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Die alten Griechen brachten es kurz
und biindig auf den Punkt: Panta
rhei — alles fliesst. In den letzten hun-
dert Jahren, also seit der Griindung
der St.Gallischen Saatzuchtgenossen-
schaft, hat der Fluss der Verdnderung
an Tempo gewonnen. Auch in der
Landwirtschaft. Maschinen erleichtern
heute die Arbeit enorm und fiihren
diese zum Teil bereits selbststandig
aus. Im Pflanzenbau haben sich nicht
nur die Ertrédge mehr als verdreifacht.
Wir haben heute auch Sorten, die dank
Zichtungsfortschritten speziell hohe
Gehalte einzelner Inhaltsstoffe, beson-

dere Resistenzen oder andere nitzliche

Eigenschaften aufweisen.

Vorwort

Und die Entwicklung geht weiter:
Die moderne Landwirtschaft und die
Pflanzenziichtung stehen vor grossen
Aufgaben. Sie missen Wege finden,
um die Umweltbelastung zu verrin-
gern, die Biodiversitat zu fordern und
gleichzeitig ausreichende Ertrége zur
Erndhrung der Weltbevdlkerung zu
sichern. Danke allen, die sich gestern,

heute und morgen dafiir engagieren!
Herzlich,
Markus Ritter

Nationalrat
Prasident Schweizer Bauernverband
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DIE GESCHICHTE DER SAATZUCHTGENOSSENSCHAFT

Hundert
bewegte Jahre

Die aus den Krisenjahren von 1918 entstandene St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft
hat sich in den letzten hundert Jahren stark gewandelt. Von der urspriinglichen
Vermehrung von Getreidesaatgut ist man heute vollstindig abgekommen und produziert
stattdessen erfolgreich Nischenkulturen.

«Viele Bauern haben mich mit dem
Gedanken vertraut gemacht, auch nach
dem Kriege den Ackerbau nie mehr
ganz fahren zu lassen. Um uns aber fur
immer gute und rentable Ertrage in
Kartoffeln und Getreide zu sichern, ist
eine planmassige Saatgutauswahl
notwendig. Man darf fast behaupten,
es sei nur moglich, wenn sich die
Bauern zu einer Saatzuchtgenossen-

schaft vereinigen.»

Mit diesen Worten ruft am 2. Novem-
ber 1918 der am Custerhof in Rheineck
tatige Landwirtschaftslehrer Ernst
Tschumi zur Griindung einer Saatzucht-

genossenschaft auf.

Ende des 1. Weltkriegs
ruft Ernst Tschumi
(links), Landwirtschafts-
lehrer, zur Griindung
einer Saatzuchtgenos-
senschaft auf.

Symbol der Krisen-
jahre: 1918 wird der
Rasen des St. Galler

Klosterhofes gepfligt,
um Ackerfriichte fur
die hungernde Bevol-
kerung anzubauen.
Allerdings fehlt es an
gesundem Saatgut.

(Bild: Staatsarchiv
St. Gallen)

Europa liegt am Boden, der Erste Welt-
krieg, der am 11. November endet, hat
auch die neutrale, vom Krieg verschonte
Schweiz hart getroffen. Das Land, das
vor Kriegsausbruch fast zur Hélfte von
der Einfuhr von Lebensmitteln aus

dem Ausland abhangt, schafft es mit
zunehmender Kriegsdauer immer
weniger, die mehr und mehr ausfallen-
den Importe vor allem von Kartoffeln
und Getreide im Eigenanbau zu erset-
zen. Die Versorgungskrise erreicht 1918
vor allem in den Stadten einen Héhe-
punkt, in Zirich Gberleben Zehntausen-
de nur dank Suppenkichen, die alleine
1918 4,7 Millionen Liter ausschenken.
Als eine der Ursachen gilt mangelhaftes
Saatgut. Der Ackerbau ist im Zuge

von Billigimporten aus Ubersee vor dem

Ersten Weltkrieg fast zum Erliegen ge-

kommen. Landauf, landab werden nun
Saatzuchtgenossenschaften gegriindet.
In St. Gallen melden auf den Aufruf
von Tschumi 15 Leiter von grosseren
landwirtschaftlichen Betrieben ihr
Interesse an. «Alle Namen dieser Inter-
essenten blrgen daflr, dass, wenn
etwas aus der Grindung einer Saat-
zuchtgenossenschaft werden soll, auch
etwas Rechtes wird», schreibt Tschumi
am 21. Dezember im «St. Galler Bauer».
Schon am 18. Januar 1919 ist es so weit:
Die St.Gallische Saatzuchtgenossen-
schaft wird im «Merkatorium» in
St.Gallen gegriindet. Tschumi betont

in seiner Ansprache den Aspekt der
Selbstversorgung. «Der Ackerbau darf

nicht mehr auf das Niveau wie vor dem

Erster
Weltkrieg

DIE SCHWEIZ IST VOR KRIEGS-
AUSBRUCH FAST ZUR HALFTE
VON DER LEBENSMITTELEINFUHR
ABHANGIG.

Krieg sinken. Fur die Selbstversorgung
sollin alle Zukunft etwas gepflanzt
werden.» Albert Volkart, Direktor der
Samenuntersuchungsanstalt Oerlikon
und Pionier der Schweizer Getreidezucht,
betont in seinem Gastreferat, der Pflan-
zenbau kénne nur sichergestellt werden,
«wenn wir in Quantitdt und Qualitat
unser Besseres zu leisten versuchen».



15 Mitglieder zahlt die Genossen-
schaft an ihrem Grindungstag, weitere
sieben treten bis zur ersten Haupt-
versammlung am 13. Marz 1920 bei.

In der Schweiz sind viele Lebensmittel
noch immer rationiert. Doch die

St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft
kommt nur langsam in Fahrt, ein an
der Griindungsversammlung gespro-
chener Kredit von 5000 Franken zur
geschéftlichen Entwicklung wird nicht
beansprucht. Auch die folgenden Jahre
sind schwierig, 1923 wird gar Uber die

Zweiter
Weltkrieg

NUR DANK QUALITATIV GUTEM
SAAT- UND PFLANZGUT KONNTE
DER «<ANBAUPLAN WAHLEN»
UMGESETZT WERDEN.

Liquidation diskutiert. Vor allem der
Absatz bereitet Probleme, auch die
eigens ins Leben gerufenen Samen-
markte bringen keinen Erfolg. Erst als
man sich nach jahrelangen Verhand-
lungen mit dem kantonalen Landwirt-

DIE GESCHICHTE DER SAATZUCHTGENOSSENSCHAFT

schaftsverband — heute LV St. Gallen —
arrangiert, der die Genossenschaft als
léstige Konkurrentin sah, hat sich die
St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft
als Produzentin von Getreide- und
Kartoffelsaat etabliert. Uber Jahre be-
reitet die Reinigung des Saatgutes
Sorgen; erst als 1930 in Flawil und spa-
ter an drei weiteren Standorten Reini-
gungsanlagen installiert werden, stimmt
die Qualitét. Doch ohne Finanzhilfen
aus kantonalen, eidgendssischen und
privaten Schatullen ware die Saatzucht-
genossenschaft in ihren ersten Jahren
nicht Gber die Runden gekommen.

In den 1930er-Jahren stabilisiert sich
die Lage.

Mit Ausbruch des Zweiten Weltkriegs
und der von Bundesrat Friedrich
Traugott Wahlen ausgerufenen
«Anbauschlacht» wird die Saatgutpro-
duktion zum entscheidenden Faktor
einer staatlich gelenkten Landwirtschaft,
die vor allem den Ackerbau forciert.
Die Saatzuchtgenossenschaft produ-
ziert Rekordmengen an Getreidesaat-
und Kartoffelpflanzgut, dazu auch
etwas Klee.

10

Friedrich Traugott Wahlen ruft
als Chefredaktor der «Griinen»
an der Landesausstellung
1936 zur «Anbauschlacht» auf.
1958 wird er Bundesrat.

(Bild: zVg ETH-Bibliothek)

Wahrend des Zweiten
Weltkriegs wurden viele Flach-

moore drainiert und Auen-
waélder gerodet, um Ackerland
zu gewinnen; so auch in der
Thurebene in Niederburen.

(Bild: zVg Gallus Steiner)
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Wabhlen referiert am 22. Januar 1944
anlasslich der Jubildumsversammlung
«25 Jahre Saatzuchtgenossenschaft»
und bringt damit auch die Wertschat-
zung gegentber den Saatgutprodu-
zenten zum Ausdruck, die wahrend
dem Zweiten Weltkrieg entscheidend
zur Erndhrungssicherung beigetragen
haben. An ihrem 50. Geburtstag im
Jahr 1969 schreibt die Saatzuchtgenos-
senschaft einen Rekordumsatz. Doch
die Reinigungsanlagen sind in die Jahre
gekommen und mussten teilweise still-
gelegt werden. Die Getreidesaatgut-
produzenten mussen weite Wege zur
Reinigungsstelle in Weinfelden in Kauf
nehmen. Deshalb soll in Niederuzwil

eine neue Reinigungsanlage entste-

hen. Doch 1988 muss nach nur einem
Betriebsjahr die neugebaute Saatgut-
reinigungsanlage eingestellt werden.

Reinigung

DIE FRAGE DER REINIGUNGS-
ANLAGEN BESCHAFTIGT DIE
SAATZUCHTGENOSSENSCHAFT
SEIT IHREM BESTEHEN.

Die Anlage reinigt zu wenig sauber.
Die Wege werden noch langer. Das
Saatgetreide muss bis nach Winterthur
geliefert werden. Der Niedergang ist



Nie produzierten

mehr Landwirte fur die
Saatzuchtgenossen-
schaft als wahrend des
Zweiten Weltkrieges.
Auf Kleinstflachen
wurden vor allem Pflanz-
kartoffeln vermehrt.
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Dank der Nischen-
produktion steigt der
Umsatz ab dem Jahr

1997 wieder an.

nicht mehr aufzuhalten. Die Schweizer
Agrarpolitik richtet sich neu aus, der
seit dem Zweiten Weltkrieg regulierte
Getreidemarkt wird liberalisiert, das
Rad in die Zeit vor dem Ersten Welt-
krieg zurlickgedreht. 1997 werden viele
kantonale Saatzuchtgenossenschaften
aufgeldst, unter ihnen die Zircher,
Thurgauer und Graubiindner. Auch die
St. Galler Genossenschaft ist praktisch
inaktiv. Es braucht einen Neuanfang.
Schon 1997 gelingt mit der Griindung
der Swissmais GmbH die Wende zum

Guten. Die Produktion steigt. Ein Jahr
darauf leistet die Saatzuchtgenossen-
schaft mit der Grassamenvermehrung
Pionierarbeit, die drei Jahre spater

mit dem Agropreis geehrt wird. 1999
beginnt die Zusammenarbeit mit Pro
Specie Rara mit dem Erhaltungs- und
Vermehrungsprogramm von alten
Kartoffellandsorten. Ab 2004 wird die
Kartoffelneuzichtung «Blaue St. Galler»
exklusiv von den Mitgliedern der Saat-
zuchtgenossenschaft vermehrt. Der
Umsatz steigt dank der Nischenproduk-
tion von Kartoffeln merklich. Mit der
Auflésung der Landw. Schule Flawil
werden am Standort Flawil Raumlich-
keiten und Gebaude frei, die ab 2005
von der Genossenschaft gemietet
werden. Ein Jahr spater werden dort

die ersten Speisedle gepresst.

2008 kann erstmals in der Geschichte
der Genossenschaft ein Vollzeitmitar-

beiter beschaftigt werden. Zwei Jahre
spater wird die Geschaftsfihrung von
der Ackerbaufachstelle des Kantons
losgeldst. Nun ist die Genossenschaft
alleine verantwortlich. Ein Jahr spater
endet nach 92 Jahren die Vermehrung
von konventionellem Getreide. Die Neu-
ausrichtung ist damit abgeschlossen. 9\"
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Getreideernte 1953, Klinik Wil:
Die Entwicklung der Mechanisie-
rung hat die Landwirtschaft stark
verandert. Zur Grindungszeit
der Saatzuchtgenossenschaft
wurden noch 600 Stunden fiir
die Ernte einer Hektare Getreide
bendtigt. Heute sind es noch
rund 1,5 Stunden.
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Prasident
des Wandels

Ruedi Rhyner hat die Verédnderung in der Landwirtschaft als Leiter des Gutsbetriebs
der Klinik Wil hautnah miterlebt. Als langjéhriges Vorstandsmitglied und Préasident
wirkte er an der Neuausrichtung der Genossenschaft aktiv mit.

Vermehret euch: Nach diesem bibli-
schen Leitspruch zog Ruedi Rhyner
iber Jahrzehnte Furchen in die Acker
des Gutsbetriebes der Psychiatrischen
Klinik Wil. Er brachte Samen der

Saatzuchtgenossenschaft in die Erde

Der Bindeméher
schnitt das Getreide
und band es zu
Garben (Gutsbetrieb
Klinik Wil, 1953).

ein, um sie zu vermehren: Weizen,
Gerste, Roggen und Triticale. Es war
ein Anblick, der an das vormaschinelle
Zeitalter erinnerte, wenn Rhyners

Ruedi Rhyner bei

der Aussaat des
Saatgetreides
zusammen mit seiner
Tochter Annette.

Tochter die zwei Pferde Uber den
Acker fihrte, die die von Ruedi Rhyner
gelenkte Sémaschine zogen. Noch

bis in die 1980er-Jahre sei die Saat so

ausgebracht worden, erinnert er sich.

Heute geniesst der 76-Jahrige seinen

Ruhestand in einer Alterssiedlung
am nordlichen Stadtrand von Wil,

umgeben von der Kantonsschule,

100 Hektaren wurden
bewirtschaftet.
Ubrig geblieben sind
einzig die
Gemdusegarten.

Uberbauungen und dem Fussballplatz.

Von seinem Balkon aus sieht er an klaren

Tagen bis hinauf zum Vrenelisgartli im
Glarnerland. Die Welt, seine Welt, die

er Uber ein halbes Jahrhundert mitge-
pragt hatte, ist nicht mehr. Er selbst
lebt auf einem ehemaligen Acker, auch
die ganze Umgebung bis hintber zur
Autobahn war einst Acker- und Wies-
land des Gutsbetriebes. 100 Hektaren
wurden bewirtschaftet, 200 Stick Vieh
bevolkerten Stalle und Weiden, dazu
kamen Obsthaine, Gemisegarten, eine
Schweinezucht und die Getreidedcker.
Produziert wurde primér zur Selbst-
versorgung der Klinik. Bis zu 50 Patien-
ten der Klinik fanden hier eine Beschaf-
tigung, manche wollten gar nicht mehr
weg. Rhyner leitete den Betrieb seit
1976, und noch heute staunt er, wie weit
er es als Sohn eines Kleinbauern aus
Hoffeld im Neckertal gebracht hatte.

15

Als Knecht auf dem Kappelhof in
Wittenbach hatte er angefangen, holte
spéater die Lehre als Landwirt nach

und begann 1966 als Traktorfahrer auf
dem Gutsbetrieb in Wil. Als er die
Leitung Ubernahm, war er schon Meis-
terlandwirt, sein Fachwissen stand
jenem seiner Vorganger, die allesamt

an Hochschulen ausgebildet worden
waren, in nichts nach. Bis zu seiner
Pensionierung 2007 wechselte er zwi-
schen Buro, Stall und Acker, er ver-
korperte den Gutsbetrieb nach innen
und aussen. Dessen Auflésung nach
seiner Pensionierung bedauert er. Selbst
die Obsthaine, die noch voll im Saft
standen, seien geféllt worden. Ubrig
geblieben sind einzig die Gemusegérten.



Uber Jahrzehnte war der Gutsbetrieb
einer der wichtigen Partner der Saat-
zuchtgenossenschaft. Die grossen Guts-
betriebe im Kanton waren professionell
gefiihrt, zu Zeiten, als eine landwirt-
schaftliche Grundausbildung fur viele
Bauern noch keine Selbstverstandlich-
keit war, ein grosser Pluspunkt fur die
Saatgutvermehrung. Damals bis heute
mussen sich die Saatgutproduzenten

in einer finfjahrigen Probezeit bewah-
ren, bis sie in die Genossenschaft
aufgenommen werden. Es waren auch
primér die Gutsverwalter von grésseren
Betrieben gewesen, die sich 1918 auf
einen Aufruf zur Grindung einer
Saatzuchtgenossenschaft gemeldet
hatten. Die vielen Kleinbauern hatten

andere Sorgen.

Das «Asyl», wie die Psychiatrische Klinik
Wil friher genannt wurde, stellte mit
Albert Fausch den Griindungsprasiden-
ten. Hans Schneider hatte den Guts-
betrieb in den Jahren 1934 bis zu seiner
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Wahl in den St. Galler Regierungsrat
1957 geleitet, wo er bis 1972 als Chef
des Volkswirtschaftsdepartementes
wirkte. Schneider sei eine charismati-
sche Fihrungspersénlichkeit gewesen,
erinnert sich Ruedi Rhyner, einer, der
stets auf mehreren Bihnen tanzte, zu
denen wahrend eines knappen Vier-
teljahrhunderts auch die Saatzuchtge-
nossenschaft zdhlte. Er selbst stand

ihr in den Jahren 1997 bis 2004 als Prési-
dent vor, seit 1980 war er Vorstands-
mitglied gewesen. Seine Présidialzeit
war eine Zeit des Umbruchs. Bis weit
in die 1990er-Jahre hinein hatte sich
die Aufgabe der Saatzuchtgenossen-
schaft auf die Vermehrung von Saat-
gut beschrénkt, das unter Agide des
Bundes von den Forschungsanstalten
gezichtet worden war. Das Regime

sei streng gewesen, erinnert sich Rhyner,
die Experten hatten sich die Acker
genau angesehen und nur bei optima-
ler Qualitat ihren Segen erteilt. Das

Saatgut sei dann ausgeliefert worden.

Um den weiteren Vertrieb kimmerten
sich andere. Der Vorstand beschaftigte
sich in diesen Jahren priméar mit der
Zuteilung des Saatgutes und der Aus-
bildung ihrer Mitglieder. Drei Sitzungen
pro Jahr, die Hauptversammlung und
Weiterbildung auf dem Acker: darin
bestand die Vorstandsarbeit.

Bis 1996

DIE SAATZUCHTGENOSSENSCHAFT
BESCHRANKT SICH AUF DIE
VERMEHRUNG VON
KONVENTIONELLEM SAATGUT.

Doch die Zeiten &nderten sich. Mit
der Einfihrung von Direktzahlungen
verabschiedete sich die Schweiz vom
alten protektionistischen Agrarsystem,
welches das Land tUber Jahrzehnte
gepragt hatte. Das galt auch fir die
Getreideordnung von 1929, die den

Bund zur Abnahme von Inlandgetreide

Die Getreidegarben
wurden feinsauberlich
zu Getreidepuppen
geformt. (Gutsbetrieb
Klinik Wil, 1953)

«Wir haben vor 20 Jahren
die Weichen neu gestellt,
die Saatzuchtgenossen-
schaft darf nun sehr
zuversichtlich in ihr zweites
Jahrhundert gehen.»

RUEDI RHYNER

zu kostendeckenden Preisen verpflich-
tete. Zudem schlossen sich die gross-
ten landwirtschaftlichen Handelsge-
nossenschaften zur machtigen Fenaco
zusammen. Damit gerieten auch die
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Saatzuchtgenossenschaften unter

Druck. Einige, unter ihnen die Zircher,
Bindner und Thurgauer, |8sten sich
schliesslich auf. Andere, unter ihnen

die St.Galler Saatzuchtgenossenschaft,
erfanden sich neu. Treibende Kraft sei
Geschéaftsfihrer Christoph Gamperli
gewesen, sagt Ruedi Rhyner. «Ich als
Prasident und meine Vorstandskollegen
haben ihn mit Rat und Tat unterstitzt.
Uns war klar: Es begann eine neue Zeit,
und wenn die Saatzuchtgenossenschaft
Bestand haben sollte, dann musste

sie neue Wege gehen.» Der Umbruch
dauerte mehrere Jahre und machte

aus der einst primar als ausfihrendes
Organ wirkenden Saatzuchtgenossen-

17

Ruedi Rhyner stand der
Saatzuchtgenossen-
schaft wahrend acht

schaft einen innovativen Betrieb, der

es verstand, Tradition und Moderne

zu verbinden und damit, vor allem mit
den Olsaaten, eine Marktnische mit
guter Wertschépfung zu besetzen. Aus
Abhéangigkeit wurde Unabhangigkeit,
aus passiver Auftragsarbeit aktiver Inno-

vationsgeist.

Ruedi Rhyner betrachtet als betagter
Ehrenpréasident die Entwicklung mit
Wohlwollen. «Wir haben vor 20 Jahren
die Weichen neu gestellt, die Saat-
zuchtgenossenschaft darf nun sehr
zuversichtlich in ihr zweites Jahrhundert

gehen.» ¥

Jahren als Prasident vor.
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Landwirtschaftslehrer
Ernst Tschumi ergreift
die Initiative zur
Grundung einer Saat-
zuchtgenossenschaft
im Kanton St. Gallen.

N

Grundung der St. Gal-
lischen Saatzuchtge-
nossenschaft im «Mer-
katorium» St. Gallen
mit dem Ziel, zukiinftig
Saat- und Pflanzgut
zu produzieren. Die
erste Saatgetreiderei-
nigungsanlage wird in
der FuttermUhle des
Bauernverbandes Wil
eingerichtet.

Geschichte der St. Gallischen
Saatzuchtgenossenschaft

B3

L%

Die Reinigungsanlage

in Flawil wird vom
Melkerhaus in das neu
errichtete Trieurgeb&ude

Die St. Gallische Saat-
zuchtgenossenschaft
wird von der Genos-
senschaft zum Verein
umgewandelt. Der
Name Genossenschaft
bleibt aber bestehen.

An einer Kommissi-
onssitzung wird tber
die Liquidation der
Saatzuchtgenossen-
schaft gesprochen.

g3

Auf der Staatsdoma-
ne Flawil (nachmalig
Landw. Schule Flawil)
wird eine zusatzliche
Reinigungsanlage in
Betrieb genommen.

Nie produzieren so
viele Landwirte fir die
St. Gallische Saat-
zuchtgenossenschaft
Kartoffel- und Getreide-
saatgut wie wahrend
dem 2. Weltkrieg. Es
wird auch ein wenig
Klee vermehrt. Die
Reinigungsanlage in
Wil wird erneuert. In
Saxerriet und in Altstat-
ten stehen zwei weitere
von insgesamt vier
Reinigungsanlagen.

gezlgelt.

g 75

Unter der Initiative
von Ruedi Enderlin
beginnt die Genossen-
schaft im Rheintal mit
der Vermehrung von
Hybrid-Saatmais.

R

Die Reinigungsanlagen
der Genossenschaft
genligen den strengeren
Vorschriften nicht mehr.
Die Getreidesaat-
gutproduzenten mus-
sen weite Fahrten zur
Reinigungsstelle in
Weinfelden hinnehmen.

Die vom Landverband
neu erstellte Saatge-
treidereinigungsanlage
in Niederuzwil floppt
und lauft nur eine
Saison. Die Produzenten
mussen weiterhin

nach Weinfelden zur
Saatgutaufbereitung.

1998

Die Saatzuchtgenos-
senschaft beginnt
pionierhaft mit der
Grassamenvermeh-

rung.

12001 puy

Die aktive Handels-
tatigkeit macht einen
Eintrag ins Handels-
register notig. Die
Organisationsform
andert somit vom
Verein wieder zur
Genossenschaft.

Die Saatzuchtgenos-
senschaft wird mit

dem Agropreis fur ihre
Grassamenvermehrung
ausgezeichnet.

Dank den Ertrédgen aus
den Nebenprodukten

2252

Die Genossenschaft
mietet vom Kanton SG
einzelne Geb&ude und
Raume, die aufgrund
der Authebung der
Landw. Schule Flawil
nicht mehr vom Kan-
ton bendtigt werden.

Y

Die St. Gallische Saat-
zucht verabschiedet
sich von der Vermeh-
rung von konventio-
nellen Getreide- und
Kartoffelsorten und
konzentriert sich ganz
auf Anbau, Veredelung
und Vermarktung von
Nischenkulturen.

Die Saatzuchtgenos-
senschaft besteht aus
66 Mitgliedern und
weiteren 2 Dutzend
Produzenten, 3 Voll-
zeitangestellten und
30 Teilzeitangestellten.

der Grassamenver- 2008 W
mehrung steigt der
Besiiabsumssiz nedh- Die Saatzuchtgenos- Erstmals kann ein Ein dritter Vollzeit-
el merent . senschaft beliefert Mitarbeiter in einer mitarbeiter wird
Coop fir die Expo.02 Vollzeitbeschaftigung angestellt.
mit Blaufleischigen angestellt werden.
Kartoffeln.
.
.
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Die Transportwege
fur die Getreidesaat-
gutproduzenten
werden nochmals 1&n-
ger. Die Sammelstelle
in Weinfelden wird
abgebrochen. Neu
wird im Saatgetreide-
zentrum Niderfeld

in Winterthur Saatge-
treide abgegeben.

Das Jahr der Auflosun-
gen vieler kantonaler
Saatzuchtgenossen-
schaften wie z.B. der
Zurcher, Thurgauer
und Biindner. Auch die
St. Gallische Saatzucht-
genossenschaft ist
geschéftlich so gut wie
inaktiv.

Die Saatmaisproduk-
tion wird neu in der
Swissmais GmbH
organisiert. Der
Saatmaisanbau im
Rheintal erlebt einen
Aufschwung.

Dank der Produktion
von alten Kartoffel-
sorten steigt der
Umsatz.

-

Die Saatzuchtgenos-
senschaft baut erst-
mals einige Knollen
von alten Landsorten
der Organisation Pro
Specie Rara an. Eine
enge Zusammenarbeit
mir Pro Specie Rara
beginnt.

Die Kartoffelziichtung
«Blaue St. Galler» er-
halt den Sortenschutz
und wird fortan exklu-
siv von den Mitglie-
dern der St. Gallischen
Saatzuchtgenossen-
schaft vermehrt.

Erste Kuhlzellen
werden im Maschinen-
kundegebaude der
ehemaligen Landw.
Schule Flawil einge-
richtet.

Die Geschaftsfiihrung
der Saatzuchtgenos-
senschaft wird von der
Ackerbaufachstelle des
Kantons losgel&st und
in die alleinige Verant-
wortung der Genos-
senschaft Ubergeben.

Die Saatzuchtgenos-
senschaft beginnt

in der ehemaligen
Maschinenhalle der
Landw. Schule Flawil
mit der Herstellung
von kaltgepresstem
Speisedl. Im alten
Trieurgebaude wird
eine Trocknungs- und
Reinigungsanlage
fUr Spezialsdmereien
eingerichtet.

Zusammen mit der

Brauerei Schitzengarten
wird ein grosserer Brau-
gerstenanbau gestartet.

-

Eine zweite Vollzeit-
stelle kann besetzt
werden.
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Zum Ausprobieren

gehoren auch Riickschlage

Auf einer vom Landwirtschaftlichen Zentrum zur Verfligung gestellten Versuchsflache

in Flawil wird munter angebaut und experimentiert. Nicht alles gelingt, aber das,
was sich als marktfahig erweist, wird zur erfolgreichen Nische weiterentwickelt.

Nebst der Betreuung
von Versuchsflachen
ist Thomas Nieder-

mann fir Saat- und
Pflanzgutkontrolle
verantwortlich.
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In grossen, schwarzen Tépfen wéachst
auf den Versuchsflachen des Landwirt-
schaftlichen Zentrums in Flawil nebst
Bekanntem auch allerlei Exotisches,
unter anderem Sesam und Erdnuss.
Daneben finden sich Haselnussbaume,
im angrenzenden Versuchsfeld ein
Maisfeld und eine mit dem Grindinger
Phacelia bepflanzte Flache, wo kurz
zuvor ein Mitglied der Saatzuchtgenos-
senschaft vor 150 interessierten Land-
wirten seine Schélfrase demonstriert
hatte. Das Landwirtschaftliche Zen-
trum hat vor rund 15 Jahren eine
Hektar Ackerflache fir Versuchszwecke
ausgeschieden. Seither konnte viel
Neues ausprobiert und Bewahrtes
weiterentwickelt werden. Von der
Versuchstatigkeit konnten die Acker-
bauern des Kantons und vor allem die
St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft
enorm profitieren. Thomas Niedermann
von der Fachstelle Ackerbau betreut
die Versuchsanlage. Dazu gehért auch
der Sortengarten mit rund 100 alten
und modernen Kartoffelsorten. Er

«Wir schliessen meist
erst etwas aus, wenn wir
uns in den Versuchen
selbst ein Urteil dartber
machen konnten.»

CHRISTOPH GAMPERLI

arbeitet dabei eng mit dem Pachter des
ehemaligen Gutsbetriebs der Land-
wirtschaftsschule, Werner lten, zusam-
men. Die Versuche mit den Erdnlssen,
die aus Kalabrien stammen, und dem
urspringlich aus dem subtropischen In-
dien stammenden Sesam zeitigten das

ENTWICKLUNG NEUER NISCHEN

erwartete Ergebnis: Beiden Kulturpflan-

zen ist es zu kalt im Furstenland, sie
gedeihen zwar, aber die Warmesumme
und auch die Vegetationsdauer reicht
nicht, um ernsthaft an einen Anbau

zu denken, auch wenn mit Vlies oder
Ahnlichem die Jugendentwicklung der
Pflanze geférdert wiirde. «Wir schlies-
sen meist erst etwas aus, wenn wir

uns in den Versuchen selbst ein Urteil
darliber machen konnten», schmunzelt
Christoph Gamperli, Geschaftsfihrer
der Saatzuchtgenossenschaft. Wesent-
lich erfolgversprechender ist eine rote
Kartoffelsorte, eine neu gezlichtete
Kartoffelsorte, deren lachsrotes Fleisch
einen bunten Farbtupfer in die Welt
der Erdépfel setzen soll. «Wir sind ein
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Der funfjahrige
Wiesenfuchsschwanz-
versuch (Bildmitte)
bestand aus tber
200 Kleinstparzellen.

Nischenanbieter und versuchen wen-
diger und schneller zu sein als die
grossen Marktplayer. Mit konventionel-
len Produkten kénnten wir uns auf dem
bereits zementierten Agrarmarkt nicht
behaupten», umreisst Gadmperli die
wirtschaftlichen Rahmenbedingungen.
Es gibt unzéhlige Nischen. Man muss
sie aber zuerst finden und sich schliess-
lich damit auf dem Markt behaupten
kénnen. Wie mit dem kaltgepressten
Ol, das seit der Lancierung des ersten
kaltgepressten Ols vor 12 Jahren
laufend erweitert wurde, zuletzt um
das Hanfol. Der Anbau der Hanfpflan-
ze wurde schon vor zwanzig Jahren

am Landwirtschaftlichen Zentrum in
Flawil in Versuchen geprift und auch



Ernte von Versuchs-
flachen mit dem
Parzellenméahdrescher:
Seit vielen Jahren
besteht eine enge
Zusammenarbeit mit
der Eidgendssischen
Forschungsanstalt
Agroscope.

als gut machbar beurteilt. Wegen des
schlechten Images des Rohstoffes

und fehlender Sorten fiir die Olgewin-
nung wurde das Anbauprojekt aber
zurlickgestellt, bis die Zeit nun reif
daftr wurde. Mit jedem neuen Produkt
lasse sich auch der Bekanntheitsgrad
erweitern, anderseits misse man auf-
passen, sich nicht mit zu viel Neuheiten
zu Uberfordern. «Wir sind aber laufend
dabei, Neues auszuprobieren. Wer sich
nicht weiterentwickelt, bleibt stehen

und wird schliesslich stehengelassen.
Zum Ausprobieren gehéren aber auch
Ruckschlége.» Die auf den ersten

Blick bestechende Idee des «Freilein-
schweins» liess sich trotz weitgehend
erfolgreicher Projektphase nicht reali-
sieren. Mastschweine hatten auf den
abgeernteten Leinfeldern als klassische
Resteverwerter auch noch den letzten
Leinsamen, der durch die Siebe des
Mahdreschers gefallen war, verspeisen
sollen. Zusatzlich wéren die «Freilein-

schweine» mit den Leinpresschips, dem
Abfallprodukt der Olpresse, gefiittert
worden. Vorbild war der beriihmte
spanische Jamon lberico. Die Schweine
weiden dort unter den Eichen, deren

Freileinschwein

SCHINKENPRODUKTION NACH
DEM VORBILD DER SPANISCHEN
EICHELSCHWEINE

Eicheln dem Schinken seinen charak-
teristischen Geschmack verleihen.
Die Projektphase lief wahrend zweier
Jahre und es wurden mehrere Tonnen
Trockenschinken und Trockenwirste
produziert und vermarktet. Doch es
zeigte sich, dass die beste Qualitat
nur mit einer hauseigenen Metzgerei
und Trocknerei hatte erreicht werden
kénnen. «Als Fleischverarbeiter sahen
wir uns aber definitiv nicht», erinnert
sich Gédmperli. So kam der Leinschinken

nicht Gber die Projektphase hinaus.

Ebenso wichtig wie die Neulancierun-
gen von Produkten ist die Weiterent-
wicklung von eigenen Nischenkulturen.
So zum Beispiel bei der Saatgutpro-
duktion des Wiesenfuchsschwanzes,
die gleichzeitig eine Nische und fast
schon ein Schweizer Monopol darstellt.
Seit die Saatzuchtgenossenschaft
Grassamen vermehrt, werden auf den
Versuchsflachen des Landwirtschaftli-
chen Zentrums dazu Versuche angelegt,
um das Know-how der Anbautechnik
stetig zu verbessern. Das Gemeine
Rispengras bereitete als «Ungras» in
den Wiesenfuchsschwanzfeldern
zunehmend grosse Probleme, weil

es sich in den Bestédnden immer
starker ausbreitete und dadurch den
Wiesenfuchsschwanz konkurrenzierte

Ebenso wichtig wie die
Neulancierungen von
Produkten ist die Weiter-
entwicklung von eigenen
Nischenkulturen.

CHRISTOPH GAMPERLI

ENTWICKLUNG NEUER NISCHEN

und das Erntegut mit seinen Samen
verschmutzte. In aufwendigen,
mehrjahrigen Versuchen wurde mit
verschiedenen Schnittdaten und

der Anzahl Schnitte experimentiert,
bis sich schliesslich die ideale Bewirt-
schaftung herauskristallisierte: Drei
Schnitte und die letzte Schnittnutzung
nicht zu spét im Spatsommer war

die Schlussfolgerung nach funfjahriger
Versuchstatigkeit. &Y~
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Werner Iten ist Pachter
des Mattenhofs und
arbeitet oft auch

flachentbergreifend
im Versuchswesen mit.
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Manchmal ist sie eine
launische Diva

Die Familie Moser in Niederhelfenschwil gehért zu den Pionieren beim Anbau der
Blauen St.Galler. Hans Moser z&hlt zu den grossen Experten, er erkennt Kartoffelkrankheiten
wie nur wenige und ist stolz, diese aussergewdhnliche Kartoffel anzubauen.
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«lch bin fir Neuerungen zu haben.
Neues zu versuchen, ist bei uns eine
Familientradition.» Hans Moser lehnt
sich am Kichentisch zuriick, blickt
nachdenklich durch das Fenster auf die
Strasse, wo die Hitze langsam zu flirren
beginnt. Es ist erst elf Uhr. Aber Hans
Moser sagt: «Ich muss bald die Beluf-
tung anstellen. Hohe Luftfeuchtigkeit
und Hitze bekommen den Kartoffeln
nicht. Wissen Sie, ich mag die Blaue
St.Galler. Ich war ein Pflanzer der ersten
Stunde. Deshalb weiss ich auch, dass
sie manchmal launisch ist. Die Diva unter
den Kartoffeln.» Bereits Hans Mosers
Vater war Mitglied im Vorstand der

St. Gallischen Saatzuchtgenossenschaft.
«Er hat mich in die Genossenschaft
integriert, und ich hoffe, mein Sohn
fihrt diese Familientradition weiter.»

Aufgrund ihrer dunkel-
gefarbten Antheren ist
die Blute der Blauen

St. Galler unverkennbar.

Im Stier, auf keinen Fall im Fisch

Mosers bewirtschaften in Niederhel-
fenschwil 36 Hektar Land. Auf einer
Hektare wachsen die Saatkartoffeln
der Blauen St. Galler. Andere Kartof-
feln baut er nur in kleinen Mengen an.
Oft sind es auch seltene Sorten, fur
die er Saatgut anbaut. «Sie missen
immer virenfrei sein, denn wir stehen
ja am Anfang der Produktionskette.
Grossere Flachen mit anderen Kartof-
feln zu bebauen, wiirde deshalb das
Risiko einer Ansteckung erhéhens,
erklart Mosers Frau Martha. Deshalb
betreiben die Mosers, deren Sohn Beat
vor vier Jahren den Hof Gbernommen
hat, Milchwirtschaft, sie produzieren
Mostobst von den selten gewordenen

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER

Niederhelfenschwiler Beerli-Baumen,
und sie pflanzen Futterweizen und Mais
an. Hans Moser erinnert sich an die
Anfange der blauen Kartoffeln. «Es
waren zuerst Blaue Schweden, die ich in
den 1990er-Jahren anpflanzte. Bereits
vor der Zulassung der Blauen St. Galler
bekam ich vom Zichter Christoph

«Sie mussen immer
virenfrei sein, denn wir
stehen ja am Anfang der
Produktionskette.»

MARTHA MOSER
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Martha und Hans
Moser bauen die
Blaue St.Galler schon
seit vielen Jahren mit
viel Leidenschaft an.

Géamperli sechs Kartoffeln, um
ihren Anbau auszuprobieren. Dann
kam ein schlimmes Unwetter und
schwemmte alle Knollen davon.
Mir war ihr Seltenheitswert bewusst.
Ich suchte sie und fand alle und
pflanzte sie wieder.»

Die Bauern erzielen mit dem Anbau
von Saatgut seltener Kartoffeln
wie jenem der Blauen St. Galler
einen guten Preis. Aber hinter dem
Anbau stecken auch eine Portion
Leidenschaft und Interesse an der
Kartoffel. Das fangt schon beim
Basispflanzgut an.
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Wenn sie Anfang Marz geliefert werden,
durfen sie noch eine Woche im Keller
ruhen. Dann verfolgt die Familie Moser
den Wetterbericht genau. Ideal fir
das Stecken der Kartoffeln sind warmes
Wetter und ein trockener Boden.
Wenn dann die Gestirne im Sternbild
des Stiers, auf keinen Fall im Fisch
stehen, ist es ideal. Allerdings muss die
Familie Moser schon einige Tage vor-
her wissen, wann diese idealen Voraus-
setzungen eintreten. Dann bekommen
die Saatkartoffeln im Keller Warme
und Licht. Sie keimen, und wenn diese

Keime ein Zentimeter gross und schén

grin sind, dann werden sie gepflanzt.
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Auch die Feldarbeit ist mit einem
betrachtlichen Aufwand verbunden.
«Wir mussten unsere Augen auf Krank-
heiten schulen, damit wir bei einem
Befall schnell reagieren kénnen. Das
taten wir bei Demonstrationsfeldern,

«Wir mussten unsere
Augen auf Krankheiten
schulen, damit wir
bei einem Befall schnell
reagieren konnen.»

HANS MOSER

Beat Moser fihrt die
Familientradition nicht
nur beim Pflanzkar-
toffelanbau fort — er
engagiert sich in der
Genossenschaft auch
als Revisor.

die absichtlich mit dem Mosaik-Virus,
der Krautféule oder anderen Viren infi-
ziert wurden.» Trotzdem hatten Mosers
in den zwolf Jahren, seit sie Saatgut
der Blauen St. Galler vermehrten, herbe
Rickschléage zu verkraften. Einem
guten Jahr wie 2018 mit Uber zwanzig
Tonnen Saatgut stehen schlechte Jahre
mit weniger als der Halfte des Ertrages
gegenlber. In feuchtkalten Jahren ist
der Ausschuss auch wesentlich hoher.
Oft ist ein Teil der Kartoffeln dann

nur noch Tierfutter. Die St. Gallische

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER

Saatzuchtgenossenschaft und allen
voran Christoph Gamperli und Thomas
Niedermann kontrollieren das Saatgut
ihrer Produzenten nicht nur auf Viren,
sie geben ihnen auch Tipps und stehen
ihnen in schwierigen Phasen bei. Das
gibt den Produzenten auch Sicherheit.
Hans Moser: «Ich baute die Blaue

St. Galler mit Herzblut an. Ich war
stolz, das Saatgut fUr eine so ausser-
gewohnliche Kartoffel zu produzieren.
Ich glaube, es ist bei meinem Sohn
auch so.» &=
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Die Blaue St. Galler

ist heute auf dem
Markt etabliert und in
der Schweiz und Teilen
Europas als Pflanz-
und Speisekartoffel

oder als verarbeitete
Produkte erhaltlich.
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utzlinge brauchen

Schadlinge

Sepp Sennhauser ist ein Okopionier. Dank seiner intensiven Auseinandersetzung mit den

Pflanzen und dem Boden weiss er bestens Bescheid, wie man Kartoffeln ohne Spritzmittel zur

Reife bringt. Fiir die St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft produziert er Saatgut.

Sie sehen aus wie Ubergrosse Heidel-
beeren, doch es sind kleine Knollen
der Sorte Blaue St. Galler, der Kartoffel
mit dem spektakularen Lila als Mar-
kenzeichen. Wie bei einer Heidelbeere
fliesst nach einem Schnitt durch die
Frucht blaue Farbe Uber den Zeigefin-
ger von Sepp Sennhauser. Es handelt
sich um einen naturlichen Pflanzen-
und Farbstoff, Anthocyan, dem eine
gesundheitsfordernde Wirkung zu-
geschrieben wird. Sepp Sennhauser
Gbernahm 1991 mit seiner Frau Erika
den elterlichen Hof in Rossriti. «Ich
bebaue mein Feld naturnah und ohne
chemische Hilfsmittel. Ich stérke das
Immunsystem der Pflanzen, damit

sie Schadlingen gewachsen sind. Ich
bekédmpfe die Schadlinge aber nicht
um jeden Preis. Denn wenn es sie
nicht mehr gibt, habe ich auch keine
Nutzlinge.» Auch bei der Tierhaltung

unternimmt Sepp Sennhauser alles,
damit sich die Tiere wohl fihlen. Dieses
lebensbejahende Prinzip der Land-
wirtschaft ist eigentlich nicht spektaku-
l&r. Und trotzdem bewirtschaften

nur etwa 250 Bauern in der Schweiz

«lch bebaue mein
Feld naturnah und ohne
chemische Hilfsmittel.»

SEPP SENNHAUSER

ihre Hofe biologisch-dynamisch nach
den Regeln der Anthroposophie. Fir
Sepp Sennhauser bedeutet dies: Das
Verhalten der Natur nicht aufgrund
der Gebrauchsanweisung von Spritz-
mitteln ablesen, sondern beinahe
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taglich tber die Acker gehen, sich
blcken, die Blatter der Kartoffeln
genau anschauen, ob sie noch gesund
sind, die Erde in die Hand nehmen,
die Lockerheit prifen, das Aufkommen
der Bodenlebewesen studieren und
nach dem Ergebnis Uberlegen, ob nun
Pflanzenstarkung angesagt ist oder

ob ein Gleichgewicht besteht. Das ist
gegeben, wenn Protagonisten und
Antagonisten sich die Waage halten.
«lch weiss heute, dass es sich lohnt,
bei einem Schadlingsbefall die Nerven
zu bewahren, die Pflanzen zu stérken
und zu warten, dass auch ihre Gegner,
also die Population der Nitzlinge,
zunehmeny, erklart Sepp Sennhauser.

Suche nach Alternativen

Eine der Stéarkungsmaoglichkeiten ist die
Anwendung eines Hornkieselprapa-
rates. Um es wirksam zu machen, wird
ein Kuhhorn mit einem zermahlenen
Bergkristall gefullt und einen Winter
lang im Garten vergraben. Was ein
wenig geheimnisvoll klingt, wurde in
Vergleichsstudien erfolgreich auf seine
Wirksamkeit Uberprift. Wére Sepp
Sennhauser ein herkdmmlicher Biobau-
er, dirfte er beispielsweise Kupfermit-
tel gegen die Krautfaulepilze spritzen.

«Das mache ich nicht, denn auch Kupfer

Biologisch-
dynamisch

BEWIRTSCHAFTUNGSFORM
NACH DEN REGELN DER
ANTHROPOSOPHIE

belastet die Umwelt, selbst wenn die
Mittel sehr stark verdinnt sind.» Der
Vater von finf Kindern begann mit
seiner Frau Erika 1996 seinen Hof auf
biologische Produktion umzustellen.
Das brauchte eine gewisse Vorlaufzeit,
und 8 Jahre spater wagte er den Schritt
zur biologisch-dynamischen Landwirt-
schaft. Der Ausloser waren 2003 ein
Befall der Kartoffeln mit Krautfaulepil-
zen und die Empfehlung, Kupfer zu
spritzen. «Das widerstrebte mir und ich
suchte nach Alternativen. Den Boden

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER
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Sepp Sennhauser

pflegt seine Flachen
moglichst naturnah.




14 alte Sorten

BAUT SEPP SENNHAUSER
AUF SEINEM
KARTOFFELACKER AN.

bestmoglich bearbeiten und die
Pflanze stérken war dann die Lésung.»
In Rossriti SG ist er einer von zwei

biodynamischen Bauern, also ein Exot.

Das Gelande um den Hof fallt leicht
ab, der Boden ist locker, Staunésse ist
in diesem Feld kein Problem. Auf
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dem rund eine Hektare grossen Acker

wachsen im Auftrag der St. Gallischen
Saatzuchtgenossenschaft 14 Kartoffel-
sorten. Dominant sind die Pflanzen
der Blauen St. Galler. Bereits die Blatter
sind entlang der Skelettstruktur bldu-
lich gefarbt. Dartber hinaus pflanzt
Sennhauser Sorten an mit exotischen
Namen wie Blauschalige Bristen, Blaue
Schweden, Highland Burgundy Red,
King Edward, Lilaschalige Uetendorf,
Weisse Lotschentaler, Roseler, Weltwun-
der oder Ackersegen. Aus allen diesen
Sorten produziert er Saatgut, das dann
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Anthocyane sind
fur die Blaufarbung
der Blauen St. Galler
verantwortlich.

von der Saatzuchtgenossenschaft an
die Organisation Pro Specie Rara
verkauft wird. Sepp Sennhauser ist
offen und interessiert, Neues zu pflan-
zen. Aber immer unter biologisch-
dynamischen Bedingungen. Und die-
sen Ratschlag will er auch kinftigen
Generationen weitergeben. «lch sprit-
ze nur, was ich auch trinken kénnte.»
Und dann hat er noch einen Tipp an
die Gartner: «Nach dem Regen soll-
te man nie den nassen Boden bear-
beiten. Die Geduld, bis er trocken ist,
zahlt sich aus!» &Y~
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Blaue St. Galler
verziickt blaues Blut

Das Restaurant Schléssli in St. Gallen ist bekannt fiir regionale Spezialitaten, fiir
handwerkliche Sorgfalt und die Verwendung alter Sorten und Rassen. Ambros Wirths

Kiiche entspricht dem, was andernorts als Slow Food prasentiert wird. Eine kulinarische

Reise durch die Region und die Jahrhunderte lohnt sich.
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Ambros Wirth denkt schnell, spricht
schnell, und er verspriiht die Unruhe
des Kreativen. Creare im Sinne

von Schaffen und Hervorbringen
umschreibt seine Arbeit in der Kiiche
am besten. Der Wirt des St. Galler
Restaurants Schlossli, ausgezeichnet
mit 14 Gault-Millau-Punkten, sorgt
wie kaum ein anderer fir die Reha-

«Wir wollen beste
Qualitat bieten, den
Kaviarstatus bewahren,
aber nicht mit Kaviar,
sondern mit regio-
nalen Entdeckungen.»

AMBROS WIRTH

bilitierung langst vergessener Sorten
in der modernen Kiiche. Alte Getreide
wie Emmer und Einkorn kennt und
verwendet er ebenso wie Helfenschwi-
ler Beeridpfel. Er macht aus Heublu-
men einen Sud und verwandelt ihn in
eine kostliche Heusuppe. Dabei gilt
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fir ihn: «Wir wollen beste Qualitat

bieten, den Kaviarstatus bewahren,
aber nicht mit Kaviar, sondern mit
regionalen Entdeckungen.» Ribel-
maisknddel mit Mirabellenfillung ist
ein Beispiel, das die Ausrichtung auf
traditionelle, regionale Produkte, aber

1 Tonne

BLAUE ST. GALLER VERKOCHT
AMBROS WIRTH PRO JAHR.

auf neue Weise verarbeitet, anschaulich
illustriert. Dabei unterscheidet Wirth
regionale Produkte, die doch schon in
so grossen Mengen produziert werden,
dass sie schon beim Grossverteiler
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verkauft werden konnen, von wirkli-
chen Trouvaillen. «Sonst sind sie fur
unsere Gaste keine Entdeckung mehr.»
Besondere Entdeckungen sind etwa
der Niederstetter Heumilchkase oder
aber das mit Sellerie und anderem
Gemuse angereicherte Kartoffelptree
aus Blauen St. Gallern. «Blaue Kartoffeln
fur blaues Blut» war vor einigen Jahren
der furiose Auftakt dieser Speise im
«Schldssli», als der norwegische Kénig
zu Gast war und die Kombination von
blaublitigem Adel und blaufarbener
Kartoffel den gelungenen Titel hervor-
brachte. Rund eineinhalb Tonnen Blaue
St. Galler verkocht Ambros Wirth und
nicht wenig davon landet in Chips, im
Salat, im Stock oder als Suppe in erle-
senen Magen — auch wegen der geo-
graphischen Nahe des Amtssitzes —
Mitglieder der St. Galler Regierung. Fir
Ambros Wirth ist klar: «Ich will meinen
Gésten einen Mehrwert bieten. Ich
mochte ihnen neue Geschmacker zu
kosten geben, die vielleicht ganz alt,
aber vergessen sind. Ich suche nach
seltenen Frichten und Gemuse. Was
ich interessant finde, bringen wir oft
mit viel Handarbeit auf den Teller.»
Dies bestatigt die Kiichenchefin Corina
Wirth, die Nichte des Restaurantbesit-
zers. Die 27-Jéhrige war vor zwei Jahren
die jingste Kichenchefin des Landes,
die gleichzeitig auch zur besten Lehr-
meisterin des Jahres nominiert wurde.
Sie verinnerlicht Ambros Wirths Credo
und sucht nach neuen Geschmackern,
die sie oft in alten Sorten findet.
Manchmal orientiert sich die «Schléss-
li»-Kiche auch an sehr alten Rezepten,
wie sie friher im Kloster verwendet
wurden. Selbstverstandlich haben

«Die Produkte der
St. Gallischen Saatzucht-
genossenschaft passen gut
in mein Restaurant, weil sie
meiner Philosophie ent-
sprechen. Sie sind regional
und von hochster Qualitat.»

AMBROS WIRTH

Frichte wie Mispeln oder Mirabellen
in der «Schléssli»-Kiiche langst wieder
Eingang gefunden. Dauerhaft beliebt

Fast schon legendar:
In der «Schldssli»-
Kiiche werden Stippli
von der Blauen

St. Galler zusammen
mit dem Kartof-
felschnapsli, dem
Kartoffelktichlein und
einem knusprigen
Rauchspeck serviert.

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER

sind die Blaue St.Galler. «Sie bringt ein-
fach eine sensationelle Farbe auf den
Teller», erkléart Ambros Wirth. «Viele
Gaste kommen, um bei uns ein Gericht
mit dieser Kartoffel zu probieren.» Die
K&che missen darauf achten, dass die
Farben nicht verblassen. Fur die Suppe
oder den Salat dampft Corina Wirth die
Kartoffeln zwar vorher, verarbeitet sie
aber erst nach einer Bestellung weiter.
Viele Gerichte, vor allem Salate, Frisch-
kése und andere Vorspeisen, veredelt
Corina Wirth mit St. Galler Olen. Sie
sind in einer Vitrine vor der Gaststube,

aber auch in der Gaststube sichtbar.
«Die Produkte der St. Gallischen Saat-

zuchtgenossenschaft passen gut in
mein Restaurant, weil sie meiner
Philosophie entsprechen. Sie sind
regional und von héchster Qualitéty,
erklart Ambros Wirth und fahrt fort:
«lhr teilweise eigenwilliger Geschmack
wie jener des Leindotterdls fordert
mich heraus, und ich habe einen Frisch-
kése gefunden, mit dem es wunderbar
harmoniert.» Fir Ambros Wirth ist

klar: «Ob meine Gaste nun Kofi Annan
oder Rasli Gschwend heissen: Alle
sollen die Erfahrung eines besonderen
Geschmackserlebnisses haben dirfen,
das sie woanders nicht bekommen.» 6??
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Die Blaue St. Galler
tragt unser Banner

Die St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft arbeitet schon seit zwanzig Jahren mit der Erhaltungsorganisation
Pro Specie Rara. Die in Flawil geziichtete Blaue St.Galler gehért zu den Werbetragern
der Idee von Pro Specie Rara. Sie weckt das Interesse der Konsumentinnen und Konsumenten
fiir spezielle Gemiise- und Friichtesorten.

38

Pro Specie Rara leistet einen wichtigen
Beitrag zum Erhalt alter Rassen und
Sorten. Dazu gehéren neben Haustier-
rassen auch Ackerkulturen, Frichte,
Gemlse und Zierpflanzen. Ein wichtiger
Teil des Portfolios der schweizerischen
Organisation sind Kartoffeln. Neben
100 alten Kartoffelsorten sticht eine
besonders hervor: Die Blaue St. Galler.
Die in Flawil von Christoph Géamperli
durch geschicktes Kreuzen gezlichtete
Blaue St.Galler ist dabei der «Best-
seller». «Solche Produkte haben gute
Marktchancen. Die blaue Kartoffel

ist attraktiv. Sie verleitet Kdche zu
neuen Kreationen», erklart Béla Bartha,
der Geschéftsfuhrer der Stiftung Pro
Specie Rara. Ein wenig ist Pro Specie
Rara bei der Blauen St. Galler von
seinen Prinzipien abgerickt, nur alte
Sorten ins Sortiment zu nehmen. Sie

Béla Bartha ist der Geschéfts-
fuhrer der Stiftung Pro Specie
Rara, die sich fir den Erhalt
des kulturhistorischen

Erbes von Kulturpflanzen

und Nutztieren einsetzt.

ist genau genommen eine Neuzlchtung.
Als Mutterpflanze diente die «Blaue
Schweden», eine alte Pro-Specie-Rara-
Sorte. Das Problem bei der Blauen
Schweden: «Sie verliert beim Kochen
zu viel Farbe. Zum Schluss wirkt sie
nur noch gréulich, aber nicht mehr
appetitlich», erklart Bartha.

Die Blaue St. Galler ist
eine neue Sorte, die aus
alten Sorten gekreuzt
wurde.

Bei der Blauen St. Galler bleibt das
Blau-Violett beim Kochen, Braten und
Frittieren erhalten. Um das tiefe Blau
der St.Galler zu demonstrieren, zer-
schneidet Bartha eine Pflanzkartoffel.
Bartha steht vor dem Haupteingang der
Stiftung inmitten der Merian-Gérten

in Basel. Sonnenstrahlen erfassen die
Schnittflache und lassen sie gleich

einem Saphir aufleuchten.

Tragféahiges Netzwerk

Pro Specie Rara zlichtet und produziert
selber nurim beschrankten Umfang
Saatgut. Wichtiger ist die Zusammen-
arbeit innerhalb des Netzwerkes, das
Zichtungs- und Vermehrungsarbeit
Ubernehmen kann. Dazu gehért auch
die St.Gallische Saatzuchtgenossen-
schaft, mit der schon eine Uber zwanzig
Jahre andauernde Zusammenarbeit
besteht. Am Anfang ging es darum,
die von Pro Specie Rara angebotenen
Kartoffelsorten vollstandig von Viren
zu befreien. Das ist im grossen Stil sehr
aufwéndig. Denn Béla Bartha erklart:

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER

«Kartoffeln sind fur Viren ein ideales
Nahrmedium. Ist das Virus einmal im
Saatgut drin, dann wird es Uber die
weiteren Saatgutgenerationen weiter-
geschleppt und wird schliesslich tber
die Blattlduse in séamtliche Pflanzen
Ubertragen. Ein Virenbefall schwacht
die Pflanzen. Das flihrt zu Ernteein-
bussen.» Deshalb missen die ersten
Kartoffelgenerationen einer Kartof-
felvermehrung garantiert virenfrei
sein. Die Basis hierzu bilden streng
selektionierte und untersuchte Kartof-
feln, die unter Hors-Sol-Bedingungen
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Die Pro-Specie-Rara-Sorte
Blaue Bristen bliht wie
viele alte Kartoffelsorten
ausgesprochen intensiv.

und Insektenschutznetzen mehrmals
vermehrt wurden. Mit der Erhaltungs-
zucht hat sich Pro Specie Rara einen
Namen gemacht. Das fuhrt dazu, dass
sie immer wieder Friichte oder GemUse
zur Bestimmung zugeschickt bekommt.
Bei Kartoffeln kann dies knifflig werden.
Die Knollen gleichen sich und manch-
mal die Pflanzen auch. Dann kann auch
eine DNA-Analyse notwendig werden,
um sicherzugehen, dass nicht Kartoffeln
mit verschiedenen Namen im Prinzip
die gleiche Sorte sind.



Rares entdecken
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Beste Werbung

Pro Specie Rara ist beim Grossverteiler
Coop mit Uber 40 Produkten vertre-
ten. Die Blaue St.Galler ist mit einem
Gesamtverkauf von etwa 30 Tonnen
das Zugpferd. Die Kartoffeln sind so
beliebt, dass sie auch offen verkauft
werden. «Fir uns ist diese Présenz
ideal, um unser Anliegen bekanntzu-
machen. Die Menschen sehen das
Logo bei den Kartoffeln, sehen es dann
anderswo vielleicht bei den Kittiger
Riebli oder einer weiss-violetten
Chioggia-Rande und interessieren sich
fur dieses spezielle Gemuse. Die Blaue
St. Galler tragt unser Banner», erklart
Bartha. Andere Kartoffeln wie die Parli
konnten nicht relssieren — trotz ihres
nussigen, maroniartigen Geschmacks.
Die Parli ist zwar sehr trocken, aber

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER

zerféllt trotz ihrer etwas mehligen
Konsistenz nicht. Sie passt in kein
géngiges Kartoffelschema. Ausserdem
hat sie tiefe Augen, sodass viel weg-
geschnitten werden muss, wenn sie

vor dem Kochen geschélt wird. Dies

30 Tonnen

GESAMTVERKAUF DER BLAUEN
ST. GALLER BEI COOP

illustriert ein haufiges Problem alter
Sorten: Sie sind eigenwillig, haben
Charakter und entsprechen nicht den
géangigen Vorstellungen von schnell
verarbeitbaren, leicht kochbaren und

relativ geschmacksneutralen Kartoffeln
oder Gemuse. Wéhrend die Vermehrung
der meisten Pro-Specie-Rara-Gemlse
im Netzwerk mit Gber 600 Aktiven und
Sortenbetreuern geschieht, werden die
Kartoffeln unter professionellen Bedin-
gungen bei den Erhaltungsziichtern in
Flawil oder bei Agroscope in Changins
vermehrt. Das ist wegen der Krankheits-
anfalligkeit der Kartoffel nétig — zumal
die phytosanitéren Vorschriften des Bun-
des laufend verscharft werden. Nur wer
gesetzeskonform produziert, kann seine
Produkte auch auf dem Markt anbieten.
Trotz der behordlichen Auflagen geht bei
den Kartoffeln die Entwicklung weiter.
Die Blaue St. Galler kdnnte schon bald
einen roten Bruder bekommen. ’r

Der Kartoffelschaugarten
des Landwirtschaftlichen
Zentrums Flawil beinhaltet
mehr als 100 Kartoffelsorten.
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Sorten wie Weltwunder,
Ackersegen und Kaiserkrone
wurden schon 1943 auf dem
Gutsbetrieb der Landwirt-
schaftlichen Schule Flawil
vermehrt. Dank der Stiftung
Pro Specie Rara wurden diese
Sorten bis heute erhalten.

ALTE KARTOFFELSORTEN UND BLAUE ST.GALLER
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Alte Kartoffelsorten und
Blaue St. Galler

Die Mitglieder der Saatzuchtgenossenschaft
vermehren Blaue St. Galler und
Nischensorten wie Kaiserkrone, Ackersegen,
Weltwunder und Parli.

Die Verarbeitungskartoffeln der Blauen

St. Galler werden schweizweit produziert.

Die Saatzuchtgenossenschaft konzentriert sich
auf die Pflanzgutproduktion der Blauen

St. Galler und den regionalen Absatzkanal von
Speisekartoffeln.

Die Saatzuchtgenossenschaft baut die
traditionellen Bergkartoffeln Parli und
«Acht-Wochen-Nudeli» im Bindner
Berggebiet an.

Von nun an werden Pro-Specie-Rara-Kartoffeln
fur Coop angebaut.

Die Mitglieder der Saatzuchtgenossenschaft
bauen erstmals alte Landsorten
der Organisation Pro Specie Rara an.

Alte virenbefreite Kartoffelsorten werden
erstmals in Flawil angebaut und fiir Pro Specie
Rara vermehrt.

ab 1960

Die Anzahl der Vermehrer und die Kartoffel-
menge sinken markant.

Nun produziert auch Zweifel Pommy Chips AG
nebst der BINA Chips aus der Blauen St. Galler.

Die Blaue St. Galler wird erstmals von der
BINA (Bischofszell Nahrungsmittel AG) zu
Kartoffelchips «Blue Chips» verarbeitet und
von der Migros und Spar vermarktet.

Die Blaue St. Galler erhélt den Sortenschutz und
kann von den Mitgliedern der Genossenschaft
exklusiv fur die Schweiz vermehrt werden.

Die Saatzuchtgenossenschaft kann an der
Landesausstelllung Expo.02 das Restaurant im
Pavillon von Coop mit blaufleischigen Kartoffeln
beliefern. Fortan werden die blaufleischigen
Kartoffeln in der Schweiz salonfahig.

Christoph Gamperli experimentiert in
seinem Hausgarten mit alten blaufleischigen
Sorten. Aus einer Kreuzung entsteht die
«Blaue St.Galler».

1986

Die Organisation Pro Specie Rara sucht die
letzten verbliebenen alten Kartoffelsorten in der
Schweiz.

Wahrend dem 2. Weltkrieg werden von der
Saatzuchtgenossenschaft jahrlich Gber

1000 Tonnen Pflanzkartoffeln von insgesamt
140 Pflanzgutvermehrern produziert, die in
12 Pflanzergruppen organisiert sind.
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KALTGEPRESSTES, EXTRA NATIVES ST.GALLER OL

Einwandfreie Rohstoffe
sind unser Erfolgsgarant

Leo Brandle, Bruno Schellenbaum und Dimi Savencov widmen sich dem St. Galler Ol.
Sie haben in den letzten 10 Jahren an der Erfolgsgeschichte der kaltgepressten

Leo Bréndle blickt versonnen in die
goldene Farbe des Leindls. Dann
schnuppert er ein wenig daran, taucht
den Loffel ein und fuhrt ihn in den
Mund. «Es gibt kein gesiinderes Ol
als dieses Leindl.» Bei den Attribu-
ten qualitativ hochstehend, regional
und nachhaltig stellt die St. Gallische
Saatzuchtgenossenschaft in Flawil alle

Leinol

EINES DER GESUNDESTEN OLE

Ole, die sie produziert, an oberste
Stelle. Und gesund sind sie ebenfalls
alle. Samtliche Lieferanten von Raps,
Sonnenblumen, Leinsamen & Co.
stammen aus den Kantonen St. Gallen
und Thurgau. Dabei ist St. Galler Ol
immer frisch. «Da wir voll auf Regiona-
litat setzen, ist die Anbauplanung
entscheidend. Wenn wir von einer
Olsaat zu wenig haben, kénnen wir uns
nicht einfach auf dem Weltmarkt damit
eindecken», erklart Leo Brandle. Ausser
Kirbiskerndl, das auswarts bei einem

Qualitatsole kraftig mitgeschrieben.
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Leo Bréndle kimmert
sich vorwiegend um
den Verkauf der Ole.

Partner gepresst wird, produziert die
St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft
die Ole selber, und zwar mit Rohstoffen
aus der Region. Bevor sie frisches Ol
pressen, beproben die Pressmeister
die Samen auf ihre Keimféhigkeit. Leo
Brandle: «Uber 97 Prozent der Samen

«Da wir voll auf
Regionalitat setzen, ist die
Anbauplanung entschei-
dend. Wenn wir von einer
Olsaat zu wenig haben,
konnen wir uns nicht
einfach auf dem Weltmarkt
damit eindecken.»

LEO BRANDLE

mussen keimen.» Dann sind die Sin-
nesorgane gefordert: «Welche Aromen
dringen in die Nase, wenn der Deckel
eines geschlossenen Samenbehélters
gedffnet wird? Erkenne ich Aromen,
wie es sein sollte, oder werden meine
Riechorgane von einem strohigen,
moderigen Geruch bel3stigt? Auch Ole
beleben die Riechorgane. Kommen
die Barriquearomen beim Baumnussol
und intensiv nussige Noten beim
Nusskerndl zur Geltung, weil sie ohne
Schale gepresst wurden? Schmeckt
das Ol frisch und saatig?» So wie ein
gelegentlicher Misston zu einem
Livekonzert gehort, kann bei einem
kaltgepressten Ol — und dies sind

alle Ole der St.Gallischen Saatzucht-
genossenschaft — auch mal ein unpas-
sender Geruch dabei sein. «Nur die
Musikkonserve ist fehlerfrei, aber

vielleicht auch weniger interessant.
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Wie raffiniertes Ol, das mit chemischen

und physikalischen Prozessen aufbe-
reitet werden muss, damit es Uberhaupt
geniessbar wird.» Ein aufwandig her-
gestelltes Ol ist beispielsweise jenes aus
Traubenkernen. Um genug Trauben-
kerne zu bekommen, musste die Saat-
zuchtgenossenschaft sehr viele Wein-
bauern im Rheintal als Lieferanten
gewinnen. Die Kerne von einer Hektare
Trauben geben nur zwischen acht und
zehn Liter Ol. Die Traubenkerne miissen
aus dem getrockneten Trester gerei-
nigt und anschliessend sofort gepresst
werden. Besondere Ole sind jene aus
Hanf und Mohn. Beide Ole brillieren
nicht durch bewusstseinserweiternde
Eigenschaften, sondern durch mehr-
fach ungeséttigte Fettsduren. Sehr
schonend und langsam pressen ist der
beste Garant, dass auch alle erwiinsch-
ten Inhaltstoffe ins Ol fliessen. Die



Auszeichnung des Prix d'Excellence
fur das Haselnussél als bestes Regio-
nalprodukt der Schweiz im Jahr 2017
ist der beste Beweis, alles richtig zu
machen. Dazu gehdéren der schonende
Umgang mit dem Rohstoff, die sanfte

Erfolgsgarant

EINWANDFREIE ROHSTOFFE
UND SEHR SCHONEND SOWIE
LANGSAM PRESSEN

Pressung der Samen, damit méglichst
viele Inhaltsstoffe ins Ol iibergehen.
Man riecht mehr, als man es sieht, wenn
goldenes Haselnussol in den Behélter
tropfelt. Bruno Schellenbaum und Dimi
Savencov sind die Pressmeister. Sie
sorgen daflr, dass die Qualitat stimmt.

Bruno Schellenbaum
zeigt die Presschips.
Sie werden von den
Landwirten als protein-
reiches Futtermittel
geschatzt.

KALTGEPRESSTES, EXTRA NATIVES ST.GALLER OL

Saisonal helfen bis zu 25 Teilzeitange-
stellte bei der Saatzuchtgenossen-
schaft mit. «Ich finde die Olproduktion
spannend. Wir tifteln gerne, manchmal
tagelang. Es geht um die ideale Ein-
stellung beim Pressen. Das hat Auswir-
kungen auf den Geschmack. Wir haben
unsere Sensorik gescharft», erklart
Pressmeister Bruno Schellenbaum. Und
sein Kollege Dimi Savencov erganzt:
«Oft geht es um kleinste Details, die
aber eine grosse Auswirkung haben.»
Je nach Ol, das gerade gepresst wer-
den soll, missen die beiden Pressmeis-
ter die Maschinen anders einstellen
oder manchmal auch umbauen. Das ist
zwar aufwéndig, bietet aber die Chance,
jedes einzelne Bauteil zu kontrollieren
und zu reinigen. Diese Langsamkeit
auch bei der Produktion verkérpert
im besten Sinne die Idee, wie sie von

Slow Food vertreten wird.
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Bestes Saatgut als Grundlage

Der Produktionsraum in Flawil ist klei-
ner, als sich dies ein Laie vorstellen wir-
de. Trotzdem gibt es hier acht Pressen.
Im 200 Meter entfernten alten Trieur-
gebdude steht eine Reinigungsanlage,
mehrere Trocknungsanlagen und ein
Fliehkraftschéler. Diese Maschine |6st
die Schalen von den Sonnenblumen-
kernen. Ein Grossteil der Olsamen wird
zuerst in der Getreideannahmestelle

in Niederuzwil gereinigt und getrocknet
und in der Samenanlage im Silo Wil
kihl und trocken zwischengelagert.
Die handelsuniiblichen Olsamen wie
Mohn, Leindotter, Hanf, Haselnisse,
Baumnisse und Traubenkerne werden

Es hat sich bei Gross
und Klein herumge-
sprochen: In Flawil

kénnen Baumnusse
zur Olproduktion
in Flawil in einer eigens eingerichteten abgegeben werden.

Trocknungs- und Reinigungsanlage

fur die Olherstellung aufbereitet. Die
St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft
produziert keine grossen Olmengen auf
Vorrat. Damit die gesunden Nahrstoffe
in vollem Umfang vorhanden sind und
die Fettsduren sich nicht verédndern,
muss Ol relativ frisch konsumiert wer-
den. Umgekehrt heisst dies fir die
Pressmeister nur so viel produzieren,
wie auf dem Markt nachgefragt wird.
Die meisten Lieferanten stammen aus
der Region. Dabei knipft die Genos-
senschaft auch an alte Traditionen an,
beispielsweise beim Leinenanbau.
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Nach dem Abfillen
sollen die Flaschen
moglichst zeitnah in
den Verkauf gelangen.

Der Reichtum der Stadt St. Gallen
stammt vorwiegend aus dem jahrhun-
dertealten Leintuchhandel. Der Lein
oder sein Synonym Flachs wurde vor
den Toren der Stadt angebaut. Doch
Flachs wurde in der Ostschweiz seit
Uber 150 Jahren nicht mehr angebaut,
weil die Baumwolle dem textilen
Rohstoff der Rang abgelaufen hat.
Nun missen die Bauern das Know-
how fir den Anbau wieder erarbeiten.
Doch egal ob sie Leinen, Mohn, Raps
oder sonst etwas fiir die Olproduktion
anbauen: Sie werden von der St. Galli-
schen Saatzuchtgenossenschaft

und dem Landw. Zentrum Flawil eng

begleitet und beraten. Leo Brandle
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sagt: «Einwandfreie Rohstoffe sind
unser Erfolgsgarant.» Der Anbau der
Olsaaten ist firr die Bauern interessant.
Der hohere Ertrag ist aber mit einem
grésseren Aufwand und strengen Qua-
litdtsvorgaben verbunden. Sie mussen
die Felder haufig kontrollieren und
Unkraut oft von Hand eliminieren.
Wichtig ist auch, dass die geernteten
Samen sofort nach der Ernte getrock-
net werden. Dies erfordert fur die
Landwirte meist einen Mehraufwand.
Auf der anderen Seite erhalten sie
dafir einen héheren Preis und nach
der Olpressung kénnen sie in Flawil
die eiweissreichen Presschips abholen,
die bestes Tierfutter sind.

Dimi Savencov prasen-
tiert eine Keimprobe
des Rapssamens. Nur
keimféhiger Samen
wird zu St. Galler Ol

verpresst.
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Das Haselnussol wurde
im Jahr 2017 mit

dem Prix d'Excellence
ausgezeichnet.

Schonende Pressung

Zwischen den Anfangen der Olproduk-
tion und heute liegen zwar erfolgreiche,
aber auch arbeitsreiche Jahre: Degu-
stationen in Ladden, Messebesuche,
zahlreiche Treffen mit Einkaufsverant-
wortlichen bei Grossverteilern, Teil-
nahme an Wettbewerben und Offent-
lichkeitsarbeit. Angefangen hatte die
St. Gallische Saatzuchtgenossenschaft

8 Pressen

EINE REINIGUNGSANLAGE,
MEHRERE TROCKNUNGSANLAGEN
UND EIN FLIEHKRAFTSCHALER
GEHOREN ZUR INFRASTRUKTUR.
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vor zwolf Jahren mit drei Olen. Seither
sind jedes Jahr weitere Ole hinzugekom-
men. Heute verkauft die St. Gallische
Saatzuchtgenossenschaft Leindl, Lein-
dotterdl, Hanfél, Walnussdl, Rapsal,
Nussol, Mohndl, Traubenkerndl, Kirbis-
kerndl, Sojadl und Sonnenblumendl.
Doch die Genossenschaft macht weitere
Versuche, um das Angebot zu erwei-
tern. Bei der Frage, welches das nachs-
te Ol sein werde, setzen Leo Brandle,
Bruno Schellenbaum und Dimi Savencov
ein Pokerface auf und lassen sich nicht
in die Karten schauen. Nur so viel sagt
einer: «Es werden immer absolute

Topdle sein. Darunter produzieren wir
nichts.» 0?

Der Weg vom Samen zum St. Galler Ol
Ohne Kontrolle geht gar nichts

Kontrolle Feldhygiene

Kontrolle Auswuchs,
Kornbruch und Feuchtigkeit

Sedimentation

Kontrolle Klarheit

Kontrolle Feuchtigkeit
Zeitmanagement: Von der
Ernte bis zur Trocknung

Organoleptische Kontrolle

Presschips

Rohal

‘ Sediment

Sensorische Kontrolle
Analyse der Inhaltsstoffe

Auslieferung

Kontrolle Zeitmanagement vom
Pressen bis zur Auslagerung

Kontrolle Reinheit

Kontrolle Feuchtigkeit
und Keimfahigkeit

Entdlte Nahrungs- und
Futtermittel aus dem
Presschips und dem
Sediment
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Italiener wissen,
was gut ist

Zeno und Hanna Stadler produzieren schon seit vielen Jahren Olsamen.

Als Landwirte finden sie den Anbau von Saatgut nicht nur interessant, ihre Tiere

freuen sich jeweils auf die eiweissreichen Presschips. Hanna Stadler verkauft

zudem die Ole auf Markten. Sie erfreuen sich wachsender Beliebtheit.
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Die Mohnkapseln wiegen sanftim
Wind, vereinzelt blihen noch Pflanzen:
in auffallendem Rot, wie man es nur
bei dieser Pflanze sieht, und in einem
Purpur, das jedem Kardinal gut anstiin-
de. Zeno und Hanna Stadler zeigen
stolz auf ein unlibersehbares Schild,
das fir St. Galler Ol wirbt. Die Luft
durchdringt gleichmassiges Rauschen.
Es kommt von der nahen Autobahn.
«Der blihende Mohn ist der beste
Werbetrager fur uns», erklart Hanna
Stadler. Und ihr Mann féhrt fort:
«Dann vergeht kaum eine Viertelstun-
de, ohne dass ein Auto ndherkommt
und auf dem Feldweg vorféhrt. Die
Pflanzung ist ein begehrtes Fotosujet.»
Vor allem wenn nebenan noch Leinen
im hellen Blau aufleuchtet und erst
recht zu einer «Fahrt ins Blaue» einladt,
wie man friher sagte, als die halbe
Ostschweiz fur die Textilindustrie unter
Leinenbliten begraben lag. «Natdrlich
gibt es auch manchmal Leute, die mit
dem Mohn anderes im Sinn haben, als
ihn zu fotografieren. Aber es hélt sich
in Grenzen», erklart Zeno Stadler. Die

Zur Olsamenproduktion
wird Schafmohn (Papaver
somniferum) angebaut.

Bauern haben ihren Hof ausserhalb
von Wil an der Strasse Richtung Minch-
wilen. Auch wenn er 50 Kihe hat,
schléagt Zeno Stadlers Herz fir den
Ackerbau, besonders aber fir Olsaat.
Das wurde ihm schon wéhrend seiner
Lehre im Berner Mittelland klar. «Je
grosser meine Flexibilitat beim Anbau
ist, je genauer die Kenntnisse Uber
die bendtigten Nahrstoffe der Pflanz-
und Olsorten ist, desto praziser kann
ich die Anbauflachen jedes Jahr
wechseln und gleichzeitig den Boden
schonen.» Zu erwahnen ist auch,
dass dies Diingemittel und allenfalls
sogar Pflanzenschutzmittel spart, ein

gestnderes Ol und vor allem auch

besseres Tierfutter gibt. «Ich bin stolz
darauf, dass wir hier einen Kreislauf
geschaffen haben und alles verwerten
kénnen. Also auch die Resten, die

bei der Olpressung iibrig bleiben.»
Futterriben, Mais, Gerste, Braugerste
fur die Brauerei Schitzengarten,
Mohn, Leinen, Leindotter, Kirbis
und Grassamenvermehrung — dies ist
im Moment die beeindruckende Liste,
die in Stadlers Fruchtfolgesystem

eingebunden ist. Hinzu kommen

manchmal auch noch andere Pflanzen.

Auch Krauter wie Salbei sind darunter.
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Hanna und Zeno Stadler
in ihrem abreifenden
Mohnfeld in Bronschhofen.

«Der blihende Mohn ist
der beste Werbetrager fur
uns. Die Pflanzung ist ein
begehrtes Fotosujet.»

ZENO STADLER



Die Ostschweiz hat einiges
zu bieten

Zeno Stadler und seine Frau sind schon
lange mit der St. Gallischen Saatzucht-
genossenschaft verbunden. Angefan-
gen hatte es mit der Bepflanzung von
englischem Raigras, das eine gute
Futterpflanze ist. Fir die St. Gallische
Saatzuchtgenossenschaft produzierte
er jedoch Samen. Als Christoph
Géamperli vor rund 15 Jahren nach
neuen Absatznischen suchte und die
Idee hatte, hochwertige Ole zu pro-
duzieren, mussten die Stadlers nicht
lange lberlegen. «Olsaat interessierte
mich und der Zeitpunkt schien giins-
tig», erinnert sich Zeno Stadler. Zwei
sich verstérkende Trends trafen zusam-
men. Einerseits kehrten lokale Spezia-

Die Zeiten, als Fett oder
Ol verpdnt waren und
allenfalls Margarine light
aufgetischt wurde, waren
vorbei. Edle, kostbare
Ole wiesen den Weg.

litdten auf den Tisch zurlck und «Her-
gestellt in der Region» war mehr als nur
eine Phrase. Anderseits verbesserte
sich der Ruf vor allem von kaltgepress-
ten Olen. Die Zeiten, als Fett oder Ol
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verpont waren und allenfalls Margarine
light aufgetischt wurde, waren vorbei.
Edle, kostbare Olivendle wiesen den
Weg. «Auch die Ostschweiz hat einiges
zu bieten. Beispielsweise Leinen-, Kir-
bis- oder eben Mohnél.» Hanna Stadler
verkauft regelmassig auf dem Wiler
Wochenmarkt die Ole. «Am Anfang vor
zwolf Jahren hatte ich jede Flasche Ol

Wochenmarkt

EIN BEDEUTENDER BETRIEBSZWEIG
VON STADLERS.

zum Degustieren offen. Einheimisches
Ol war unbekannt. Jetzt habe ich viele
Stammkunden. Sie missen nicht mehr
probieren.» Dann fahrt die Bauerin fort:
«Nur Touristen wie kirzlich ein Italiener
wollen zuerst probieren. Dann tropfle
ich Ol auf ein Stiick Brot. Dabei entfal-
ten sich alle Aromastoffe auf herrliche
Weise. Das Uberzeugte den Stdlander.
Er kaufte nicht nur eines, sondern
gleich mehrere Ole. Das ist fiir mich
ein Kompliment. Italiener wissen, was
gut ist.» Auf dem Markt hat Hanna
Stadler immer alle Olsorten dabei, also
auch solche, die nicht aus dem Eigen-
bau stammen. Aber auch Essig oder
in Leindl eingelegter Frischkase — kurz
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kulinarische Preziosen, wie sie heute
beliebt sind. Der Frankenertrag einer
Olsaat ist deutlich héher als beispiels-
weise bei Weizen. Aber sie sorgt auch
fir mehr Arbeit. Wenn wie beim Ollein
viel Licht auf den Boden féllt, wachst
das Unkraut schneller. Dies gehért zu
den Erfahrungen, die die Stadlers
und ihre Kollegen beim erstmaligen

Anbau machen mussten. Ganz ohne

Pflanzenschutzmittel kommt Stadler

nicht aus. Dennoch ist viel Handarbeit
im Spiel — vor allem bei der Bekdmp-
fung von Unkraut. Bis zum jetzigen
Zeitpunkt hat die Olproduktion einen

pionierhaften Charakter. Vieles war neu:

fUr die Bauern, bei der Olherstellung,
dem Marketing und dem Verkauf der
St.Galler Ole. «Christoph Gamperli

ist bei einem Problem nie um eine Ant-

wort verlegen», lobt Zeno Stadler. In-
zwischen haben sich die Ole etabliert
und auch aus der Kiiche der Familie
Stadler sind sie nicht mehr wegzuden-
ken. Hanna Stadler hat ihren Favoriten:
«lch finde das Mohndl sehr interessant.
Es hat einen zurlickhaltenden, aber doch
spurbaren, fast nussigen Geschmack.
Es passt herrlich zu GemUse, Randen-
salat oder Fisch.» &Y~
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St.Galler Ole

verkorpern, was ich zum
Kochen brauche

Das Restaurant «Neue Blumenau» in L6mmenschwil wird von einer der besten
K&chinnen der Schweiz gefiihrt. Dabei verwendet Bernadette Lisibach in ihrer Spitzenkiiche
auch St.Galler Ol. Weil es beste Qualitit bietet und aus der Region kommt.

«Es spielt keine Rolle, wo ich koche.
Entscheidend ist, dass die Grésse des
Lokals stimmt, dass ich die Freiheiten
habe, die ich brauche, und einen
Garten, in dem ich Krauter, Zwiebeln
und anderes Gemduse anpflanzen kann.»
Heimat ist fir die Innerschweizerin
Bernadette Lisibach also dort, wo sie
ihre beruflichen Ziele verfolgen kann.
Und das ist seit finf Jahren die «Neue
Blumenau» in Ld&mmenschwil. Bereits
zwei Jahre nach ihrer Ankunft wurde sie
Gault-Millau-Kéchin des Jahres 2015.
Diese schnelle Ehrung nach Erlangung
ihrer Selbststéndigkeit verdankt sie
ihrer Kreativitat, ihrer Vielseitigkeit,
ihrem Instinkt fir aussergewdhnliche
Kombinationen, aber auch ihrer Treue
zur Saison und zur Region. «Ohne
dass ich das dogmatisch betreibe.
Denn es kommt bei mir auch Hummer,
Meeresfisch oder Entenleber auf

den Tisch.» Schnell hat sie gemerkt,

dass in der Ostschweiz Nahrungsmittel
von hoher Qualitat hergestellt werden.
Gault Millau hat in seiner Begriindung
fur die Ehrung unter anderen Punkten
auch den Einbezug regionaler Produkte
in ihre Gerichte gewurdigt.

«Die Abwechslung macht
es aus. Ein paar Tropfen
Ol fiigen einem Salat
oder einer Sauce gleich
eine neue Note hinzu.»

BERNADETTE LISIBACH

«lch habe auch aus dkologischen
Grinden Probleme damit, Rindfleisch
aus Argentinien einzukaufen, wenn
ich es hier in bester Qualitat haben
kann.» Wichtig ist Bernadette Lisibach
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auch die Verwendung des ganzen
Tieres. Also wird auch mal ein Ragout
oder eine Haxe serviert, natlrlich

zur aussergewdhnlichen Leckerei
aufgewertet. In Bernadette Lisibachs
Philosophie passt deshalb auch die
Verwendung von St.Galler Olen. «Sie
verkdrpern das, was ich brauche. Sie
sind regional und von héchster Quali-
tét.» Die Spitzenkochin, die zwolf Jahre
lang die rechte Hand von Michelin-
Sternekoch und Restaurant-Tester
Daniel Bumann im «Chesa Pirani» in
La Punt war, verwendet sie sehr gezielt.
«Am haufigsten verwende ich zwar
Rapsél, aber auch Leindotter- oder
Nussél verwende ich gerne. Besonders
fur die kalte Kiiche.» Dabei beachtet
die Luzernerin selbst bei den Olen die
Saison. Traubenkern- oder Kirbiskerndl
kommen eher im Herbst zur Verwen-
dung. «Die Abwechslung macht es aus.
Ein paar Tropfen Ol fligen einem Salat

oder einer Sauce gleich eine neue Note

hinzu.» Haufig verwendet sie St. Galler
Ol auch, um Gemiise zu marinieren; sie
tropfelt es Uber eine Pasta oder veredelt
eine Vinaigrette. Denn verbunden mit
klein gehackten Ruebli, Schnittlauch
und Zitronensaft, setzt es einem Tafel-
spitz oder einem Fisch ein erfrischen-
des, sduerliches Gegengewicht. Der
Tafelspitzsalat wird auf der Karte als
Snack mit einem Wachtelei aufgefihrt.
Eine besondere Spezialitat ist der

Gartenapéro mit Aussicht ins Grine.
Drei Tatarspezialitaten, frisch am

Tisch zubereitet, warten darauf, von
den Gasten entdeckt zu werden.

Dazu gehort ein klassisches Tatar aus
Morschwiler Rind, ein Tatar aus schot-
tischem Lachs und eines mit Zucchetti,
Tomaten und Curry. Ob St.Galler Ol
dabei ist, will Bernadette Lisibach nicht
verraten. «Schliesslich muss ich auch

ein paar kleine Geheimnisse bewahren

kénnen.» 0‘°
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Bernadette Lisibach wurde
zur Gault-Millau-Kéchin
des Jahres 2015 gekdirt.
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Ich probierte es
und freute mich!

Wenn Sepp Hangartner von der Qualitat lokaler Produkte spricht, kommt er in Fahrt. Sein Gesicht
strahlt, die Hiande gestikulieren, er ist begeistert. Besonders wenn die Rede von den Olen
der St. Gallischen Saatzuchtgenossenschaft in Flawil ist. Sie sind die Basis fiir seine Salatsaucen
und seine bekannte Mayonnaise, die in der Tube mit der aufgedruckten Alpsteinsilhouette
Anhéanger in der ganzen Schweiz gefunden hat.

Die Klosterkilche lebt! Zumindest in Neu
St.Johann, im ehemaligen Benediktiner-
kloster, das heute als Johanneum den
wohl gréssten Lebensraum fir Men-
schen mit Behinderung im Kanton
St.Gallen bildet. Hinzu kommen Pada-
gogen und Géaste. Zusammen sind

es mittags wohl gegen 300 und abends
gegen 200 Personen, die verkostigt
werden mussen. Wo sich andernorts
bei einer entsprechenden Anzahl Hun-
gernden im Magen Uber die kanti-
nenhafte Verpflegung Ernlichterung
breit macht, jubiliert er hier. Er mdchte
am liebsten einstimmen in die Chor-
gesange, die einst hier komponiert und
teilweise von der tber 300 Jahre alten
Orgel begleitet in der Klosterkirche
aufgefihrt werden. Eigentlich ist Sepp
Hangartner pensioniert, aber weil es
mit der Nachfolge nicht ganz geklappt

Sepp Hangartner entwickelte

die Mayonnaise aus gepresstem
St. Galler Rapsol. Schauspieler
und Komiker Mike Mller gehort
zu den bekennenden Liebhabern
dieses kulinarischen Schatzes.
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hat, ist er als Klichenlotse noch einmal
an Bord, bis eine interne Lésung einge-
fadelt ist. Damit ist garantiert, dass eine
alte Tradition fortgesetzt wird: Wahrend
die Klosterkiichen vom Mittelalter bis in
die Neuzeit ein Hort kulinarischer H6-
henflige waren, in denen auch Rezepte
entwickelt wurden, dnderte dies mit
der Helvetik und der darauffolgenden
Schliessung der Klster im frihen

19. Jahrhundert abrupt. Auch in Neu
St.Johann. Seit 1902 ist das in Johan-
neum umgetaufte Kloster ein Anker-
punkt fir Menschen mit einer geistigen
Behinderung oder einer Lernbehinde-
rung. Die Trégerschaft ist ein Verein.

Bis vor 30 Jahren arbeiteten Menzinger
Schwestern und seither weltliche
Lehrkrafte in den Klostermauern.

Beispiel guter Praxis

Nicht ganz so lange, aber doch seit

28 Jahren leitet Sepp Hangartner die
Klosterkiche. Der Altstétter schloss das
Gymnasium in Immensee ab, entschied
sich aber gegen ein Studium und fur
das Gastgewerbe. «Mich hat das faszi-
niert. Ich wollte praktisch arbeiten und
mit Menschen zu tun haben.» Nachdem
er an verschiedenen Stellen auch seine
Fertigkeiten als Koch verfeinert hatte,
konnte er dem Angebot, als Kiichenchef
des Klosters in Fischingen anzufangen,
nicht widerstehen. Schon in Fischingen
festigte er fur sich Werte und Prinzipien,
denen er bis heute treu geblieben ist.
«Das Fleisch muss tierschonend mit
der maximalen Achtung vor der Kreatur
produziert werden. Wenn es teurer ist,
akzeptiere ich das. Weniger ist mehr.»
Aber auch: «lch mdchte die Produzen-
ten der Produkte, die ich den betreuten
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Menschen, Pddagogen und Gésten
verkostigte, kennen.» Und vor allem:
«Die Produkte missen gesund sein.
Ich nehme lieber weniger Ol, dafiir
von der besten Qualitat.» Dass dies
mehr als ein Werbeslogan ist, beweist
die Anerkennung des Bundesamtes
fur Gesundheit, das die Kiiche des
Johanneum als «Beispiel guter Praxis»
auszeichnete. Konkret reduzierte er
beispielsweise den Fettkonsum. Sepp
Hangartner: «Es ist schon einige Jahre
her, als wir voribergehend genau Buch
tiber den Fett- und Olverbrauch fiihrten.
Dann haben wir diese Menge einfach
halbiert. Niemand hat reklamiert.» Ein-
erseits hat Hangartner Margarinen

aus der Kliche verbannt, andererseits
seine Kenntnisse Uber die Aromastoffe
der Ole, und wie sie kombinierbar sind,
verfeinert. Ausser Olivendl sind die
Basis seiner Kliche die verschiedenen
St.Galler Ole. Manchmal serviert er
eines bei einem Apéro mit etwas Brot
pur in seiner reinsten Form. Dass er
wohl zu den leidenschaftlichsten Fans

Klosterkiiche

WERTE UND PRINZIPIEN

der Flawiler Produkte gehort, beweist
die Entwicklung seiner Mayonnaise

aus kaltgepresstem St. Galler Rapsdl.
Die Basis dazu ist das alte Rezept einer
klassischen franzésischen Mayonnaise.
«lch wollte aber das késtliche Aroma
des kaltgepressten Rapséls dazugewin-
nen.» Herausgekommen ist eine Mayon-
naise, die viele Anhanger gefunden
hat und mit dem ungewohnten neuen
Mayonnaise-Aroma Uberzeugt. Heute
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wird sie bei einem professionellen
Mayonnaise-Hersteller in Baselland
hergestellt und tiber St. Galler Ol
vertrieben. Sepp Hangartner verzichtet
darauf, die Rezeptur zu hiten. «Bei
Erfolg wiirde ein Produkt sowieso
irgendwann kopiert.» Das konnte auch
fur die Biokrautersalatsauce gelten,

«lch mochte
die Produzenten der
Produkte kennen.»

SEPP HANGARTNER

die mit einer selbst gemachten Bouil-
lon angereichert ist. Aber auch fir alle
anderen Salatsaucen, die Ubrigens
garantiert ohne Zusatzstoffe auskom-
men. Das Johanneum verkauft sie vor
Ort, aber auch Uber Klosterkilche.ch.
Fir Sepp Hangartner ist klar: «Wenn
immer moglich kommen regionale und
zertifizierte Produkte auf den Tisch!»
Das heisst aber auch: «Augen offen
halten, Ohren spitzen. Die Ostschweiz
ist kulinarisch kreativ geworden.» Die
St.Galler Ole aus Flawil hat er vor zehn
Jahren eher durch Zufall entdeckt.
«lch bezog von ihnen Haylage als Pfer-
defutter und entdeckte, dass sie auch
anderes produzieren, beispielsweise
Ole. Das machte mich neugierig, ich
probierte sie und freute mich!» ﬂ‘
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In diesem Produkt

steckt Sorgfalt

Ole sind keine Heilmittel und keine Medikamente. Sie kénnen aber das Wohlbefinden

starken und die kérpereigene Abwehr etwa gegen Entziindungen stimulieren.

Besonders wenn sie so ausgewogen sind wie das St. Galler Rapsél.

Dr. Jiirg Eichhorn setzt das

St. Galler Rapsdl neben Rheuma
auch bei Hautproblemen,
Wechseljahrproblemen und
Asthma therapeutisch ein.

Dr. med. Jirg Eichhorn behandelt in
seiner Herisauer Praxis 6fter Patientin-
nen und Patienten mit Rheuma.
Rheuma ist im Prinzip eine chronische
Entziindung. Neben verschiedenen
arztlichen Massnahmen gehdrt zu sei-
nen Empfehlungen auch der regel-
massige Konsum von Rapsol. Warum?
Rapsdl weist ein ausgewogenes Ver-
héltnis auf zwischen den Fettsduren der
Omega-6- und Omega-3-Reihe und
enthalt gleich doppelt so viel Vitamin E
gamma als Vitamin E alpha. Jedes
wirkt im Kérper auf seine Weise, wobei
aber dem Vitamin E gamma eine
besondere Bedeutung als Entziin-
dungshemmer zukommt.

Das fettlosliche Vitamin E kommt in
mehreren verschiedenen Formen vor
und ist in den Zellmembranen — zu-
sammen mit dem Karottenfarbstoff —
der wichtigste Killer der giftigen «freien
Radikalen». Sie sind Sauerstoff-Abfall-
produkte. Als Antioxidans Gbernimmt
Vitamin E eine wichtige Schutzfunktion

im Korper.

64

Ganz wichtig fur Jirg Eichhorn ist eine
wirkliche Kaltpressung. Die Pressung in
Flawil, die sehr langsam und schonend
durchgefihrt wird, Uberschreitet nie
30 Grad. Denn es gilt: Je niedriger die
Temperatur und je kirzer die Erhitz-
ung, desto weniger wird das Vitamin E
zerstort. Eichhorn setzt das Rapsol
neben Rheuma auch bei Hautproble-
men, Wechseljahrproblemen und so-

gar Asthma therapeutisch ein.

Rheuma-Betroffenen empfiehlt er
2-4 Derziliter des kaltgepressten Raps-
dls pro Woche. «W&hrend die einen

es gleich pur mit einem Loffel zu sich
nehmen, mixen sich andere mit Gemdise
und Frichten ein Getrank oder stellen
eine Salatsauce her.» Zum Rapsél der
St. Gallischen Saatzuchtgenossenschaft
sagt Jurg Eichhorn: «In diesem Produkt
steckt Sorgfalt und Handarbeit. Das
erkennt man an der Qualitat und ins-
besondere an seinem feinmundigen
Geschmack.» &Y~

Kaltgepresstes,
extra natives St.Galler Ol

Der Raumbedarf wird immer grosser.
Weitere externe Lager werden hinzugemietet.

Hanf und Leindotter werden erstmals fir die
Olgewinnung angebaut.

Eine weitere Olpresse wird angeschafft. Damit
kénnen vor allem die Lohnpressungen von
Nusskernen gepresst werden. Es ist bereits die
sechtse Presse, die nun in Betrieb ist.

Es wird mit dem Olkiirbisanbau gestartet. Viele
Kunden lassen ihre Baumniisse zum eigenen Ol
verarbeiten. Ein Fliehkraftschaler zur Gewinnung von
Sonnenblumenkernen wird im Trieurgebaude in
Flawil installiert. Die ersten Haselniisse werden auf
der Plantage von Albert Forster in Gossau geerntet
und zu Ol verarbeitet.

Sonnenblumendl aus geschélten Kernen wird
als viertes Ol hergestellt. Nusskerndl von
Baumniissen folgt als fiinftes Ol. Die beiden
grossten Detailhdndler der Schweiz nehmen das
St.Galler Ol in ihr Sortiment auf.

Das St. Galler Rapsdl wird mit der Goldmedaille
am Wettbewerb der Schweizer Regionalprodukte
ausgezeichnet.

In Flawil wird die erste Pflanzendlpresse in
Betrieb genommen. Raps, Mohn und Lein
werden erstmals zu Ol verarbeitet. Das Projekt
«Kaltgepresste Spezialdle» wird mit der
«Culinarium-Trophy» ausgezeichnet. Das Rapsol
wird mit der DGF-Rapsélmedaille pramiert.
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Das Hanfél und Haselnussol erhalt am Concours
Suisse des produits du terroir die Goldmedaille.
Das Haselnussol wird zudem mit dem Prix d'Excel-
lence ausgezeichnet; d.h. es wurde in seiner
Kategorie Schweizer Meister der Regionalprodukte.

Fir den erhdhten Lagerbedarf kénnen im Silo

Wil AG Silozellen dauerhaft gemietet werden. Zwei
Tandempressen werden zusétzlich installiert. Der
Traubentrester wird im Rheintal gesammelt und
getrocknet und von der Saatzuchtgenossenschaft
gereinigt und zu Traubenkerndl gepresst.

Soja folgt als nachste Olpflanze.

Eine Solino-Presse wird angeschafft. Mit ihr kann aus
ganzen Nissen samt Schale Ol gepresst werden.

Das Leindl erhalt am Concours Suisse des produits
du terroir die Goldmedaille.

Im Januar nehmen die Mitglieder ihre erste
DGF-Rapsélmedaille in Berlin anlasslich der Griinen
Woche in Empfang. Diese Auszeichnung erhélt das
St. Galler Rapsdl in den darauffolgenden 12 Jahren
ununterbrochen.

Mit der Aussaat des Rapses startet das Projekt
«Kaltgepresste Ole aus einheimischem Anbau».
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Wiesenfuchsschwanz
statt Weizen

Kein Mensch wére zu Griinderzeiten der Saatzuchtgenossenschaft auf die Idee gekommen,
Wiesensaatgut zu produzieren. So andern sich die Zeiten. Fiir den Milchbauern Daniel Eigenmann
ist der Wiesenfuchsschwanz heute eine gute Ergdnzung im Ackerbau.

Ein zarter, purpurner Farbton liegt tGber
dem drei Hektar grossen Feld. Es sind
die Ahren des Wiesenfuchsschwanzes,
von denen sich ein Teil mit dem Hoch-
zeitsschleier umgibt. Andere sind in ein
helles Griin getaucht, wieder andere
zeigen sich in Ocker- und Brauntdnen.
Der Wiesenfuchsschwanz ist ein so-
genanntes Obergras, sein Futterwert
ist hoch. Er kommt natdrlich von Europa
bis zur Mongolei vor und gedeiht in

der Ebene und am Berg. Die Blutezeit
dauert von April bis in den Juli hinein,
die Pflanzen erreichen Wuchshohen bis
Uber einen Meter.

Das Wiesenfuchsschwanz-Feld erstreckt
sich einen Steinwurf vom Hof Graben-
wisen in Niederhelfenschwil in westli-
cher Richtung auf einem leicht abschus-
sigen Gelande. Das Plateau liegt auf
einem Gelanderlcken, der dem Lauf

Daniel Eigenmann hat
sich auf die Vermehrung
von Wiesenfuchsschwanz
spezialisiert.

der Thur folgt. Rapsfelder, Wiesen,
Getreideacker, Hochstdmme und
Wald bestimmen das Landschaftsbild.
Daniel Eigenmann bewirtschaftet den
Hof mit dreissig Milchkihen in dritter
Generation. Die Milchwirtschaft hat
den traditionellen Ackerbau im spaten
19. Jahrhundert Uberrundet, als die
Landwirte im St. Galler Furstenland

«lch bin ein Milchbauer
aus Leidenschaft, aberich
weiss nicht, wie lange das

noch gut gehen wird.»

DANIEL EIGENMANN

gezwungen waren, im Zuge von im-
portiertem, billigem Getreide aus dem
Mittleren Westen der USA sich nach
neuen Erwerbsquellen umzusehen.
Sie fanden zur Milchkuh. In der Folge
schossen auch Késereien wie Pilze aus
dem Boden. Das Firstenland wurde
zu einer Hochburg des Emmentalers.
Auch der Obstbau wurde forciert. Der
Ackerbau verschwand aber nie ganz
von der Bildflache; im Rahmen der
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Fruchtfolgebewirtschaftung wurden
stets auch Getreide, Kartoffeln und seit
einigen Jahrzehnten auch Raps ange-
baut. Die Haupteinnahmequellen bilde-
ten aber Milch und Fleisch, die Futter-
basis war das Gras. Eigenmanns Vater
hatte fur den Liter Milch noch einen
Franken und sieben Rappen erhalten.
Das war zu Zeiten, als der Staat die
Bauern Uber den Milchpreis subventio-
nierte. Mit dem Wechsel hin zu Direkt-
zahlungen fir landschaftsgartnerische
Verdienste sackte der Milchpreis ins
Bodenlose. 59,5 Rappen erzielt Eigen-
mann heute noch fir einen Liter Milch;
bertcksichtigt man die Inflation der
vergangenen drei Jahrzehnte, ist dieses
Geld im realen Preisvergleich noch-
mals deutlich weniger wert. «Ich bin
ein Milchbauer aus Leidenschaft», sagt
Eigenmann, «aber ich weiss nicht, wie
lange das noch gut gehen wird.» Umso
wichtiger wird es bei diesen Voraus-
setzungen, den landwirtschaftlichen
Betrieb breiter aufzustellen. Vor zwei
Jahrzehnten fragte Eigenmann bei der
Saatzuchtgenossenschaft an, ob Be-
darf an Flachen fur die Saatgutvermeh-
rung bestiinde. Zurzeit nicht, aber
man werde sich melden, hiess es. Bald
darauf kam die Anfrage, ob Eigenmann
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Interesse an der Vermehrung von
Raigras hatte. Es gelte Pionierarbeit zu
leisten, man habe noch kaum Erfahrung
mit Saatgrasern. Eigenmann schlug ein,
machte sich kundig und fragte auch
bei auslandischen Kollegen nach, wie
sie es machten. Der Anbau selbst sei
anspruchsvoll, denn es sei nicht ganz
einfach, Verunreinigungen mit anderen
Grasern oder Getreide zu verhindern.
Ein gemahter Respektabstand um die
Saatgutflache herum erwies sich schliess-
lich als praktikabel. Damit liesse sich
der Eintrag von anderen Samen auf das
Minimum reduzieren. Auch das Trock-
nen ist eine knifflige Angelegenheit.
Eigenmann setzt bis heute auf den ei-
genen HeulUfter und eine Spezial-
konstruktion mit feinem Sieb und einer
Auffangeinrichtung.
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Der Wiesenfuchs-
schwanz ist in vielen
Ostschweizer Natur-
wiesen heimisch.

Der Wiesenfuchsschwanz l6ste das
Raigras nach und nach ab. Dieser
besetzt eine auch finanziell interessante
Nische, wird er heute doch vor allem

in Naturwiesenmischungen verwen-
det. Die Pflanze hat nicht nur eine sehr
lange Bliteperiode, die einzelnen
Graser zeigen sich auch recht launisch,

«Mit dem Wechsel hin zu
Direktzahlungen ist
es umso wichtiger, den
landwirtschaftlichen Betrieb
breiter aufzustellen.»

DANIEL EIGENMANN
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wann sie sich im Blutenkleid zeigen
wollen. Das macht die Bestimmung des
Erntezeitpunktes knifflig, gilt es doch
den Zeitpunkt zu erwischen, wenn sich
potenziell am meisten reife Samen im
Feld finden. Geerntet werden kann nur,
wenn die Pflanze weitgehend trocken
ist. Das kann gerade im verregneten,
voralpinen Firstenland dauern. Und
schliesslich gilt es den Einsatz des

500kg/ha

WIESENFUCHSSCHWANZ-SAMEN

Mahdreschers zu koordinieren. Die
Ausbeute ist gering. Daniel Eigenmann
kalkuliert mit einem Ertrag von maxi-
mal 500 Kilogramm pro Hektar. Zum
Vergleich: Ein gleich grosses Weizen-
feld bringt bis zu 8000 kg. Bis alle rund
100 Hektar Saatgrasfelder, die im
Auftrag der Saatzuchtgenossenschaft
bewirtschaftet werden, abgeerntet
sind, dauert es gut und gern zwei Wo-
chen. Eine langere Schénwetterpe-
riode ist also unabdingbar. Daniel
Eigenmann darf sich heute rithmen,
der grésste Produzent von Wiesen-
fuchsschwanz-Samen weltweit zu sein.
Das zeigt das Potenzial auch winzigster
Nischen. Man muss sie nur zu besetzen

wissen. "r

GRASSAMENVERMEHRUNG IM FURSTENLAND

Mit Marke Eigenbau zur
Nischenproduktion

Werner Oswald betreibt seit 38 Jahren im thurgauischen Opfershofen eine Mahdrescherflotte.
Im gleichen Dorf befindet sich auch die Landmaschinenwerkstatt von Hansueli Frick.
Beide waren vor zwanzig Jahren schon bei der ersten Grassamenernte dabei und haben
zusammen eine einzigartige Erntetechnik fiir Grassamen entwickelt.

Die Erkenntnis, dass in der Schweiz kein
inlandisch produzierter Grassamen in
den Wiesensaatmischungen zu finden
ist, war fir die Saatzuchtgenossen-
schaft vor 20 Jahren Motivation, sich
nédher mit der Vermehrung von Gras-
samen auseinanderzusetzen. Da auf
dem Grassamenmarkt kein Grenzschutz
besteht, war von Anfang an klar, dass
ein einheimischer Anbau nur mit abso-
luten Grassamenspezialitaten erfolg-
versprechend sein kénnte.

Arion

MIT DIESER SCHWEIZER
RAIGRASSORTE FING ALLES AN.

Die Forschungsanstalt Agroscope hatte
eine vielversprechende Raigrassorte
gezlchtet, die hervorragende Eigen-
schaften fir den Schweizer Futterbau
aufwies. Die Sorte mit dem Namen
«Arion» sollte nun in Danemark vermehrt
werden. Die Déanen gelten als die Spe-
zialisten in der Grassamenvermehrung.



Doch nach mehrjahrigen, erfolglosen
Vermehrungsversuchen wollten die
Dénen Arion nicht mehr ins Programm

aufnehmen.

Die Sorte lieferte wohl feinschmecken-
de, energiereiche Blatter, aber sie
bildete kaum Samen fir die Ernte aus.
So schlug die Stunde fir die St. Galli-
sche Saatzuchtgenossenschaft: Sollte
es gelingen, diese Sorte zu vermehren,
ware dies die Chance, im génzlich
importbestimmten Grassamenmarkt
Fuss zu fassen und eine Nischenpro-
duktion fur die Mitglieder aufzubauen.
So wagten sich 1998 die drei jungen

Landwirte Daniel Eigenmann, Andreas
Zingg und Fredy Kessler an die Aussaat.
Der Aufwuchs der Grassamenbestande
bereitete zuerst wenig Sorge. Mit der
Ernte wurde Werner Oswald beauftragt.
Schon bald mussten aber alle erkennen:
In der Ostschweiz kann die Grassamen-
vermehrung mit dem weltweit ange-
wandten Grassamen-Schwaddrusch
nicht gelingen. Die Grasbestéande wach-
sen hier viel zu Gppig und zur Erntezeit
gehen zu viele Gewitter nieder, die
dann den Samen aus den abgeméhten
Ahren auswaschen, bevor sie (iberhaupt

gedroschen sind.
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Die Eigenkonstruktion
[duft problemlos bei ihrem

ersten Einsatz auf dem
Feld. Der Konstrukteur
Hansueli Frick begleitete
das Grassamenprojekt
Uber die Jahre mit viel
Hingabe und Leidenschaft.

Werner Oswald erinnert sich an die
Anfange der Grassamendrescherei:
«Wir machten uns zuerst bei den
Spezialisten in Dénemark ein Bild. Die
Grasbestédnde werden dort zuerst
schonend geméht und auf den Boden
abgelegt. Etwa drei Tage spéater
werden die abgetrockneten Pflanzen
vom Mahdrescher aufgenommen
und die Samen ausgedroschen.» Da
hatten er und Hansueli Frick realisiert,
dass die Bedingungen fur die Gras-
samenernte in Danemark wesentlich
einfacher seien als in der feuchten
Ostschweiz. In Dénemark trocknen
die gemahten Pflanzen rasch ab, weil

Werner Oswalds
Bereitschaft, neue Wege
zu beschreiten, war
ausschlaggebend fur die
erfolgreiche Umsetzung
des Grassamenprojekts.

GRASSAMENVERMEHRUNG IM FURSTENLAND

«Was Sie hier
probieren, wird nie und
nimmer funktionieren!»

FAX-NACHRICHT EINES
BEKANNTEN MAHDRESCHER-
HERSTELLERS

die Grasbestédnde dinner sind und
immer eine trocknende Meerbrise
weht. Oswald und Landmaschinen-
mechaniker Frick begannen, sich

in die Materie zu vertiefen, und ent-

wickelten einen ganz neuen Ansatz:




Die Grassamenfelder sollen stehend
gedroschen werden. Aber fir Méh-
drescher gab es weltweit kein Mahwerk,
das so dichte und feuchte Bestan-

de hatte abmé&hen kénnen. Und so

«Die Grassamenernte kann
in der Ostschweiz nur
gelingen, wenn die Gras-
samenfelder noch stehend
gedroschen werden.»

HANSUELI FRICK

Die gegenlaufigen
Doppelmesser
ermdglichen den
Direktdrusch

des Grases.

GRASSAMENVERMEHRUNG IM FURSTENLAND

machten sich Oswald und Frick an die
Konstruktion eines Mahwerks, das
nach dem Busatis-Prinzip funktionieren
sollte. Dabei sollten gegenlaufende
Doppelmesser die Graser abmahen
und diese dann unmittelbar nach dem
Schnitt in den Drescher beférdern.
Als der Eigenbau nach ungezéhlten
Stunden fertiggestellt war und die
Ernte kurz bevorstand, wollte man sich
bei den Ingenieuren des Méhdrescher-
herstellers doch noch rlickversichern,
ob diese Konstruktion auch erfolgreich
sein kdnnte. Die kurze Faxnachricht

fuhr allen Beteiligten durch die Glieder:
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«Was Sie hier probieren, wird nie und
nimmer funktionieren!» Doch die Ernte
stand an, und man setzte das Mahwerk
mit gedédmpfter Erwartungshaltung
erstmals ein. Doch siehe da, es lief von
der ersten Sekunde an tadellos. Danach
konstruierten Oswald und Frick zwei
weitere Mahwerke, sodass heute drei
entsprechend ausgeristete Mahdre-
scher fur die Grassamenvermehrer der
St. Gallischen Saatzuchtgenossenschaft
fahren. Auf dem mit Wiesenfuchs-
schwanz bepflanzten Feld von Daniel
Eigenmann in Niederhelfenschwil lenkt
Bruno Frischknecht den Mahdrescher

Eine ergiebige Ernte
erfreut, doch nun
mussen die Grassamen
umgehend getrocknet
werden. Dies erfolgt auf
den Vermehrerbetrieben.
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mit sehr langsamer Geschwindigkeit.
Die Kriechgeschwindigkeit hat ihren
guten Grund, wie Werner Oswald er-
ldutert: «Das feuchte Gras braucht Zeit,
damit der Samen von der Restpflanze
getrennt werden kann.» Moderne Méah-
drescher seien, bei allem Larm und
aller Grosse, sensible Prazisionswerk-
zeuge, erganzt Hansueli Frick. Mit
der Geschmeidigkeit eines Allradfahr-
zeuges mit Einzelradaufhangung
passen sie sich vollautomatisch jedem
Gelénde an und halten das tonnen-
schwere Fahrzeug stets in der Waag-
rechten. Die Mechanik der einzelnen
Arbeitsschritte — Heben, Schneiden,
Dreschen, Schutteln, Reinigen — muss
so aufeinander abgestimmt sein, dass
im steten Fluss die «Spreu vom Gras-
samen» getrennt wird. Vier Meter
und neunzig Zentimeter breit ist das
Schneidwerk. Es lasst sich vom Mah-
drescher abkoppeln, sodass je nach
Feldfrucht, die es zu ernten gilt, ver-
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schiedene Schneidwerke eingesetzt
werden kénnen. Auch diese modernste
Technik ist aber nur so gut, wie sie vom
Fahrer bedient und eingestellt wird.
Das gilt auch fur die Wartung. Werner
Oswald: «Das tagliche Schleifen der

«Das tagliche Schleifen
der Mahmesser muss
sehr prazise ausgefihrt
werden.»

WERNER OSWALD

Mahmesser muss sehr prazise ausge-
fuhrt werden.» Oswald macht diese
Aufgabe zur Chefsache, wahrend die
Chauffeure die Erntemaschinen reini-
gen, abschmieren und kontrollieren,
damit der nachste Einsatz beruhigt
in Angriff genommen werden kann.



Uber die letzten zwei Jahrzehnte flos-
sen immer wieder neue technische
Anderungen und Verbesserungen in
die Grassamen-Erntemaschine ein.

Es wurden neue Siebe eingebracht und
vor allem beim «Erntetuning» ist Gber
die Jahre sehr viel Wissen eingeflossen.
Aber vom Prinzip her hat sich die
Technik bewahrt. Die Entwicklung des
Direktdreschverfahrens war und ist

der Erfolgsschlissel fur die Grassamen-
vermehrung der St. Gallischen Saat-
zuchtgenossenschaft. &Y~

Der Wiesenfuchsschwanz
(Bild) und das Englische
Raigras sind die beiden
vermehrten Gréserarten.

Hansueli Frick ist stolz,
dass sich seine Konstruk-
tion nun mehr seit

20 Jahren bewahrt hat.
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Grassamenvermehrung
im Fiirstenland

-

25 Landwirte vermehren auf einer Flache
von 90 Hektaren Wiesenfuchsschwanz und
Englisches Raigras.

Die Grassamenvermehrung erreicht
flachenméssig ihren Hochststand von
Uber 100 Hektaren.

Zunehmende Verungrasung der
Wiesenfuchsschwanz-Felder mit gemeinem
Rispengras bereitet Sorgen.

Die angebaute Flache steigt auf 80 Hektaren.
Es werden auch ein paar neue Sorten

und Arten ausprobiert (Wiesenrispengras,
Wiesenschwingel und Knaulgras).

Die Grassamenproduktion wird auf 55 Hektaren
ausgedehnt. Eine Delegation von Grassamen-
vermehrern wird durch Agco (Fendt) nach
Déanemark eingeladen, um die Grassamen-
vermehrung vor Ort kennenzulernen.

Es werden bereits 5 Hektaren Raigras (Arion)
und 5 Hektaren Wiesenfuchsschwanz (Vulpera)
geerntet. Das Restfutter wird als Pferdefutter
vermarktet (Hippo-Haylage).

Eine Gruppe junger Landwirte (Daniel
Eigenmann, Fredy Kessler und Andreas Zingg)
sat erstmals Basissaatgut zur Vermehrung von

Grassamen aus.

Grosser Schaden: Der Spatfrost vom
21. April vernichtet zwei Drittel der Emnte.

Die Saatzuchtgenossenschaft zieht sich aus
der Vermarktung von Hippo-Haylage
zurlick und Uberlasst den Mitgliedern die
Direktvermarktung des Raufutters.

Die Sorten Alopex (Wiesenfuchsschwanz)
und Artesia (Raigras) werden neu ins
Produktionsprogramm aufgenommen.

Von nun an werden samtliche Grassamen
vollumfanglich durch die Fenaco Gbernommen.
Es werden 67 Hektaren geerntet.

Die Entwicklung eines einzigartigen Mah-
dreschermé&hwerks durch Hansueli Frick und
Werner Oswald revolutioniert die Grassamen-
vermehrung. Es werden bereits 25 Hektaren
Grassamen angebaut. Neu kommt die
tetraploide Raigrassorte Arvicola dazu.

Das Raigrassaatgut wird vom LV St. Gallen
Ubernommen, der Wiesenfuchsschwanz
durch DSP Delley. Das Grassamenprojekt
wird mir dem Agropreis ausgezeichnet.

Die erste Ernte von 3 Hektaren Gebrauchs-
saatgut von Englisch-Raigras (Sorte Arion)
erfolgt mehr schlecht als recht.



Saatmaisvermehrung
im Rheintal
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Mit Fingerspitzengefiihl
zum Saatmais

Bis in die frithen 1950er-Jahre zuriick reicht die Tradition der Saatmaisproduktion von
hybriden Pflanzen im St. Galler Rheintal. Heute dienen 70 Hektaren der Saatgutvermehrung.
Das Verfahren erfordert Fingerspitzengefiihl.

Michael Ditschler ist
zusammen mit seinem
Vater Hans Dutschler
fur die Saatmaisver-

mehrung im Rheintal
verantwortlich.

Goldgelb leuchten Tausende Maiskol-
ben auf einem breiten Forderband,

an dessen Ende sie nach einer visuellen
Kontrolle Gber ein weiteres Band zur
Trocknungsanlage beférdert werden.
Einige tragen schwarze Flecken.
«Raben haben sich an ihnen gtlich
getan. Die Sortieranlage wird das
herausfiltern», erklart Michael Ditsch-
ler. Auf dem Féhrenhof in Weite im

St. Galler Rheintal herrscht Hochbetrieb.
Von Mitte September bis zu den ersten
Frostndchten im November werden hier
rund 250 Tonnen Saatmais, die Ernte
von 70 Hektaren Anbauflache, getrock-
net und gedroschen, um danach in gros-
sen Sécken nach Moudon im Kanton
Waadt transportiert zu werden. Dort
werden sie gereinigt, kalibriert, in Do-
sen zu 50000 Kérnern abgefillt und

im kommenden Frihjahr Gber den Han-
del als Saatmais verkauft. Das Jahr
2018 geht als eines der heissesten und
trockensten in die Geschichte ein.
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Mit der Trockenheit liess es sich dank
der Bewédsserung mit am Rhein reichlich
vorhandenem Grundwasser leben,
sagt Michael Dutschler. Die Hitze hin-
gegen machte den Pflanzen schwer

zu schaffen, erganzt sein Vater Hans,
der ihm den Hof 2015 Gbergeben hat.
Ab etwa 35 Grad ist die Fruchtbarkeit

250 Tonnen

SAATMAIS WERDEN
AUF 70 HEKTAREN GEERNTET.

des Mais stark eingeschrénkt. Und
darum geht es primér beim hybriden
Saatmais. Wahrend beim heute als
regionale Delikatesse geltenden
Ribelmais noch wie seit Jahrtausenden
die besten Maiskolben fur die Aus-
saat im nachsten Jahr zurlickbehalten

werden, muss beim Hybridmais die

Sorte der Wahl alljghrlich neu gekreuzt
werden. Grundsatzlich ist die Pflanze
selbstbefruchtend. Doch die Zichter
nitzen den Heterosiseffekt. Er sorgt
dafir, dass bei Inzuchtkreuzungen die
nachfolgende Generation leistungs-
starker ist als jene der Eltern. Dieser
Effekt gilt allerdings nur fur die erste
Generation. Deshalb muss das Saatgut
jedes Jahr neu produziert werden.
Das Vorgehen ist seit den Pioniertagen

SAATMAISVERMEHRUNG IM RHEINTAL

in den 1950er-Jahren gleich geblieben.
Ausgeséat werden zwei verschiedene
Maissorten, die erste Sorte dient als
Samentrager, die zweite als Befruchter.
Vom Samentréger werden, abhangig
von der Sorte, vier bis sechs Reihen
gesat. Wenn diese keimen, wird die
erste Reihe der Pollenspender, kurz
darauf, wenn letztere keimen, die zwei-
te Reihe. Das Vorgehen kann je nach
Maissorte etwas abweichen. Es brauche
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Mit dem Castrix
werden dem kérnertra-

genden Saatmais die
Fahnen abgeschnitten.



einiges an Fingerspitzengefuhl, um
die optimale Befruchtung zu errei-
chen, sagt Michael Ditschler. Bei der
Maispflanze finden sich oben die so-
genannten Fahnen mit den Pollen. Um

«Wir Schweizer Saatgut-
produzenten sind bestrebt
und zuversichtlich, diese
Nischenproduktion beibe-
halten zu konnen.»

MICHAEL DUTSCHLER

eine Selbstbefruchtung der die Samen
tragenden Pflanzen zu verhindern,
mussen die Fahnen entfernt werden.
Das war friiher reine Handarbeit,
heute erfolgt der Schnitt mit einer

SAATMAISVERMEHRUNG IM RHEINTAL
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hochbeinigen Spezialmaschine. Dann
ist der Weg frei fur die Pollen der be-
fruchtenden Pflanzen. Der Wind tragt
sie zu den benachbarten Pflanzen,

im Rheintal im Speziellen der Fohn.
Deshalb sind die Felder in westlich-
ostlicher Richtung angelegt, damit der
warme Stdwind seine Wirkung optimal
entfalten kann. Um eine Fehlbefruch-
tung zu vermeiden, darf im Umkreis von
200 Metern kein Silomais angebaut
werden. Die reifen Kolben werden ab
Mitte September maschinell gepflickt.

Schweizer Saatmais hat keinen leich-
ten Stand. Die Konkurrenz produziert
vorwiegend in Niedriglohnlandern.
Das zu vermehrende Saatgut stammt
von der deutschen Traditionsfirma
KWS Saat AG und der schweizerischen
Delley Samen und Pflanzen AG, ver-
mehrt wird in den Kantonen Waadt
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Hans Dutschler
gehort zusammen mit
Ruedi Enderlin zu den

Protagonisten der
Saatmaisvermehrung
im Rheintal.
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Saatmaisvermehrung
im Rheintal
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und St.Gallen. Die Transportwege

sind kurz, der Einsatz von Genmais ist
ausgeschlossen. Die Aufbereitungs-
anlage in Moudon ist leistungsféahig
und erbringt qualitativ hochwertiges
Saatgut. «Wir Schweizer Saatgutprodu-
zenten sind bestrebt und zuversichtlich,
diese Nischenproduktion beibehalten
zu kdnnen», sagt Michael Duitschler.
Fir seinen Betrieb gilt das Wort von
der Nische Ubrigens nicht. Ein knappes
Drittel der Produktionsflache ist mit
Saatmais bepflanzt. &1~

84

Nachdem die Kolben
gepflickt worden sind,
werden sie schonend
auf dem Betrieb von
Michael Dutschler
getrocknet.

Die Rheintaler Anbaufléche ist auf 70 Hektaren
gestiegen, was etwa einem Drittel der
Saatmaisflachen in der Schweiz entspricht.

Der Anbau steigt auf 46 Hektaren.

Die Swissmais GmbH wird gegriindet.
Hans Dutschler ist Grindungsmitglied.

Der Anbau wird fur das Rheintal auf
20 Hektaren kontingentiert.

Die Anbauflache steigt auf 30 Hektaren;
Ruedi Enderlin kauft einen Maiskolbenpflicker
und baut eine Trocknungsanlage.

Finf Landwirte vermehren die Hybridsorten
Wisconsin 255 und Orla 266 und die Populations-
sorte Rheintaler; die Korner werden bei Ruedi
Ederlin getrocknet.

Erster Vermehrungsversuch von Hybridmais
durch Ruedi Enderlin in Buchs.

Die Saatmaisflache ist auf 65 Hektaren ange-
stiegen. Familie Dutschler hat in eine neue
Trocknungsanlage mit Holzschnitzelheizung
investiert und ist nun noch schlagkréftiger.

Erstmals wird im Rheintal wieder auf Gber
30 Hektaren Saatmais angebaut.

1984

Der Anbau betragt nur noch 14 Hektaren.

Es werden vorwiegend die Sorten von der
Landw. Forschungsanstalt Oerlikon (Orla) und
eine LG-Sorte (LG 11) angebaut. Die Sorte
«Alte Rheintaler» wird weiterhin vermehrt.

Die Aufbereitung erfolgt in Lenzburg AG.

Mit der Hybridmaissorte Wisconsin 255 wird
die Saatmaisvermehrung gestartet.

Bis anhin wird im St. Galler Rheintal hauptsach-
lich die Populationssorte «Rheintaler Mais»
angebaut — heute bekannt unter dem Namen
«Ribelmais». Die Vorteile der Hybridmaisziich-
tung werden erkannt. Dieses Zlchtungsverfah-
ren legt den Grundstein fir die Ausdehnung
des Maisanbaus im Kanton St. Gallen.



Mit einheimischer
Braugerste in die Zukunft?




MIT EINHEIMISCHER BRAUGERSTE IN DIE ZUKUNFT?

Wenn Brauer und Bauer
Zusammenspannen

Von einer Bieridee zu sprechen, wire vielleicht etwas libertrieben, aber eines kam zum andern,

als die beiden Musikanten Andreas Boschung, Pachter des Gutsbetriebes Schloss
Watt in M&rschwil, und Sepp Zweifel, Finanzchef der St. Galler Brauerei Schiitzengarten, sich
um die Jahrtausendwende nach einer Probe der Dorfmusik Mdrschwil unterhielten.
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Ob er Lust habe, Braugerste fir ein
regionales Bier anzubauen, fragte
Zweifel seinen Kollegen. Der hatte
durchaus. Braugerste war neu fir
Boschung. Er zog fur die Vertragsver-
handlungen Christoph Gamperli von
der Saatzuchtgenossenschaft bei, und
so wurde man sich rasch einig. 2001
startete Boschung mit der Braugerste.

52 Hektar bewirtschaftet der Meister-
landwirt zusammen mit seiner Frau,
zwei Mitarbeitern und einem Lehrling
im sanften Higelland auf 620 Metern
vor den Toren der Stadt St. Gallen. Der
Schwerpunkt liegt bei der Milchwirt-
schaft mit 70 Kihen, 45 Stlick Jungvieh
und zwischen zehn und fiinfzehn Mast-
kalbern. Dazu kommen Ackerbau mit
Getreide, Mais, Chinaschilf und der
Braugerste, sieben Pensionspferde,

Andreas Boschung
gehorte schon immer
zu den Pionieren — sei
es bei der Biogaspro-
duktion, beim China-
schilfanbau oder bei
der Braugerstenpro-
duktion.

eine Biogasanlage und ein Bergbau-
ernhof im Appenzellerland, wo die
Rinder gesémmert werden. Vater Josef
Boschung hatte den Gutsbetrieb ver-
waltet. Bis in die 1970er-Jahre wurden
verschiedene Saaten fir die Saatzucht-
genossenschaft produziert. Mit dem
Neubau des Stalles und der Verlage-
rung auf die Nutztierhaltung verlor
die Saatgutvermehrung zunehmend
an Bedeutung. Andreas Boschung,
der seinem Vater nachfolgte und den
Betrieb in Pacht GUbernahm, baute 1998
auf zwei Hektar Wiesenfuchsschwanz
fur die Saatzuchtgenossenschaft an.
Boschung hérte nach ein paar Jahren
damit auf. Die Ernte sei jeweils in
eine Zeit gefallen, in der man sich, nach
arbeitsreichen Wochen auf Ackern
und Wiesen, gerne ein paar ruhigere
Tage gegdnnt hatte.

3500 v. Chr.

WURDE SCHON GEBRAUT.

Dann kam die Braugerste: ein recht
anspruchsvolles Getreide, das hohe
Anforderungen an den Bewirtschafter
stellt. Diese uralte Kulturpflanze, die
in ihrer wilden Form schon vor rund
50’000 Jahren gesammelt wurde, wird
seit Uber 10°000 Jahren angebaut,

in den Alpen seit 7000 Jahren. Bier
konnte, die letzten Beweise stehen
noch aus, schon mit der ersten Kulti-
vierung von Gerste gebraut worden

MIT EINHEIMISCHER BRAUGERSTE IN DIE ZUKUNFT?

sein. Gesichert ist das Bierbrauen im
Vorderen Orient um 3500 vor Chris-
tus, in Mitteleuropa etwa ein halbes
Jahrhundert spater. Gerste lieferte
dabei vor allem den Rohstoff fir das
Bier der Armen. Seit dem frihen
Mittelalter kultivierten Ménche die
Bierbrauerei. Das Bier ist bis heute ein
Volksgetrénk geblieben, und gerade,
als es schien, dass nur noch multinatio-
nale Konzerne im Bierbraugeschaft
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Grundsatzlich kann aus

jedem Getreide Bier
gebraut werden. Meist
wird dafur aber eine
zweizeilige Sommer-
gerste angebaut.



mitmischten, schickten sich regionale
Brauereien an, das Bierrad mit lokalen
Spezialitdten neu zu drehen. Zu ihnen
z&hlt das St. Galler Landbier, das ganz
auf regionale Rohstoffe setzt, zu denen

seit der Lancierung die Braugerste

«Wir arbeiten so nahe
an der Natur wie
maoglich. Da braucht es
auch immer ein wenig
von Gottes Segen.»

ANDREAS BOSCHUNG

aus Morschwil zahlt. Sie ist, wie die
Urgerste, zweizeilig, die Kérner sind
entlang der Ahrenspindel links und
rechts versetzt angeordnet. Wahrend
bei der Zucht von Futtergersten auf
hohen Ertrag und Eiweissgehalt ge-

MIT EINHEIMISCHER BRAUGERSTE IN DIE ZUKUNFT?

achtet wird, ist es bei der Braugerste,
die als Sommergerste angebaut wird,
etwas anders. Im Vordergrund stehen
eine hohe Keimenergie und ein tiefer
Eiweissanteil, der nicht hoher als 12 Pro-
zent betragen sollte. Bei Futtergersten
sind bis zu 15 Prozent Ublich. Ausgeséat
wird die Braugerste je nach Wetterlage
im Mérz bis Anfang April. Dabei gilt

es, die Samen im idealen Abstand aus-
zubringen, damit das Feld dicht, aber
nicht zu dicht steht. Nach gut einer
Woche zeigen sich die Keimlinge, und
nach und nach wachsen Stangel und
Blatter in die Hohe. Wenn sich das letz-
te Blatt, das Fahnenblatt, gebildet
hat, beginnt das Ahrenschieben: Die
noch im Stingel verborgene Ahre
dringt ans Licht und zeigt sich Anfang
Juni in einem glénzenden Hellgrin,
das Uber das ganze Feld strahlt. Zur
Erntezeit Ende Juli hat sich das Griin
in ein helles Ockergelb gewandelt.

Es braucht ein paar trockene Tage, bis
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der Méhdrescher in rund drei Stunden
die 1,7 Hektar, die sich auf einem leicht
schrég geneigten Feld erstrecken, ab-
geerntet hat. Die Gersten mussen reif,
aber sie durfen nicht Uberreif sein, und

maximal 12 %

EIWEISSGEHALT

die Kérner mussen sich beim Dreschen
leicht [6sen. Allzu viel darf nicht schief-
gehen wahrend der Anbauzeit, sonst
droht eine Abstufung zum Futtergetrei-
de, verbunden mit empfindlichen
Einbussen beim Verkaufspreis. Bisher
habe es immer sehr gut geklappt, bi-
lanziert Andreas Boschung. Er sei dann
zufrieden, wenn alles rund gelaufen
sei. «Wir arbeiten so nahe an der Natur
wie mdglich. Da braucht es auch immer
ein wenig von Gottes Segen.» 9?\"

MIT EINHEIMISCHER BRAUGERSTE IN DIE ZUKUNFT?

Landbier mit
einheimischen Rohstoffen

Der Trend ist klar. Konsumentinnen und Konsumenten bevorzugen einheimische
Kost. Beim Bier ist die Erfiillung dieses Wunsches nicht ganz einfach.
Mit dem Landbier der Brauerei Schiitzengarten ist es weitestgehend gelungen.

«Ein vollmundiges, leicht slisses Bier»:
So umschreibt Martin Ketterer, tech-
nischer Direktor der Brauerei Schitzen-
garten in St. Gallen, das geschmackli-
che Erlebnis beim Trinken des St. Galler
Landbieres. Das im Jahr 2000 einge-
flhrte, untergarige Bier ist das erste
der dltesten Brauerei der Schweiz mit

Es gab in der Region
keine Anbauflachen,
bis Andreas Boschung in
Morschwil mit dem
Anbau begann.

Grindungsjahr 1779, das ganz auf ein-
heimische Rohstoffe setzt: Braugerste
und Weizen aus dem Raum St. Gallen,
Ribelmais aus dem St. Galler Rheintal
und Hopfen aus Stammheim. Die Braue-
rei war damit allerdings eher Trendset-
ter als Nachzugler.

v
! il | 7T p—
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i‘ W& il ’ 13 l;ﬁ: Der Braumeister von
'I R ; -.I'_.IL i | i} & giv Schiitzengarten Richard

]
i WM i :' a1 J" .- 34 Reinart begutachtet
iy { i 14 11:'. 'I,I," . die Kornausbildung der
& iié'] 1” A\ (BER i .I'I}J" St. Galler Braugerste.
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Die Rohstoffe der Schweizer Bierbraue-
reien kommen traditionell aus dem
Ausland. Das hiesige Klima, die kleinen
Produktionsflachen und hohe Produk-
tionskosten setzen enge Grenzen. Das
gilt vor allem fir den Hopfen und die
Braugerste, aber auch fir das Malzen,
die kontrollierte Keimung des Kornes
in finf bis sechs Tagen. In der Brauerei
Schitzengarten wurde noch bis 1986

gemalzt, heute Gbernehmen Grossbe-

triebe in Deutschland diese Aufgabe
mit Kapazitdten von Zehntausenden
von Tonnen. Mit der Braugerste, dem
wichtigsten Bestandteil des Landbieres,
leistete die Brauerei in Zusammenarbeit
mit der Saatzuchtgenossenschaft Pio-
nierarbeit — es gab in der Region keine
Anbauflachen, bis Andreas Boschung

in Mérschwil mit dem Anbau begann.
In der Zwischenzeit sind weitere Bauern
dazugestossen, und 2018 bringt einen
Durchbruch. Die Saatzuchtgenossen-
schaft hat weitere Landwirte unter Ver-
trag genommen, der Ernteertrag soll
von 15 auf 120 Tonnen gesteigert wer-
den. Damit wird die Braugerste aus
heimischer Produktion auch in anderen

Das Landbier wird
derweil mit 130°000
Flaschen und 2000 Fassern

ein Nischenprodukt
bleiben.

Bieren der Brauerei, die elf verschie-
dene Sorten herstellt, Verwendung
finden. Das Landbier wird derweil mit
130'000 Flaschen und 2000 Fassern
ein Nischenprodukt bleiben. Denn die
Grenzen, die die Verwendung ein-
heimischer Rohstoffe setzt, sind eng
gesteckt. Martin Ketterer wirde sich
wlnschen, dass bei regionalen Labels
wie dem Ostschweizer Culinarium nicht
nur die verwendeten, heimischen
Rohstoffe, sondern auch regionale
Innovation, Produktion und Wertschép-

fung berticksichtigt wiirden. &%~

Der technische Direktor
von Schitzengarten,

Dr. Martin Ketterer, setzt
sich fur den regionalen
Anbau der Braugerste ein.

Dank Versuchen am Land-

wirtschaftlichen Zentrum
Flawil wurde die geeignete
Braugerstensorte fur den

regionalen Anbau gefunden.

MIT EINHEIMISCHER BRAUGERSTE IN DIE ZUKUNFT?

Mit einheimischer
Braugerste in die Zukunft?

Erstmaliger grossflachiger \ Grossflachiger Braugerstenanbau
Braugerstenanbau (25 ha) fir fur Schitzengarten (20 ha).
Eichhof. Die grosste Brauerei

in Schweizer Handen wird

vom Weltkonzern Heineken
Ubernommen und das Projekt
«Bier aus einheimischen

Rohstoffen» wird auf Eis gelegt.
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Neu erfunden und doch
gleich geblieben

Vergleicht man die Saatzuchtgenossenschaft des Jahres 2019 mit ihrer vor einem Jahrhundert
gegriindeten Vorgéangerin, miisste man annehmen, kein Stein sei auf dem anderen geblieben. Die heutige
Genossenschaft ist im Wesentlichen ein Betrieb, der Saaten von Vertragsbauern aufkauft, sie zu
hochwertigen Speisedlen verarbeitet und vermarktet. Das einstige Kerngeschift, die Vermehrung von
Saatgut fiir den Ackerbau, hat dramatisch an Bedeutung verloren. In Nischen halten sich noch Grassamen
und Mais. Mit der Blauen St. Galler Kartoffel vermehren Landwirte der Saatzuchtgenossenschaft
eine in der ganzen Schweiz beachtete Sorte. Doch der erste Eindruck tauscht.

Die Saatzuchtgenossenschaft St. Gallen
moge sich anderen Geschaftszweigen
zugewandt haben, sagt Fredy Kessler,
der seit 2005 als Prasident amtiert,
«aber die Verpflichtung zur Qualitat
und zur Qualitatskontrolle hat sich
nicht verdndert». So wie einst nur das
beste Saatgut gut genug war, um

die Landwirte damit zu beglicken, so
gilt auch fur den heute wichtigsten
Betriebszweig, die Olsaaten, das Qua-
litdtsgebot. Die Saatzuchtgenossen-
schaft arbeitet heute ganz bewusst auf
diesem hohen Niveau in einer hoch-
wertigen Nische. So hat sich das Rapsdl
zwolfmal in Folge die Goldmedaille

an der Grinen Messe in Berlin geholt.
Und wenn Spitzengastronomen zur
Kundschaft zéhlen, dann z&hlt sowieso
nur die beste Qualitat. Die Saatzucht-
genossenschaft ist heute besser aufge-

stellt denn je.

Fredy Kessler prasidiert die
Saatzuchtgenossenschaft
seit 2005 und ist Leinsamen-
produzent seit erster Stunde.

Die Arbeit von Prasident und Vorstand
hat sich derweil nur wenig verandert.
Neben der Hauptversammlung sind es
drei Sitzungen, die das Vorstandsjahr
pragen. Bei zweien gehe es primar um
die Vor- und Nachbereitung der Haupt-
versammlung, in der dritten widme
man sich strategischen Fragen und der
Weiterbildung. Beliebt ist das Amt
des Prasidenten nicht sonderlich. Fredy
Kessler schmunzelt: Er sei der letzte in
der Reihe gewesen, der sich abwandte,

als gefragt wurde, wer der nachste

GEMEINSAM FUREINANDER
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Unvergesslich die
Genossenschaftsreise von
2010 in die Toskana.

«Die Saatzuchtgenossen-
schaft von heute ist ein
Betrieb mit Charme und

Sozialkompetenz.»

FREDY KESSLER
Genossenschaftsprasident werden wolle.
Doch er habe sich schliesslich bereit

erklart, auch weil er seinen Beitrag zum

Gedeihen der Genossenschaft leisten
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Der ehemalige Geschaftsfihrer
Dr. Hansheiri Peter (links)

auf Feldbesichtigung bei
Vorstandsmitglied Jakob Roth
und seinem Vater Willi Roth.

GEMEINSAM FUREINANDER

wollte. Der Vorstand trage viel Verant-
wortung, ihm obliege neben der stra-
tegischen Fihrung auch die Aufsicht
und Uberwachung der Geschéfts- und
Rechnungsfihrung. So seien gréssere
Anschaffungen und betriebstechnische
Anpassungen immer ein Thema. «Unser
Wachstum benétigt Platz. Es geht um
Vertrége mit Dritten, insbesondere fur
die Produktionsraumlichkeiten mit dem
Kanton St.Gallen. Schéne Aufgaben

von mir sind die jéhrlichen, eintdgigen

Ausflige mit den Genossenschaftern
und ihren Partnern. Alle finf Jahre
geben wir noch einen drauf und fihren
unsere Mitglieder drei und mehr Tage
in verschiedene interessante Destina-
tionen. Angefangen haben wir mit der
ersten Verleihung der Goldmedaille
flr unser Rapsdl in Berlin: eine schone
Stadt. Auch die Toskana oder Andalu-
sien haben wir mit der Saatzuchtgenos-
senschaft bereist.» Der Prasident und
der Vorstand mit dem Geschéftsfihrer

GEMEINSAM FUREINANDER
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reprasentierten die Genossenschaft
nach aussen und nach innen, deshalb
sei es wichtig, sich an Anlassen zu
zeigen und auch die Interessen der
Genossenschaft zu vertreten. Und der

«Der Prasident ist
immer auch ein Vermittler
und Botschafter.»

FREDY KESSLER

Prasident sei auch immer Vermittler
und Botschafter. «Die Kirche steht
immer im Dorf, es ist aber schon, wenn
sie alle sehen.» Die Kontinuitat der

Institution, des Vorstandes und des
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Nebst dem Vorstand
leisten auch die Revisoren
wertvolle Dienste und
geben mit ihren Berichten
einen Einblick in das
jeweilige Zeitgeschehen.

Geschéftsfihrers stellt eine omnipré-
sente Aufgabe dar. «Neue Gesichter in
Amtern zu begrlssen, ist eine schone
Aufgabe. Dazu gehort auch, verdienten
Kollegen Adieu zu sagen und das
Beste zu winschen. Nichts ist schoner,
als wenn es rund lauft. Jeder spurt, wo
er sich mehr oder manchmal weniger
einbringen kann oder muss. Unsere Ge-
schichte liefert dafir das Fundament.
Auf ihm lasst sich aufbauen, auch wenn
sich die Aufgaben der Zeit anpassen.»
Der Verzicht auf eine operative Rolle
des Présidenten passe gut zu den der-
zeitigen Gegebenheiten. In der Person
von Christoph Gamperli habe man eine
Personlichkeit, die die Genossenschaft
mit grosser Sachkompetenz, Umsicht
und Innovationskraft leite. Er habe sie

seit seinem Amtsantritt im Jahr 1997 zu
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neuen Ufern gefihrt. «Wir teilen den
Stolz fur mittlerweile drei Mitarbeiter
und eine grosse Zahl Teilzeitbeschaftig-
ter. Unsere Aufgaben in Produktion
und Verkauf wachsen erfreulich.

Statuten
von 1919

WURDEN 1935 REVIDIERT,
2001 ERNEUERT UND
2013 NOCHMALS REVIDIERT.

NS Wert Fr. 7z

Anteilschein der St. Gallischen Saatzuchtgenossenschafi.

Die Saatzuchtgenossenschaft durchlief
eine epochale Wende hin zu einem
landwirtschaftlichen Unternehmen, das
aus eigenem Antrieb operativ tatig
wird und nicht mehr, wie in den ersten
acht Jahrzehnten seiner Geschichte,
priméar eine Rolle im Netzwerk landwirt-
schaftlicher Genossenschaften spielt,
die zum Teil oder ganz Aufgaben wahr-
nehmen, die der Staat definiert hat.
«Die Saatzuchtgenossenschaft von
heute ist ein Betrieb mit Charme und

Sozialkompetenz. Ihre Produktions-
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Heute werden keine
Anteilscheine mehr
gezeichnet. Dafur
gilt eine 5-jahrige
Kandidatenzeit, bis
ein Mitglied aufge-
nommen wird.

GEMEINSAM FUREINANDER

Erinnerung an die

Jubildumshauptver-
sammlung 75 Jahre

St. Gallische Saatzucht-
genossenschaft am
10. Marz 1994.

Von links nach rechts:
Hans Schneider
Josef Boschung
Ernst Weber

Rudolf Enderlin
Hans Ulrich Wirth

und Verkaufsorgane haben Profil»,
sagt Kessler. «Sie achtet, dem Genos-
senschaftsgedanken der Selbsthilfe
verpflichtet, priméar darauf, dass die
Leistungen der Genossenschafterinnen
und Genossenschafter fair abgegolten

«Die Aufgaben in der
Produktion und im Verkauf
wachsen erfreulich.»

FREDY KESSLER
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werden und dass niemand in der Wert-
schopfungskette benachteiligt wird,

sie schrankt ihren Wirkungskreis aber
nicht auf die Mitglieder ein, sondern

ist auch offen fur andere Lieferanten
von Olsaaten oder Saatgut, natlrlich
unter Beibehaltung der hohen Quali-
tatsstandards.» Fur die Genossenschaf-
ter gelten dabei dieselben Hirden
wie ehedem. Sie sollen die Besten ihres
Fachs sein. Definitiv aufgenommen
werden sie erst nach einer finfjahrigen
Probezeit. &Y~



Vorstandsmitglieder der St. Gallischen
Saatzuchgenossenschaft

Geschaftsfiihrer
Tschumi Rhiner Egli Peter Gamperli
1920 1930 1940 1950 1960 1970 1980 1990 2000 2010 2020
ms[lsssssssssllsssssssssllsssssssssllsssssssssllsssssssssllssssssssslssssssnsslsssssssnsllsssssssssllesnssnnnnnl]
Prasidenten
Thirle- Eggen-
Fausch mann berger Haab Schneider Beusch Weber Egloff Enderlin Wirth Rhyner Kessler
P z 2 z z : z '
Vorstand
Thrle- 58 25 : : Senn-
mann Haab : < Tschumi Eugster Peterhans Boschung Enderlin : Rhyner : Roth hauser
Bernhards- P 5
gritter ;i Suter Gasser Beusch Weber w : Beusch Egloff Lichtensteiger Moser Eigenmann
i i Thirle- :
Eggenberger « : mann Brandle Schneider : Moser Wirth Dtschler
Albert Fausch Ludwig Thiirlemann Christoph Eggenberger Anton Bernhardsgriitter Ernst Tschumi Heinrich Haab Herr Suter Oskar Rhiner Philipp Brandle Direktor Gasser
Verwalter Asyl Wil zum Hirschen Oberbiren Grabs Gossau Landwirtschaftslehrer Verwalter Bitzi Mosnang Weite vom Verband landw. Schaffner Kloster Glattburg St.Gallen

Vorstand: 1919-1921
Prasident: 1919-1921

Christian Beusch
Verwalter Strafanstalt Saxerriet
Vorstand: 1932-1968
Prasident: 1958-1964

Hans Lichtensteiger
Niederhelfenschwil
Vorstand: 1971-1980

Sepp Sennhauser
Rossriti
Vorstand: seit 2017

Vorstand: 1919-1925
Prasident: 1922-1923

Hans Egli
Landwirtschaftslehrer
Flawil
Vorstand: 1933-1965

Rudolf Enderlin
Buchs
Vorstand: 1977-1990
Prasident: 1980-1990
Ehrenmitglied

Vorstand: 1919-1925
Prasident: 1924-1925

Dr. Gallus Eugster
Schloss Watt Marschwil
Nationalrat
Vorstand: 1933-1957

Hans-Ulrich Wirth
Verwalter Gutsbetrieb Bihler
Uzwil
Vorstand: 1977-1996
Prasident: 1991-1996
Ehrenmitglied

Vorstand: 1919-1921

Hans Schneider
Verwalter Asyl Wil
Regierungsrat
Vorstand: 1945-1957
Prasident: 1949-1957

Rudolf Rhyner

Verwalter Gutsbetrieb Kant.

Psychiatrische Klinik Wil
Vorstand: 1980-2004
Prasident: 1997-2004

Ehrenmitglied

Rheineck
Vorstand: 1919-1933

Johann Moser
Niederhelfenschwil
Vorstand: 1949-1976

Hans Moser
Niederhelfenschwil
Vorstand: 1981-2008

Vorstand: 1922-1948
Prasident: 1926 -1948

Ernst Weber
Verwalter Kappelhof Kronbihl
Vorstand: 1958-1970
Prasident: 1965-1970
Ehrenmitglied

Hans Diitschler
Weite
Vorstand: seit 1991

Vorstand: 1922-1927

R. Peterhans
Bauhof Roggwil
Vorstand: 19571964

Jakob Roth
Ganterschwil
Vorstand: 1997-2016

Genossenschaften Azmoos,
spater Direktor Custerhof
Prasident: 1925-1933

Josef Boschung
Verwalter Gutsbetrieb
Schloss Watt Mérschwil

Vorstand: 1964-1976

Christoph Gadmperli
Agronom Flawil
Vorstand: seit 1997

Oberbiren
Vorstand: 1926-1944

Dr. Hansheiri Peter
Landwirtschaftslehrer
Flawil
Vorstand: 1966-1997
Ehrenmitglied

Fredy Kessler
Gossau
Vorstand: seit 1995
Prasident: seit 2005

Vorstand: 1928-1932

Konrad Egloff
Verwalter Strafanstalt Saxerriet
Vorstand: 1969-1979
Prasident: 1977-1979

Daniel Eigenmann
Niederhelfenschwil
Vorstand: seit 2009



DANK

Ein ganz herzlicher Dank an alle, die zum Gelingen dieser
Jubildumsschrift beigetragen haben — ganz besonders allen

Personen, die sich fur ein Interview zur Verfligung gestellt

haben. Ein spezieller Dank gebihrt Martin Arnold und Urs Fitze

vom Biro Seegrund, die Geschichten in leichter Form erzahlen,
und Claudine Brandle und Binja Ziircher vom Werk91,
die fur das gestalterische Gelingen verantwortlich zeichnen.
Nicht weniger schatzen wir die Arbeit unseres Lektors
Roger Gaston Sutter und Wolfau-Druck, die unsere Jubildums-
schrift sprachlich und handwerklich zu einem perfekten

Abschluss gebracht haben.

CHRISTOPH GAMPERLI, GESCHAFTSFUHRER




