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Zentrum fiir Obst- und Kartoffelhandel

Langenthaler Geiser agro.com AG ist bestrebt, dass die Schweizer Konsumenten mit Apfeln, Birnen und Kartoffeln versorgt werden

Auf dem Weg der Apfel, Birnen
und Kartoffeln vom Bauern bis
auf unseren Tisch spielen Lan-
genthaler eine wichtige Rolle.
Der traditionsreiche Betrieb
Geiser agro.com AG ist der gross-
te private Obst- und Kartoffel-
hédndler der Schweiz.

VON FRANZ SCHAIBLE

Mit Traktor und Anhénger liefern Bau-
ern aus der niheren Region den «Roh-
stoff» fiir die Geiser agro.com AG an. Der
Grossteil kommt allerdings per Lastwa-
gen. Sind doch die Kartoffelanbauer im
Seeland und in der weiteren West-
schweiz tétig; die Lieferanten von Obst
ihrerseits sind in den klassischen An-
baugebieten Wallis, Waadt und Thur-
gau zu Hause. Die in Paloxen (grosse
Holzkisten) transportierten Apfel gelan-
gen in eine rund zehn Meter lange Was-
serbahn, wo sie gemiitlich zur ersten
Station schwimmen. «Das Wasser dient
nicht etwa dem Waschen der Friichte,
sondern Wasser ist einfach das sanfteste
Transportmittel fiir die empfindlichen
Apfely, erldutert Peter Bracher, Ge-
schiftsleiter und Mitbesitzer der Geiser
agro.com AG in Langenthal. Die Birnen
und die Kartoffeln dagegen werden auf
gewohnlichen Tansportbdndern auf ih-
rem Weg bis zur Verpackung
geschickt. «Die Birnen haben ein zu ho-
hes spezifisches Gewicht und schwim-
men nicht im Wasser. Und die Kartof-
feln sind robuster», begriindet Bracher
die unterschiedliche Behandlung.

AUF DEM GROSSEN AREAL, direkt neben
dem Bahnhof gelegen, verarbeitet Gei-
ser jahrlich riesige Mengen; 14 000 Ton-
nen Apfel und Birnen. Die gesamt-
schweizerische Ernte wirft rund 132000
Tonnen Tafelobst ab. Die Kunden sind
Migros und Manor. Zusétzlich werden
iiber 50000 Tonnen Kartoffeln angelie-
fert. Der Grossteil, rund 41000 Tonnen,
geht an die verarbeitende Industrie wie
Kadi, Bischofszell Nahrungsmittel und
Zweifel. Den Rest nehmen Grossvertei-
ler ab. Nicht jedes Jahr hat es genug
«einheimischen Rohstoffy. «Ernteschét-
zungen zeigen, dass in der Schweiz die-
ses Jahr rund 58000 Tonnen Kartoffeln
fehlen werdeny, erldutert Bracher. Riick-
laufige Anbaufliche und schlechtes
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Wetter hitten dafiir gesorgt. Bracher
beziffert den durchschnittlichen eige-
nen Importanteil fiir Kartoffeln und
Obst auf rund zehn Prozent.

INZWISCHEN HABEN DIE APFEL im Was-
serbad die erste Station erreicht. Kame-
ras fotografieren das Obst, computerge-
steuert werden jene mit Schiden aus-
sortiert. In der Kalibrierstation werden
die Apfel nach Grésse und Farbe sor-
tiert. Die Sortieranlage umfasst neun
Wasserbahnen, in denen die Friichte
zur Abpackerei schwimmen. Manuell

Seit 119 Jahren im Schweizer Agrarhandel aktiv

Der Ursprung der heutigen Geiser
agro.com AG reicht ins Jahr 1889
zurtick. Damals griindete Ernst Geiser
eine Einzelfirma, spezialisiert auf den
Handel mit Knochenmehl. Spéater kon-
zentrierte er sich auf den Handel mit
Tafelobst und expandierte kraftig ins
Ausland. Die Langenthaler unterhielten
zeitweise 13 Filialen von Casablanca bis
London. Diese wurden spater wieder
geschlossen. 2004 verkaufte Peter Gei-
ser, der die Unternehmung seit 1971 in
3. Generation fuhrte, den Betrieb an das
Management; Besitzer sind seit damals
Geschéftsfuhrer Peter Bracher, Finanz-
chef Fred Fluckiger und Bereichsleiter

Walter Ingold. Die Geiser agro.com AG
ist heute die wichtigste Beteiligung der
vom Management gegrtindeten Capri-
corn Holding. Dazu gehéren unter ande-
ren noch die Petro.com AG (Tankstel-
len), die GMS Handels AG (Beraterfirma
fir Bauern) und die A1 Kiihl und Logistik
AG (Kuhlhaus fur Dritte). In diesem
Sommer verkaufte Peter Geiser im Ubri-
gen die 1953 gegrtindete und privat
gehaltene, auf Kuihl- und Tiefkihlpro-
dukte spezialisierte Kadi AG, an eine
deutsche Investmentgesellschaft und
das Management. Der Pommes-frites-
Hersteller ist ein wichtiger Kunde vom
Kartoffelhandler Geiser. (FS)

Geiser-Chef Peter Bracher vor der Obst-Sortieranlage: «Wasser
ist das sanfteste Transportmittel fiir die empfindlichen Apfel.»

oder automatisch werden die Friichte
kundenspezifisch in Plastikharassen,
Sécke oder in Schalen verpackt.

Peter Bracher liiftet auf dem Rund-
gang nebenbei ein Geheimnis. Wie ist es
moglich, dass Sdcke mit 2,5 Kilogramm
Apfel letztlich ziemlich genau dieses
Gewicht aufweisen? Das besorgt eine
mit mehreren Waagen bestiickte Mess-
station. Der Computer berechnet blitz-
schnell, welche Apfel-Kombination der
vorgegebenen Losgrosse am ndchsten
kommt. «<Das Abmessen von Hand wire
viel zu zeitaufwindig und auch zu we-
nig genau, erliutert Bracher.

TROTZDEM, DAS HANDLING der Kartof-
feln und Friichte ist personalintensiv.
«Wir beschiftigen hier in Langenthal
150 Angestellte, was rund 120 Vollzeit-
stellen entspricht», sagt der 55jdhrige
Unternehmensleiter. Im vergangenen
Jahr erwirtschaftete Geiser einen Um-
satz von 85 Millionen Franken, davon
entfallen tiber 70 Prozent auf den Han-
del mit Kartoffeln und Tafelobst. «Wir
sind damit der grosste private Agrar-
héndler in der Schweiz», umschreibt
Bracher die Marktstellung (siehe Kasten
links). Mit Abstand grosster Hindler mit
Agrarprodukten ist der den Bauern ge-
horende Fenaco-Konzern.

Lingst nicht alle Apfel und Birnen
gelangen aber direkt in die Verkaufsla-
den. Der grossere Teil der angelieferten

Ware wird in riesigen Kithlrdumen ge-
lagert. Die Lagerung sei bis ein Jahr lang
moglich. In den auf 1 Grad gekiihlten
Riumen wird der Sauerstoff auf ein Pro-
zent reduziert, um den Alterungspro-
zess der Apfel zu verzégern. <Wir verset-
zen das Obst sozusagen in den Winter-
schlaf», sagt Bracher. Nur dank der La-
gerung sei es moglich, den Detailhan-
del iibers ganze Jahr mit frischem Obst
zu versorgen. Wie wichtig die Lagerung
ist, zeigen saisonale Komponenten. So
herrscht bei Geiser zurzeit zwar Hoch-
betrieb bei der Anlieferung. Bei der Aus-
lieferung dagegen fillt die Hochsaison
auf die Periode Februar bis Ende Mai.

DASS IM AGRARMARKT mit immer hérte-
ren Bandagen gekdmpft wird, bekommt
auch Geiser zu spiiren. Einerseits
nimmt der Importdruck zu, anderer-
seits steigen die Anforderungen der
Kunden. Darauf haben die Langentha-
ler reagiert. 2005 tibernahm Geiser die
Maeder AG in Zollbriick, die E.Schwarz-
Landesprodukte AG in Villigen und
schloss einen Zusammenarbeitsvertrag
mit der Kartoffelzentrale Burgdorf. «Da-
mit konnten wir unsere Kapazititen im
Bereich Tafelobst und Kartoffeln ver-
stirken», blickt Bracher zuriick. Nur
zwei Jahre spdter griindete Geiser zu-
sammen mit der Tobi Seeobst AG in Bi-
schofszell und der vs. fruit SA in Charrat
die Handelsplattform Agrolog.CH AG.

Uber diese Drehscheibe wird der Tafel-
obst- und Kartoffelmarkt landesweit ab-
gedeckt. «Fiir die Grossverteiler gibt es
damit bei der Beschaffung statt mehre-
rer regionaler, nur noch einen An-
sprechpartner, erlidutert Bracher die
Zielsetzung. Die Plattform arbeite er-
folgreich. So decke man fiir die Migros-
Genossenschaften Aare, Basel und Neu-
enburg-Freiburg den gesamten Bedarf
an Tafelobst und Speisekartoffeln ab.

FAMILIENBETRIEBE

Sie stehen nicht im Rampenlicht — trotz-
dem sind sie das Fundament der
Schweizer Wirtschaft: die KMU. Ohne
die meist familiengeftihrten kleinen und
mittleren Unternehmen lauft namlich
nicht viel. Im Kanton Solothurn entfallen
auf die KMU (bis 250 Angestellte) 99,7
Prozent aller Betriebe im 2. und 3. Sek-
tor. Sie beschéftigen rund 91 800 Ange-
stellte oder 84 Prozent aller Arbeitneh-
mer. Im Kanton Bern entfallen von den
35 000 privatwirtschaftlich gefuihrten
Betrieben 99,5 Prozent auf das Seg-
ment der KMU. Sie beschéftigen deut-
lich mehr als die Halfte aller rund

460 000 Angestellten. Wir stellen in
einer Serie KMU-Vertreter aus der
Region vor, die sich national und interna-
tional erfolgreich behaupten kénnen. (FS)

DAS SONNTAGSREZEPT

VOR 100 JAHREN

Das feine Fischrezept: «Bellevues Fischknusperli» aus Liisslingen

sel geben, Bier, Ol und Eier mit Fischgewiirz
zu einem Teig verarbeiten. Danach den Fisch
unter den Teig mischen und zuletzt frittieren.

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN):
ca.800¢g Zander oder Eglifilet
wenig Salz, Pfeffer

Fur den Backteig:

FALLS MAN DEN FISCH mit einer Sauce Ta- Die Gefahrlichkeit von Schnapsbonbons war im «Sonntagsblatt» Nr. 37

Z%? g \évieeirssmehl tar geniessen maéchte, kann man Mayonnai- von 1908, das vom Verlag Vogt-Schild herausgegeben wurde, ein Thema:

2 dl ol se, Cornichons, Schnittlauch und Zwiebeln

5 Ei fein hacken und untereinander mischen. «Wie weit die Flirsorge des preussischen Kulturministers flir das seiner
Fischgewiirz Obhut anvertraute Ressort geht, zeigt ein Erlass gegen — Schnapsbon-

1 Prise Zucker DAZU EMPFIEHLT DER CHEF: Einen Twanner bons, der soeben veréffentlicht worden ist. Arztliche Untersuchungen

Weisswein. (SZR) haben ergeben, dass Bonbons, wie sie bekanntlich in jeder Konditorei zu
haben sind, erschreckliche Mengen von Alkohol enthalten. (...) Er weist
deshalb die Regierungsprésidenten an, in geeigneter Weise aufklarend auf

die Bevélkerung einzuwirken und das Erforderliche zu veranlassen.» (NIE)

Za¥

Eva und Kurt Geiser om Restaurant Belie-
vue in Liisslingen wiinschen «e Guetey».

SO WIRDS GEMACHT: Den Fisch mit wenig
Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl in eine Schus-

Restaurant Bellevue, Lusslingen
Telefon: 032 622 3573
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