Fläche von 50 ha. «Wir rechnen
mit Ausfällen von 400 Tonnen
Aprikosen, was für die Produ-
zenten Verluste von mehr als ei-

APRIKOSEN

ner Million Franken bedeutet»,
sagt IFELV-Direktor Hubert
Zufferey.

Der Aprikosenanbau hat sich
stark gewandelt. Heute werden
über 70 Sorten angebaut. Damit
kann die Saison verlängert wer-
den, sodass die Walliser Obst-
produzenten von Juli bis Ende
August Aprikosen anbieten
können. Die Schweizer Bevöl-
kerung konsumiert jährlich
mehr als 16 000 Tonnen Apriko-
sen, durchschnittlich 2 kg pro
Kopf. Der Inlandanteil beträgt
53% und ist in den letzten Jah-
ren stetig leicht angestiegen. blu

Die internationale Tierschutz-
organisation Compassion in
World Farming (CIWF) zeich-
net Coop mit dem «Good Rab-
bit Award» für vorbildliche Ka-
ninchenhaltung aus. Zusam-
men mit Kani-Swiss hat Coop
einen Standard aufgebaut, der
als Einziger vom Bund als «be-
sonders tierfreundliche Stall-
haltung (BTS)» anerkannt wur-
de. Die Kaninchen leben im Fa-
milienverbund und haben aus-
reichend Platz, und Rückzugs-
möglichkeiten. Heute halten
rund 40 Landwirte ihre Kanin-
chen gemäss BTS-Standard.

DETAILHANDEL

Die Migros erhält von CIWF
den «Good Chicken Award»,
weil sie ihr frisches Poulet-
fleisch ausschliesslich von Lie-
feranten bezieht, die hohe An-
forderungen an die Haltung und
den Umgang mit den Tieren ein-
halten. So müssen auch Liefe-
ranten aus dem Ausland Schwei-
zer Tierschutzstandards einhal-
ten. In Deutschland, Frankreich
und Ungarn wurden dazu über
100 Ställe umgebaut. Die Mast-
hühner verfügen gegenüber der
EU-Praxis um bis zu 40 Prozent
mehr Platz und die Ställe haben
zusätzliche Fenster. big
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Zukunft ist kein Zuckerschlecken

Wegen Frostschäden werden
leicht weniger Aprikosen erwartet

Coop und Migros erhalten Preise
für Kaninchen- und Poulethaltung

Joachim Pfauntsch, Leiter
der Zuckerfabrik Frauenfeld,
will künftig mehr Biozucker
produzieren.

«Die hohe Qualität und kur-
ze Lieferwege sind Argumen-
te für Schweizer Zucker»,
sagt Patrick Wittweiler von
Coca-Cola HBC Schweiz.

Coca-Cola Schweiz bezieht rund 20000 Tonnen Schweizer
Zucker pro Jahr. Jeden Tag werden drei bis fünf Lastwagen ab-
geladen. (Bilder: Doris Bigler)

Mit dieser PET-Abfüllmaschine können pro Stunde bis zu
42000 Flaschen Cola oder andere Getränke abgefüllt werden.


