Nachlese Uber den Besuch des Betriebs "Seelanderspargel
GmbH" in Kerzers am 16. Mai 2019

Bei schénem Wetter, jedoch unangenehmer Bise, versammelten sich 21 Seniorinnen
und Senioren vor dem Betrieb und wurden zuerst einmal mit Kaffee und Gipfeli begrisst.

Herr Jakob Schwab, ebenfalls ein Senior und einer der Firmengrunder, fuhrte uns an-
schliessend durch den Betrieb. Sein Wissen, seine Ausfihrungen waren ausserst
interessant und er wurde auch immer wieder durch Fragen und Bemerkungen unter-
brochen, die er immer gerne beantwortete.

Gegenwartig sorgen die ausserst schlechten Klimaverhéltnisse, die schon tagelang an-
haltende heftige Bise, fur katastrophale Ernteergebnisse. Die Spargeln kénnen so ein-
fach nicht wachsen. - Woher die kultivierte Gemusespargel stammt, Iasst sich nicht ein-
deutig entscheiden; aus China, Agypten ...? Wildspargeln findet man tiberall im Mittel-
meerraum; sie gehoren zur Familie der Liliengewachse.

Ende 19. Jahrhundert wurde das Gemiuse durch Pfarrer Schaffner ins Seeland geholt.
Vermutlich importierte er die Setzlinge aus Frankreich. Spargeln kénnen zwar auf fast allen
Boden gedeihen, bevorzugen jedoch Sandbdden. Die gibt es im Seeland. Auf dieser Tat-
sache beruhte die Idee von Pfarrer Schaffner; dieses Gemiuse sollte armen Bauern eine
finanzielle Aufbesserung bringen. Etwas spater wurde die Spargel auch in den Strafan-
stalten Witzwil und Bellechasse angebaut. Die Gastronomie begann sich fir die Delikatesse
zu interessieren und die Produktion nahm zu. Doch wahrend der Finfziger- und Sechziger-
jahre des letzten Jahrhunderts erlitt sie einen Einbruch, weil die Mechanisierung in der
Landwirtschaft den Anbau als nicht mehr rentabel erscheinen liess. Auch die kurze
Produktionszeit (von April bis etwa zum langsten Tag) machten das Geschaft nicht gerade
lukrativ. Erst die stetig vorhandene und noch immer zunehmende Nachfrage veranlassten
die Bauern im Seeland wieder in das Spargelgeschéft einzusteigen.

Wie alle Blutenpflanzen ergrint jede Spargel bald nachdem sie das Sonnenlicht erblickt
hat. So muss man also, wenn man Bleichspargel ernten will, in der Morgenfrithe beginnen;
das Gemuse wird quasi aus dem Boden heraus geerntet. Ergriinte, d.h. griine Spargel,
gibt es natirlich auch auf dem Markt. Wenn die Saison vorbei ist, lasst man die Spargel
auswachsen, blihen und auch fruchten. Sie bilden dann den ganzen Sommer tber
Vorrate fur das kommende Jahr, die in ihrem Wurzelwerk gespeichert werden. Im Spat-
herbst hackselt man die verdorrten Stauden und vermischt sie mit dem Erdreich, das da-
mit auch gleich wieder gediingt wird.



Die besuchte Seelanderspargel GmbH begann ihre Produktion im Jahr 2011 auf einer
Flache von 10 ha. Nach drei Jahren erreichte die Ernte ihr Maximum. Zurzeit betragt die
Flache des Betriebes 20 ha. Die Jungpflanzen werden aus Deutschland bezogen. Man
unterscheidet mannliche und weibliche Spargelpflanzen, da aber bei den weiblichen viel
Energie fur die Produktion der Friichte verloren geht (das sind kleine rote Beeren),
werden die mannlichen Pflanzen bevorzugt. Die Lebensdauer der Pflanzen liegt bei 15
bis 20 Jahren. Allerdings geraten die Spargelstangen mit zunehmendem Pflanzenalter
immer dunner.

Heute werden bei der Produktion auf dem Feld Kunststoff Folien eingesetzt. Sie besitzen
eine weisse und eine schwarze Flache. Die weisse Oberflache schitzt die Pflanzen vor
zu grosser Hitze, da sie die Sonnenwarme dammt, die schwarze Oberflache jedoch
speichert die Warme und verleiht den Spargeln, wenn es kalt ist, bessere Bedingungen
zum Gedeihen. Zudem wird die Erde vor dem Austrockenen geschitzt. So werden diese
Folien, die etwa sieben bis acht Jahre verwendet werden kdnnen, je nach Bedarf tber
den Spargelbeeten ausgebreitet. Dinger, wie auch Schadlingsbekdmpfungsmittel
werden in diesem Betrieb nur sehr restriktiv, nach Bedarf, eigesetzt. Wenn es jedoch
dem Spargelkafer gelingt, ein Feld zu befallen, dann muss sofort ein Bekampfungsmittel
(auf biologischer Basis) eingesetzt werden, sonst ist das ganze Feld innert kiirzester
Zeit kahlgefressen.

Wenn die Spargel gestochen werden, betragt ihre Temperatur zwischen 20 und 25°
Celsius. Um das Verderben zu verhindern, bringt man sie in einen Hydrokuhler, der die
Temperatur rasch auf +2° Celsius abkihlt. So lassen sie sich gut eine Woche lagern.
Zur Zeit der Ernte arbeiten hier Saisonniers aus Polen; bei Arbeitermangel helfen auch
immer wieder weitere Familienmitglieder und Bekannte mit.

Nach dem etwas mihsamen Spargelstechen, das ausschliesslich durch Handarbeit
geschieht, verlauft der weitere Verarbeitungsprozess, gut tberwacht, maschinell. Die
gewaschenen Spargel gelangen auf eine Sortieranlage - wo sie auf Verlangen auch ge-
rastet - dann computergesteuert sortiert und ihrer Qualitat entsprechend verschiedenen
Klassen zugeordnet werden. Daraufhin werden sie auf einem weiteren Forderband ge-
wogen, gebundelt, bandagiert und stehen damit zum Verkauf bereit.

Recht beeindruckt und zufrieden verliess die Gruppe den Betrieb, um nachfolgend
nach Ried bei Kerzers zu fahren. Dort testeten wir das Gehérte und Beobachtete im
Restaurant Kreuz noch kulinarisch. Das Essen setzte dem gesellschaftlichen Tag noch
das Tupfchen aufs i. Bei interessantem Gesprach genossen wir das feine Mittagessen,
bevor wir uns wieder auf den Heimweg machten. 18. Mai 2019: Rosette Eicher



