.. . PO ! 1 % _
Fiir Elsbeth Mettler ist die Arbeit in ihrer «Chriiterei» in Stein ein

i

Elsbeth Mettler ist seit zwei Jahren ihre eigene Chefin

Heilkrauter sind jetzt ihr Business

Auf 800 Metern iiber Meer
baut Elsbeth Mettler Heilpflan-
zen an. Die erfahrene Bauerin
hat hoch iiber Stein in Appen-
zell Ausserrhoden als Unter-
nehmerin eine neue Aufgabe
gefunden. Einige ihrer Krauter
verkauft sie, andere verarbei-
tet die Heilpflanzenfachfrau zu
Tinkturen und kulinarischen
Leckereien.

Text und Bild: Daniela Huijser

Vereinzelt fliegen Hummeln um die
Bliiten der vielen Krauter. Fiir Bie-
nen und Schmetterlinge ist es noch
zu kiihl und feucht an diesem neb-
ligen Junimorgen. Sobald die Son-
ne scheint, werde es hier oben,
hoch iiber Stein, von Insekten nur

so wimmeln, sagt Elsbeth Mettler.
«Gestern sah ich auf unserem Pols-
terthymian 20 Schmetterlinge», er-
zahlt die Griinderin der Chriiterei
Stein voller Freude wahrend des
Rundgangs durch den Heilkrauter-
garten vor dem Haus. Im Hinter-
grund sind trotz des Nebels jene
Felder auszumachen, auf denen
Elsbeth Mettler und ihre Mitarbei-
terin Sonja Broger Krauter und vie-
les mehr in grossem Stil anbauen.
Auf 40 Aren gedeihen hier, auf 800
Metern (iber Meer, unter anderem
Goldmelisse, Lavendel, Thymian,
Pfefferminze, Schafgarben, Frauen-
manteli, Zitronenthymian, Erdbee-
ren und verschiedene Gemiisesor-
ten. Auffallend dabei: Erde ist kaum
zu sehen, alle Zwischenraume sind
dicht mit Chinaschilf abgedeckt.

Privileg. o

Das Mulchmaterial passt zu Els-
beth Mettlers Plan, auf ihrem Land
vermehrt nach Permakulturregeln
zu wirtschaften. «Chinaschilf durch-
liftet den Boden», erklart die

«Chinaschilf durchliftet den
Boden, so wird der lehmige,
schwere Boden optimiert.»

Elsbeth Mettler

55-Jahrige. «So wird unser ur
spriinglich lehmiger, schwerer Bo-
den optimiert. Innert den vergan-
genen zwei Jahren haben wir hier
eine bessere Qualitat mit mehr Mi-
kroorganismen festgestellt. Und
zudem mogen die Schnecken das
Chinaschilf nicht.»
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Wahrend Elsbeth Mettler von ihren
Pflanzen, ihrem Land und ihrer Ar-
beit erzahlt, leuchten ihre Augen.
Die Frau, die als Bauerntochter im
Ausserrhodischen aufgewachsen
ist und spater mit ihrem Mann in
Urnasch einen Bio-Weidebeef-Be-
trieb mit Gastronomie fiihrte, hat
mit der Chriiterei Stein eine neue
Lebensaufgabe gefunden.

Neue Aufgabe gefunden

Zwei Jahre ist es her, seit Elsbeth
Mettler die Chriiterei Stein erdffne-
te. Das Projekt nahm schon wah-
rend einigen Jahren in ihrem Kopf
Gestalt an. «Ich wusste, wann un-
ser Sohn den Betrieb iibernehmen
wollte. Also suchte ich nach einer
neuen Aufgabe flir mich.» Familie
Mettler besass zwei Hektaren Land
mit einem alten Appenzeller Bau-
ernhaus auf der Anhohe bei Stein.
Darauf fokussierte sich Elsbeth
Mettler. «Ich wollte eine Art Zen-
trum fiir Wissensvermittlung und
Biodiversitat schaffen, wo ich
selbststandig arbeiten kann.» Sie
machte eine Ausbildung zur Heil-
pflanzenfachfrau im Brunnmatthof
im Luzernischen und begann mit
der Planung fiir die Chriiterei Stein.
Die Liegenschaft war in schlechtem

o

Nach der Ernte auf den Fe/dém fb/gt die Verarbeitung der Heilkréuter.

Die Goldmelisse ist eines der zahlreichen Heilkrduter, die Elsbeth Mettler
anbaut.

Zustand und musste totalsaniert
werden. Selbstvertrauen und ihre
ruhige, sachbezogene Art halfen
ihr, diese Herausforderung zu meis-
tern. Doch die nachste liess nicht
lange auf sich warten. «Unsere Er-
6ffnung fiel auf den Ausbruch der
Coronapandemie, also keine gute
Zeit fir die Kurse und Events, die
ich veranstalten und durchfiihren
wollte.»

Tiifteln mit Tinkturen
Die Pflanzen aber wuchsen, die
Krauter wollten geerntet werden.

Jener Teil von Elsbeth Mettlers Ge-
schaft nahm seinen Lauf. Gemein-
sam mit Sonja Broger sowie der
zeitweisen Mitarbeiterin Alexandra
Koffer — und der Unterstiitzung der
Tochter Rahel und Sandra Mettler —
verarbeitete sie die angebauten
Krauter. Ein Teil der getrockneten
Krauter ging an die Goba, an ver-
schiedene Laden und weitere Kun-
den. Mit dem anderen Teil tiiftelte
Elsbeth Mettler an verschiedenen
Teemischungen, Krautersalzen und
zum Beispiel verschiedensten Pro-
dukten aus Goldmelissen.

Und dann sind da ja noch die
wohltuenden Produkte der Chri-
terei Stein. Elsbeth Mettler produ-
ziert Tinkturen und anderes mehr,
zum Beispiel Oxymel. «Oxymel war
schon fiir Hildegard von Bingen ein
wertvolles Heilmittel», sagt die
Heilpflanzenfachfrau. «In der Na-
turheilkunde therapiert das siisse
Breitbandmittel auf der Basis von
Honig und Essig effektiv Beschwer-
den wie Husten, Fieber oder Hals-
schmerzen.» Sie ist iberzeugt da-
von, dass drei Bereiche zum allge-
meinen Wohlbefinden beitragen:
«Die Schulmedizin, die Phytothe-
rapie, also Therapie mit Pflanzen
und Krautern, und das Feinstoffli-
che, zum Beispiel das Spirituelle.»



Letzteres bezieht sie nicht auf et-
was Religidses. «Ich beobachte im-
mer wieder Besucher in meinem
Garten, die zu einer Pflanze hinge-
hen — und im Gesprach stellt sich
dann heraus, dass ihnen genau
diese Pflanze guttun kann.»
Solche Erlebnisse bestarken Els-
beth Mettler darin, sich noch in-
tensiver mit dem Mischen von
Tinkturen zu befassen, zum Bei-
spiel auch fiir Kinder. «Gewdhnlich
war es bis jetzt so, dass ich die Per-
son, fiir die ich eine Mischung her-
stelle, gut kenne. Deshalb erhalte
ich jeweils auch ein wertvolles
Feedback (iber die Wirkung.»

Arbeiten und geniessen

Aber bei aller Begeisterung fiir die
Krauterverarbeitung: Elsbeth Mett-
ler liebt gerade jetzt im Sommer
die Stunden draussen im Feld. Ge-
meinsam mit Sonja Broger ver-
bringt sie viel Zeit bei den Pflan-
zen, pflegt, schiitzt und erntet sie
und plant fiir die nachste Saison.
Die meisten Setzlinge bezieht sie
von der Biogartnerei Neubauer in
Erlen. Seit Neuestem befasst sie
sich auch mit Effektiven Mikroor-
ganismen (EM). «Wenn ich Zeit
habe, will ich eine Weiterbildung

gefunden.

In Sonja Broger hat Elsbeth Mettler (links) eine wertvolle Mitarbeiterin

Auf dem Lavende/fe/d wachsen uber 13000 Pf/anzen.

dazu besuchen.» Vorlaufig holt sie
ihr Wissen aber punktuell aus Bii-
chern und dem Internet. Denn Els-
beth Mettler schatzt rund um ihre
Chriiterei Stein nicht nur die Ar-
beit. «Ich nehme mir auch ganz be-
wausst Zeit, all dies auch zu genies-
sen.»

Man konnte denken, dass die ini-
tiative Geschéftsfrau ihr Unterneh-
men nie verlasst. Doch dieser Ein-
druck tauscht. Auch Ferien sind
moglich. «Sonja Broger und meine
Tochter Sandra und Rahel kénnen
den Betrieb auch gut alleine fiih-

Bild: zVg.

ren. Letztes Jahr war ich zum Bei-
spiel das erste Mal am Meer — mit
meinem Partner.» Mit ihm teilt sie
auch die Leidenschaft fiirs Gestal-
terische. Er betreibe ein Planungs-
blro und unterstiitze sie bei der
Arbeit, so weit es ihm méglich sei.

Privilegiertes Arbeiten
Abgesehen von der Handarbeit be-
fasst sich Elsbeth Mettler auch mit
dem wirtschaftlichen Teil ihrer Fir-
ma. Sie verlasst sich also nicht dar-
auf, dass Grosskunden ihre Pflan-
zen und ihr Gemise kaufen, son-
dern Uberlegt, was sie wie
verarbeiten und selber verkaufen
kann. Und sie begeistert regionale
Unternehmen fiir die Chriiterei-
Stein-Produkte und kommt so zu
Auftragen fiir Geschenkpackungen.
Elsbeth Mettler schatzt alle Aspek-
te ihres Betriebs, die vielen Stunden
jaten und setzen wie auch die Zeit
am Schreibtisch. «Fiihrungen durch
die Chriterei oder die verschiede-
nen Kurse machen mir besonders
viel Freude. Fiir mich ist es ein Rie-
senprivileg, so arbeiten zu kénnen.
Ein Unternehmen vollig neu aufzu-
bauen ist zeitweise eine grosse He-
rausforderung. Es ist aber mein Na-
turell, dass ich immer das Positive
sehe», sagt sie schmunzelnd.

Bauerin heute
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Giulia ist der Sonnenschein von Stefan und Ramona Reutegger.

Stefan und Ramona Reutegger sind (iberzeugt vom «Schwein der Zukunft»

Erfolg mit Milch und Trutenfleisch

Auf dem Santishof in Schwell-
brunn wirtschaften Ramona
und Stefan Reutegger-Schlegel
mit Braun- und Federvieh:
Neben den 20 Milchkiihen
bilden zahlreiche Truten ein
erfolgreiches Standbein fiir die
junge Familie. Das Truten-
fleisch ist weitherum gefragt,
auch beim Militar.

Text und Bild: Daniela Huijser

Stefan Reutegger hat ziemlich tiber-
raschend etwas mehr Freizeit. Denn
dort, wo sonst eine Schar Federvieh
im Stall herumspaziert, herrscht
gahnende Leere. Die bestellten Tru-
ten wurden nicht auf den bespro-
chenen Termin geliefert. Das konne
mal vorkommen, meint der Land-

wirt achselzuckend. «Trotzdem soll-
ten wir die Tiere haben, denn unse-
re Kunden erwarten die nachste Lie-
ferung zum vereinbarten Termin.»

Auch ohne Vogelschar im Stall
kann der 29-Jahrige viel iiber sei-
nen erfolgreichen Betriebszweig
erzahlen, wahrend er immer wie-
der Fotos von Truten in verschiede-
nen Wachstumsstadien zeigt. Denn

So sind die Bauern...

In dieser Serie portratiert der
«St.Galler Bauer» Bauerinnen,
Bauern und Bauernfamilien sowie
der Landwirtschaft nahestehende
Menschen. Heute ist die Reihe an
Stefan und Ramona Reutegger
aus Schwellbrunn. red.

Stefan Reutegger kennt das Feder-
vieh von klein auf. «Mein Vater Ja-
kob begann 1993 mit Aufzucht-
truten, weil er im «St. Galler Bauen
ein Inserat gesehen hatte. Er ge-
horte damals zu den Pionieren in
unserer Gegend», erzahlt der jun-
ge Landwirt stolz. Und so sammel-
te der kleine Stefan schon friih ers-
te Truten-Erfahrungen.

Friihe Hofiibernahme

Auf das Mithelfen im Kindesalter
folgte bald der Berufswunsch «buu-
re» und damit verbunden die Uber-
nahme des Hofes in ferner Zukunft,
denn weder seine Schwester noch
seine beiden Briider zeigten Interes-
se an der Betriebsfilhrung. Doch
kaum hatte Stefan Reutegger die
Landwirteausbildung abgeschlos-
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Das Fleisch der Santishof-Truten ist weitherum begehrt.

sen, verstarb sein Vater mit 62 Jah-
ren. Also iibernahm der junge Bauer
2016 seinen Elternhof und damit
auch die Verantwortung fiir die Auf-
zuchttruten, die rund 20 Milchkiihe
sowie die eigenen Aufzuchtrinder. In
jener Zeit der grossen Trauer erlebte
Stefan Reutegger auch eine grosse
Freude: Er lernte anlasslich eines
Unihockey-Turniers in Salez Ramona
Schlegel kennen. Die damals 21-Jah-
rige arbeitete an der Bar. «Ich hatte
schon immer davon getraumt, einen
Bauern zu heiraten», erzahlt sie
schmunzelnd. «Und zwar am liebs-
ten einen, der viel steilen Boden
hat.» Da war die Fleischfachfrau
beim jungen Ausserrhoder gerade
richtig, denn sein 21-Hektaren-Be-
trieb liegt in der Bergzone 2.

«Schwein von morgen»

Als sich fiir Ramona und Stefan eine
gemeinsame Zukunft abzeichnete,
iberlegten sie, wie der Betrieb wirt-
schaftlich noch rentabler werden
konnte. Sie besprachen sich mit ei-
nem Berater. «Er nannte mehrere
Mdglichkeiten, zum Beispiel Schne-
cken- oder Fischzucht. Aber das
kam fiir uns nicht in Frage; schliess-
lich mdchten wir das, was wir zlich-
ten, auch essen, sagt Stefan Reut-
egger und grinst vielsagend. Als der
Berater dann Reuteggers Aufzucht-

Bild: zVg

truten sah, war fir ihn der Fall klar:
Masttruten waren das ideale zwei-
te Standbein des Betriebs. «Er
nannte die Trute «das Schwein von
morgen», erinnert sich Ramona
Reutegger.

Der junge Betriebsleiter baute 2017
den Aufzuchtstall der Rinder fir
Masttruten um und bestellte fiir den
Anfang 20 Tiere. «Ich wollte nichts
liberstiirzen, sondern zuerst Erfah-
rungen sammeln. Denn der Stall ist
nicht beheizt. Die Idee war, dass die
Tiere den Raum mit ihrer Korperwar-
me aufheizen.» Alle 20 Truten ent-
wickelten sich prachtig und Abneh-
mer waren schnell gefunden. Denn

Milchkiihe sowie Aufzuchtrinder und Kélber sind das zweite Standbein

des Séntishofs,

Stefan Reutegger und seine Partne-
rin wollten alles Fleisch direkt ver-
kaufen. «2018 richteten wir mithilfe
meines Vaters eine Homepage ein
und tauften unseren Betrieb Santis-
hof», erzahlt Ramona Reutegger.
«Bei der zweiten Lieferung bestell-
ten wir 40 Tiere, danach immer et-
was mehr. Heute halten wir zwei
Gruppen von Masttruten und ver-
kaufen rund 450 Tiere pro Jahr.» Ste-
fan Reutegger ergénzt: «Wir be-
kommen die Tiere mit etwa zwei
Kilo und masten sie bis zu einem
Gewicht von fast 20 Kilo.» Zu Be-
ginn liessen sie die Vogel bei der Fir-
ma Geisser schlachten und von ei-
nem Metzger in Waldstatt zerlegen.

Private und Militar

Seit rund zwei Jahren arbeiten die
beiden mit Peter Biihler zusammen.
Der Fleischfachmann schlachtet
und schneidet die Tiere und bringt
das Fleisch in einem gekiihlten An-
hanger auf den Hof. «Darin vakuu-
mieren wir die einzelnen Teile. Dabei
helfen uns unsere Familien — meine
Eltern und Stefans Geschwister —
damit wir die jeweils etwa 800 Kilo
Fleisch ziigig verpacken kdnnen»,
erklart Ramona Reutegger. Die Be-
stellungen fiillen mittlerweile eine
lange Liste; entsprechend weit geht



Stefan Reutegger hat den elterlichen Betrieb vor sechs Jahren (ibernommen.

die eine oder andere Lieferfahrt.
«Zu unseren Kunden gehdren viele
Privatpersonen, aber auch die Mili-
tarkantinen in Frauenfeld und in
Bremgarten sowie verschiedene Al-
tersheime und auch einige gute
Speise- und Gourmetrestaurants»,
sagt Stefan Reutegger stolz. Alters-
heime als Kundschaft hatten sie vor
allem dank des Culinarium-Zertifi-
kats dazugewonnen.

Sonnenschein Giulia

Das junge Paar freut sich aber nicht
nur lber Berufliches. Auch im Priva-
ten sind die beiden (ibergliicklich.
Im Oktober 2021 feierten sie Hoch-
zeit, im Februar dieses Jahres wur-
den sie Eltern von Giulia. «Sie ist
ein richtiger Sonnenschein», sagt
Ramona Reutegger und lachelt ihre
Tochter an, die zufrieden bei ihren
Eltern sitzt und spielt. Das sonnige
Baby trostet auch Gber den Verlust
von Stefans Mutter Silvia hinweg.
Sie verstarb vor eineinhalb Jahren
tiberraschend.

Auch nach der Geburt der Kleinen
arbeitet Ramona weiterhin zwei
Tage pro Woche in einer nahen
Metzgerei. Dann kommt ihr Vater
oder ihre Mutter nach Schwellbrunn
und betreut die Enkelin. Denn gera-
de in den Sommermonaten hat Ste-
fan Reutegger alle Hande voll zu tun
mit Heuen und Giillen sowie diver-
sen Arbeiten, die draussen oder im
Biiro anstehen. Und da sind ja auch

noch die Aufzuchtrinder, Kélber und
Kiihe. «Unsere Milch verkaufen wir
an die Appenzeller Milchspezialita-
ten AG in Wald-Schonengrund fiir
Appenzeller Kase», sagt der Bauer,
wahrend er seine Braunen zeigt, die
in der Mittagshitze im kiihleren Stall
stehen.

Wiinsche fiir die Zukunft

Zu Spitzenzeiten kann Stefan Reut-
egger, wie immer, wenn Hilfe beno-
tigt wird, auf die Unterstiitzung von
Nachbarn, Kollegen und vor allem
Geschwistern zahlen. Sie springen
auch dann beim Melken ein, wenn er
sich mit Ramona und Giulia ein paar
Ferientage gonnt. «Ab und zu fahren
wir spontan ins Tessin, wo meine
Schwiegereltern einen Wohnwa-

gen haben», erzéhlt er. «Tagesaus-
fllige unternehmen wir mit unseren
E-Bikes und einem Anhanger fiir
Giulia, woflir das Wetter dieses Jahr
super war.» Gut sei das Wetter auch
zum Heuen gewesen, jetzt aber wer-
de der Boden langsam zu trocken.
«Aber hier auf 950 Metern (iber
Meer wachst das Gras trotzdem gut.
Doch zum Giillen musste ich die ge-
eigneten Tage suchen. Oft war es
auch hier fast zu heiss.» Obwohl sei-
ne Frau auch mehr und mehr Fahrten
Ubernimmt, bleiben die steilen Han-
ge dem Landwirt vorbehalten. «Dort
ist es schon etwas gefahrlich. Aber
ich hatte zum Gliick noch nie einen
Unfall, denn ich arbeite mit gut be-
reiften Maschinen», sagt Stefan
Reutegger.

Nach seinen Zukunftswiinschen ge-
fragt, muss der Bauer nicht lange
liberlegen. Er hat Plane fiir einen
neuen Trutenstall. Die Realisierung
verschiebe sich allerdings noch auf
unbestimmte Zeit: «Noch entspricht
die Diingebilanz nicht den Vorgaben
des Kantons. Also muss ich mehr Bo-
den im Kanton suchen oder eine
Partnerschaft mit einem anderen Be-
trieb finden», sagt Stefan Reutegger.
Er hofft, bald bauen zu kénnen. Denn
fiir ihn sind die Truten eine perfekte
Ergénzung zur Milchwirtschaft.

Der Séntishof liegt auf 950 Metern (iber Meer in der Bergzone 2.
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el Zurbuchen erwartet dieses Jahr

-

e {
eine ziemlich qute Aprikosenernte.

Auf dem Aprikosenhof in Opfershofen ist jetzt Erntezeit

Eine Kultur, die Nerven braucht

Aprikosen sind anspruchsvoll.
Das weiss der Thurgauer
Landwirt Michael Zurbuchen
aus langjahriger Erfahrung.
Trotzdem baut er die orange-
farbenen Friichte auf rund
zwei Hektaren an. Gerade hat
die Ernte begonnen.

Text und Bild: Daniela Huijser

Mehrere uniibersehbare Schilder
weisen den Weg zum Hof, der etwas
versteckt in Opfershofen bei Biirg-
len liegt. Unibersehbar deshalb,
weil die Schilder orange leuchten
und so von Weitem zeigen, was der
Hof mitten im Sommer zu bieten
hat: Aprikosen. Jetzt, Anfang Juli,
beginnt die Ernte. Darauf haben
Kundinnen und Kunden aus der

ganzen Region gewartet. Ein Auto
nach dem anderen fahrt vor; ein
Korbchen nach dem anderen ver-
kauft Selina Iten im Hofladen und
hort sich dabei die Schwarmereien
der Kundschaft an. «Unsere Apriko-
sen werden jeweils sehnlichst er-
wartet», erzahlt sie wahrend einer
ruhigen Minute strahlend. «Umso
mehr, weil wir letztes Jahr einen
Totalausfall hatten.»

Bliiten schiitzen

Es war nicht der einzige Totalaus-
fall bei den Aprikosenbaumen, wie
kurz darauf Hofbesitzer Michael
Zurbuchen erzahlt. Der 30-Jahrige
ibernahm den Betrieb 2015 von
seinem Vater. Seither verzeichnete
er zwei Totalausfalle, drei super
Ernten und die anderen waren

«okay». Denn die Aprikosenkultur
ist anspruchsvoll. Sehr anspruchs-
voll. Das beginnt bereits bei der
Bliite, die ziemlich frih im Jahr

«Von meinem Vater
habe ich viel Gber
die Kultur gelernt.»

Michael Zurbuchen

stattfindet. Dann, wenn die Frost-
gefahr noch nicht gebannt ist.
«Dieses Jahr setzten wir Frostker-
zen ein. Das ist fiir uns mit hohen
Kosten verbunden, aber eine Ga-
rantie fir eine gute Ernte haben
wir dennoch nicht, auch wenn die
Bliiten geschiitzt werden kénnen»,
sagt Michael Zurbuchen.



Diese Frostempfindlichkeit lasst so
manchen Bauern das Experiment
mit Aprikosenbdumen abbrechen.
So sei es auch mit Bauern aus der
Region gewesen, als sein Vater vor
22 Jahren erste Aprikosenbaume
pflanzte. «Er begann mit 25 Aren
und hatte auch Probleme mit Frost.
Aber waéhrend seine Nachbarn
rasch wieder authdrten mit Apriko-
sen, blieb er dran. 2012 bepflanzte
er zwei Hektaren mit 13 verschie-
denen Sorten», erzahlt der Land-
wirt. «Von meinem Vater habe ich
viel Uber diese Kultur gelernt.»

Anfallige Baume

Michael Zurbuchen weiss also
langst, womit er rechnen muss.
Zum Beispiel mit dem Bakterium
Pseudomonas, das Aste diirr wer-
den lasst und den Harzfluss ver-
starkt. «Entweder gehen einzelne
Aste oder der ganze Baum ein. In
letzter Zeit haben wir es mit Pflan-
zenstarkung auf Naturbasis ver-
sucht und mit Fungiziden», be-
schreibt er ein Problem und nennt
gleich noch ein weiteres: «Das
Scharka-Virus verursacht Flecken
auf den Friichten. Wenn das auf-
tritt, muss der Baum gefallt wer-
den.» Die Liste lasse sich noch ver-
langern mit Monilia, Kirschessig-

X

Die unteren Friichte werden vom Boden aus gepfltickt.

Lo

fliege und anderen Krankheiten
und Schadlingen. «Die Aprikosen-
kultur braucht Nerven», weiss der
junge Bauer. Und trotzdem bleibt
er dran und freut sich am Positi-
ven, etwa den begeisterten Reak-
tionen der Kundschaft.

Zwar steht meistens seine Le-
benspartnerin Selina Iten im Hofla-
den, aber auch Michael Zurbuchen
hort die Komplimente, wenn er ge-
rade nebenan im Riist- und Vorbe-
reitungsraum mithilft. Dort werden
von zwei Angestellten alle Apriko-
sen sortiert in Qualitat der 1. und

Die Aprikosenernte erfordert Erfahrung und Fingerspitzengefiihl

{ L]
Al

der 2. Klasse. «Die 2. Klasse bedeu-
tet nur, dass die Friichte kleiner
und etwas fleckiger sind. Ge-
schmacklich sind alle gleich», be-
tont Selina Iten. Sie ist ausgebilde-
te Béckerin, musste aber ihren Be-
ruf wegen einer Mehlstauballergie
aufgeben. In den Sommermonaten
arbeitet die 28-Jahrige fast nur auf
dem Aprikosenhof, ansonsten ist
sie in einem Geschaft fiir Hundezu-
behor tatig. lhre Liebe zum Ge-
nussvollen zeigt sich im Laden, den
sie eingerichtet hat: In einem Ge-
stell tiirmen sich Glaser mit Apriko-
senkonfitiire. «Mein Mami und ich
haben 126 Glaser eingemacht»,
sagt Selina Iten und lachelt zufrie-
den. «In Zukunft mochten wir das
Sortiment erweitern, aber dazu
braucht es eine Hygienezone fiir
die einwandfreie Verarbeitung in
grosserem Stil.» Die Konfitlire wur-
de in der Kiiche ihrer Mutter ge-
kocht.

Der Aprikosenhof ist ein richtiges
Familienprojekt — das wird deut-
lich, wéhrend das Paar ber die
Entwicklung des Betriebs spricht.
Selina Itens Schwester hatte die
Logos entworfen und die Wegwei-
ser gemalt und sie unterstiitzt den
Betrieb sehr im Marketing; Micha-
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el Zurbuchen und sein Bruder
Manuel hatten die Idee mit dem
Namen «Aprikosenhof». Gleich
nebenan wohnen seine Schwester
und sein Bruder, die immer dann
aushelfen, wenn er Hilfe braucht.

Ernte direkt verkaufen

Im Moment aber lasst sich die Ar-
beit noch gut mit den rund sechs
Angestellten erledigen. «Unsere
Mitarbeiter sind zum Teil fest ange-
stellt, andere kommen in der Saison
regelmassig aus Polen und der Slo-
wakei. Wir kennen die Leute seit
Jahren und fahren auch so alle zwei
Jahre in ihre Heimat», sagt Michael
Zurbuchen. «Auch schon wurden
wir zu Hochzeiten eingeladen — wir
haben eine herzliche Beziehung.»
Im Moment steht allerdings die
Arbeit im Vordergrund. Zwei Ange-
stellte sind zwischen den mit Hagel-
netzen geschiitzten Baumen mit
der Hebebiihne am Ernten. Das
braucht Erfahrung und Fingerspit-
zengefiihl, wie Michael Zurbuchen
erklart: «Aprikosen sind nicht reif,
bloss weil sie eine schone Farbe ha-
ben. Man muss von Hand merken,
wie weit die Frucht ist. Wenn sie
sich leicht pfliicken lasst und der
Stiel am Ast bleibt, dann ist sie reif.»
Da er und seine Partnerin die ge-
samte Ernte — zwischen 35 und 40
Tonnen in einem guten Jahr —
selbst vermarkten, kdnnen sie die
Friichte zum perfekten Zeitpunkt
pfliicken lassen. Denn innert kurzer
Zeit sind die Aprikosen im Verkauf.
«Deshalb wird jeder Baum etwa
zehn bis 15 Mal angefahren, bis er
abgeerntet ist. Zusatzlich zur Ernte
mit der Hebebiihne kommt noch
die Ernte zu Fuss bei den tiefer ge-
legenen Asten.»

Ruhepause bis zur Bliite

Ist die Ernte dann spatestens Mitte
August vorbei, kann Michael Zurbu-
chen diese Baume eine Zeitlang ver-
gessen. «Lediglich ein maschineller

Alle Aprikosen werden in zwei Klassen sortiert.

Lichtschnitt muss noch durchge-
fihrt werden, dann ruhen die Béau-
me. Ich gebe ihnen nur noch einige
Vitamine und, wo nétig, etwas Kup-
fer auf offene Stellen.» Der Haupt-
schnitt erfolgt bei Aprikosen wah-
rend der Bliite, das sei fir diese Bau-
me erfahrungsgemass am besten.

Die Arbeit geht dem Landwirt aber
trotzdem nicht aus. Die Hauptkul-
tur auf seinem Hof sind namlich
die Apfel, zehn Hektaren Tafelapfel
und fiinf Hektaren Mostobst. «Im
Juli sind wir dort mit dem Auspfli-

4 el \\@// )
Selina Iten verkauft die Friichte im Hofladen und erlebt haufig die
Wertschatzung der Kundschaft.

cken beschaftigt.» Gut, kann Mi-
chael Zurbuchen sich mit einem
Nachbarn — ebenfalls Obstbauer —
absprechen, wenn er mehr Helfer
auf dem Betrieb braucht, und «an-
dersrum ist es ebenso». Denn et-
was Zeit wollen Selina und er frei
von der Arbeit verbringen. Etwa,
um gemeinsam mit den vier Hun-
den spazieren zu gehen. Und um
von ihren Lieblingsaprikosen zu
naschen: Selina bevorzugt die
slisssaure Bergarouge, Michael die
slisse Bergeval.
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Freude an Oldtimern — Walter Freis ganzer Stolz sind zwei Hirlimann

Ausfahrt nur bei schonem Wetter

Bereits als Bauernsohn fuhr
Walter Frei Traktor. Was in den
1950er-Jahren ungewéhnlich
war. Nach der Pensionierung
erwachte seine Freude an
Traktoren wieder und Walter
Frei kaufte sich zwei Hiirli-
mann, die er mit Leidenschaft
restaurierte.

Bild und Text: Daniela Huijser

Ein Bauernhof ohne Traktor? Das ist
heute gar nicht mehr vorstellbar.
Doch Anfang der 1950er-Jahre be-
sass kaum ein Bauer einen eigenen
Traktor. In Laupen bei Zuzwil gehor-
te damals Albert Frei zu den weni-
gen, die in der Region mit einem
Traktor arbeiteten. Und nicht nur fiir
sich selbst, sondern fiir alle, die ihn
beauftragten. Walter Frei, der Dritt-
alteste von vier Kindern, sass des-

halb schon friih am Steuer von
kréftigen Maschinen. «Nach der
Schule wollte mein Vater, dass ich
auf dem Betrieb mithalf», erzahlt
der heute 76-Jahrige. «Aber das
wollte ich nicht auf Dauer, also
suchte ich mir eine Lehrstelle. Ein
Kollege hatte mir damals von sei-
ner Arbeit beim Hirlimann-Trakto-
renwerk in Wil vorgeschwarmt —
und da ich schon immer gerne
«chliiterte>, schien mir das ideal.»
Sein Vater sei mitgekommen zum
Vorstellungsgesprach. Hans Hiirli-
manns Schwester Ida priifte den
jungen Mann. «Sie fragte mich, ob
wir zu Hause mit Hirlimann-Trak-
toren arbeiteten. Und ich antworte-
te: «Bis jetzt no ndd»», erinnert sich
Walter Frei schmunzelnd. Bald
trat er seine Lehre an, wurde zu-
erst als Maschinenschlosser aus-
gebildet und danach — als einer der

zwei Besten des Jahrgangs — zum
Maschinenmechaniker  weiterge-

Freude an Oldtimern
In loser Folge stellt der «St.Galler

Bauer» Oldtimer-Freunde und
ihre Fahrzeuge vor. In jedem Old-
timer steckt ein Stlick Zeitge-
schichte. Was macht den Oldtimer
fiir seinen Halter so besonders? In
dieser Ausgabe prasentiert Walter
Frei aus Niederuzwil seine Hiirli-
mann-Traktoren. red.



bildet. «Ich hatte Spass an der Ar-
beit, vor allem am Drehen und Fra-
sen, am Herstellen von Teilen.» So
viel Spass, dass der Bauernsohn als
Bester von 14 Lernenden seine Aus-
bildung abschloss.

Am liebsten Hiirlimann

Das war dann fir lange Zeit sein
letzter Kontakt zu Traktoren. Walter
Frei bildete sich weiter zum Be-
triebsfachmann, wechselte mehr-
mals die Stelle und arbeitete fortan
hauptséchlich im Biiro, vorwiegend
in Firmen mit Blechverarbeitung.
1971 heiratete er die Flawilerin
Vreni Gantenbein; seit 1983 lebt die
Familie in Niederuzwil. Ein Vorteil

«Vor drei Jahren habe ich
einen Hirlimann D100 mit
45 Pferdestarken gekauft.»

Walter Frei

des Einfamilienhauses ist die grosse
Garage; darin haben nebst drei Per-
sonenwagen auch noch zwei Trak-
toren Platz. Denn ja, Walter Frei ist
nach seiner Pensionierung zum
Traktorenfan geworden, hat wieder
Freude am «Chliiteres. «Vor sieben
Jahren kaufte ich von meinem Bru-
der Albert einen Biihrer Spezial.

Manches, wie das Elektrische, (iberliess Walter Frei einem Fachmann.

Mein Vater arbeitete seinerzeit mit
Bihrern. Und Albert, der den Hof
Ubernommen hatte, sammelt alte
Biihrer. Aber ich habe den Oldtimer
vor einigen Wochen verkauft», sagt
er und beginnt, von seinen Hiirli-
mann-Traktoren zu schwarmen. Vor
drei Jahren habe er einen Hirli-
mann D100 mit 45 Pferdestérken
gekauft. «Der war nicht schon, aber
gerade noch fahrtiichtig. Also res-
taurierte ich ihn von Grund auf.»
Wahrend Walter Frei davon erzahlt,
zeigt er Fotos, die er von den ver-
schiedenen Stadien der Restaurie-

Der D200S im Rohzustand, bereit zum Lackieren.

rung gemacht hatte. Viel eigene
Handarbeit steckt im Traktor, nur
das Lackieren (berliess er dem
Fachmann.

Kotfliigel angefertigt

Bei diesem Projekt konnte Walter
Frei auch das Erlernte aus seiner
Ausbildung anwenden. «Die hinte-
ren Schutzbleche waren «erworgt
und ich konnte damit nichts mehr
machen. Also zeichnete ich die Vor-
lagen und fertigte neue an», sagt er
stolz. Das sei anfangs noch ziemlich
miihsam gewesen, merkt er an. Und
deutet damit an, dass es nicht beim
ersten Paar Kotflligel geblieben ist.
«Mittlerweile habe ich schon 15
Garnituren auf Bestellung gemacht,
auch vordere. In einem Betrieb in
Oberbiiren darf ich lasern, den Rest
mache ich zu Hause», sagt er und
fugt an, dass er die DXF-Program-
me, also das Planezeichnen am
Computer, selbst ausfiihre.

Originalteile bevorzugt

Nachdem Walter Frei seinen D100
fertig restauriert hatte, suchte er
sich ein weiteres Projekt. Sein gros-
ser Traum ware ein D310 mit 85
Pferdestarken und Allrad — aber mit

Bild: Walter Frei

Landtechnik
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angepasst.

Blick auf sein Budget meint er ach-
selzuckend, dass dies wohl ein
Traum bleibe. Anders war es mit
dem D200s, den hatte Walter Frei
gesucht und vor einem Jahr auch
gefunden. Allerdings wollte der Be-
sitzer ihn nicht verkaufen. «Ich

«Fiir einige Arbeiten beauf-
trage ich Fachleute, zum
Beispiel fiir alles Elektrische.»

Walter Frei

machte mir aber trotzdem Hoffnun-
gen und bat ihn, dariiber nachzu-
denken. Nach sechs Wochen Be-
denkzeit sagte er Ja — und ich griff
zu. Denn vom D200s wurden nur
178 Stiick produziert; viele gibt es
davon nicht mehr.»

So schon der D200s damals auch
war, fir Walter Frei gab es einiges
zu tun. «Mehrere Teile waren nicht
original restauriert, das passte mir
nicht», gesteht er. «Ich wollte ihn
rundum schon machen, was mich
viel Arbeit kostete.» Mit dem Na-
delhammer entfernte er samtliche
Farbteile bis auf die Tauchgrundie-
rung. Einstellen konnte er den Hiir-
limann beim Bruder, der den vater-
lichen Hof in Zuzwil Gbernommen
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Die neuen Kotfliigel fiir den D200S; di

Breite ist der neuen Bereifung
Bild: Walter Frei

hatte. In der Scheune befindet sich
eine bestens eingerichtete Werk-
statt. Dort zerlegte Walter Frei
auch die Vorderachse und revidier-
te sie, wie er mit Fotos veranschau-
licht. «Fir einige Arbeiten beauf-
tragte ich Fachleute, zum Beispiel
fir alles Elektrische. Und fiirs La-
ckieren kam ein Fachmann vorbei
und spritzte alles rot, auch die
Kleinteile.» Das sei unter ziem-
lichem Zeitdruck geschehen, be-
schreibt Walter Frei. Denn im Win-
ter stelle sein Bruder die Scheune
einem Schafhirten zur Verfiigung.
«Bevor die Schafe kamen, musste

Beide Traktoren versah Walter frei mit einer breiteren Bereifung.

ich natlirlich fertig sein», sagt er
schmunzelnd.

Schonwetter-Traktoren

Weitere Arbeiten erledigte der
«Chliiterer» spater, zum Beispiel
fertigte er auch fir den D200s
neue Kotflligel und passte sie der
neuen, breiteren Bereifung an. Nun
muss er ihn nur noch vorfiihren —
dann kann er ihn auch mit 30 Kilo-
metern pro Stunde fahren. Jetzt sei
er erst auf 25 abgenommen. Fahr-
ten unternimmt Walter Frei gerne
mit beiden Traktoren. Dann gesellt
er sich zusammen mit Kollegen aus
dem Hirlimann- und dem Hérach-
taler Club. Zudem ist er Mitglied
beim Verein Falso (Freunde alter
Landmaschinen Ostschweiz).
Wenn Walter Frei auf Traktorfahrt
geht, muss schones Wetter sein.
Denn seine beiden Traktoren ha-
ben keine Hauben, bei Regen ware
er also nicht von einem Dach ge-
schitzt. «Ich kann kein Verdeck
anbringen, denn sonst passen sie
nicht mehr in die Garage», erklart
er. Schon in der Breite sei es Milli-
meterarbeit. Deshalb gebe es kei-
ne weiteren Traktoren mehr. Und
auch, wie er schmunzelnd gesteht,
weil seine Frau meint, es seien
jetzt genug Traktoren.



