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EGLISAU ZH: Seit dem 1. Januar lauft die dreijahrige Umstellung auf biologischen Weinbau

NI el -

Nun tibernimmt der Gottibub

Der junge Onologe
Gianmarco Ofner hat
den 6-Hektaren-Wein-
baubetrieb von seinem
Patenonkel Urs Pircher
tibernommen. Ofner wird
diesen Riinftig biolo-
gisch bewirtschaften. Die
Hauptsorte: Pinot noir.

THOMAS GUNTERT

Gianmarco Ofner ist in Adliswil
aufgewachsen, die in Eglisau
iiber dem Rhein gelegenen Reb-
berge seines Gottis Urs Pircher
haben ihn schon als Jugend-
lichen fasziniert. So begann er
bereits im Alter von 15 Jahren
bei Giorgio Rossi im Tessin eine
Winzerlehre. Das zweite Lehr-
jahr absolvierte er bei Hanspe-
ter Lampert in Maienfeld GR
und das dritte bei Urs Pircher in
Eglisau. Danach machte er ein
dreijahriges  Onologiestudium
in Changins VD und kehrte vor
sieben Jahren wieder auf das
Weingut Pircher zuriick, wel-
ches der 29-Jdhrige in diesem
Jahr iibernahm.

Eine lange Geschichte

Der Rebbau am Hinteren
Stadtberg wurde in Eglisau erst-
mals im Jahr 891 urkundlich
erwdhnt. Nach der Melioration
und der Giiterzusammenlegung
griindeten Joseph und Rita Pir-
cher 1956 dort ein Weingut mit
vier Hektaren Reben. Nachdem
Josef Pircher 1964 mit 42 Jahren
gestorben ist, fiihrte die Ehefrau
den Betrieb mit zwei Angestell-
ten weiter. Urs Pircher, der beim
Tod des Vaters acht Jahre alt
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«Hinterer Stadtberg». (Bild: Thomas Giintert)

war, stieg mit 19 Jahren in den
Betrieb ein und {ibernahm ihn
im Jahr 1988. «Und jetzt bin ich
Angestellter von meinem Gotti-
bub», sagt Urs Pircher.

Ofner hat zusammen mit sei-
ner Ehefrau Fabienne bereits
ein neues Marketingkonzept
erstellt, und seit dem 1. Januar
lauft die dreijahrige Umstel-
lungsphase auf biologischen
Weinbau. Ausser zwei Eigen-
kelterern, einer Weinbaugenos-
senschaft und einigen kleineren
Nebenerwerbswinzern ist Ofner
der einzige Biowinzer in Egli-
sau. «Der Hintere Stadtberg ist
eine absolute Toplage», sagt Urs
Pircher. An seinem exponierten
Steilhang ist die Sonnenein-
strahlung stirker, und weil nur

eine schwache Bise bldst und
vom Rhein Nebel und wirmere
Luft aufsteigt, ist die Lage auch
weniger anfallig gegen Spatfros-
te.

Qualitidt muss stimmen

Durch den Terrassenanbau
in der Steillage ergibt sich al-
lerdings ein Arbeitsmehrauf-
wand von 30 bis 50 Prozent.
Ofner weiss, dass sich mit den
Bezeichnungen Steillage und
Bio noch ldngst kein Wein ver-
kaufen lasst. «Die Qualitdt wird
iiber die Handarbeit erreicht,
dadurch kennen wir seit jeher
sozusagen jeden Rebstock»,
sagt Urs Pircher. Weil er bereits
seit einigen Jahren auf Herbizi-
de und synthetischen Diinger

WIL SG: PR-Event der angehenden Agrotechniker HF

verzichtet, ist der Boden im
Gleichgewicht, was wiederum
die Umstellung auf biologischen
Rebbau vereinfacht.

Das sechs Hektaren grosse
Weingut ist mit etwa 60 % Pinot
noir, 15% Pinot gris, 6% Ries-
ling und jeweils 4% Regent,
Réuschling, Riesling Silvaner
und Gewiirztraminer bestockt.
Die neu geziichteten pilzwider-
standsfdhigen Sorten konnten
Ofner und Pircher bisher nicht
iiberzeugen.

«Wenn Boden, Bewirtschaf-
tung und Klima stimmen, ist
auch bei klassischen Sorten eine
biologische Bewirtschaftung
moglich», betont Ofner. Pinot
noir und Pinot gris werden wei-
terhin die Hauptsorten bleiben.

HAUSEN AM ALBIS ZH: «Faire Milch Sauliamt»

«Natiirlich auch der Réuschling,
das ist unsere eigene Ziircher
Sorte», sagt Ofner und erklért,
dass sich weltweit von der An-
baufldche von etwa 20 Hektaren
19 im Kanton Ziirich befinden.
Nachdem sich der Regent als
nicht wirklich pilzwiderstands-
fahig erwies und die hohen Er-
wartungen nicht erfiillte, will er
diese Rebsorte wieder ausreis-
sen. Den Bestand vom Riesling
Silvaner will er ebenfalls redu-
zieren, weil er nicht ins Konzept
des Weinguts passe, mit einer re-
duzierten Menge besseren Wein
zu produzieren. «Die guten La-
gen sollen fiir bessere Sorten ge-
nutzt werden», sagt Ofner.

Grosse Zukunft

Nicht zuletzt durch ein Prakti-
kum bei Daniel Vollenweider in
Traben-Trarbach an der Mosel
kam bei Ofner die Begeisterung
fiir die Rebsorte Riesling auf,
die er 2013 erstmals angebaut
hat. «Der Riesling kommt dort
gut zurecht, wo es dem Pinot
zu warm wird», sagt Ofner. In
der Schweiz gehort der Riesling
aber immer noch zu den Exoten.
In der Deutschschweiz wird als
Weisswein der Riesling Silva-
ner mit seiner feinen Sdure ge-
trunken, und schweizweit sind
Chardonnay und Chasselas die
beliebtesten Weissen. «Der Ries-
ling hat ein grosses 6nologisches
Potenzial», sagt Ofner. So las-
sen sich beispielsweise elegante
fruchtig-mineralische Weine mit
einem moderaten Alkoholgehalt
keltern. «Der Riesling steht in
der Schweiz in den Startléchern
und wird sich behaupten», ist
Gianmarco Ofner iiberzeugt.

NACHRICHTEN

Gdille fiithrt zu
Fischsterben

NEU ST.JOHANN SG. In den Lu-
terbach bei Neu St.Johann SG
gelangte Giille. Die Verschmut-
zung wurde am letzten Samstag
gegen 16 Uhr gemeldet. Eine
Patrouille der Kantonspolizei
St.Gallen stellte Giillegeruch
fest und konnte den Ursprungs-
ort der Giille bei einem Land-
wirtschaftsbetrieb verorten. Auf
dem Betrieb sind mindestens 2
bis 3 Kubikmeter Giille ausgelau-
fen. Die Giille gelangte {iber die
Kanalisation in den Bach, was
im Gewdsser zu einem Fisch-
sterben fiihrte. Die Trinkwasser-
entnahme aus den umliegenden
Gewissern wurde gestoppt. Fiir
den Landwirt hat der Vorfall
rechtliche Konsequenzen. Er
wird wegen Widerhandlung ge-
gen das Gewdsserschutzgesetz
bei der Staatsanwaltschaft des
Kantons St.Gallen zur Anzeige
gebracht. blu

Hund totete
Schafe bei Flums

FLUMS SG. Ende Januar wurden
in einem Stall bei Flums SG 30
Schafe getotet. Wie sich heraus-
stellte, diirfte eine Panik unter
den Tieren dazu gefiihrt haben,
dass sich diese gegenseitig zu
Tode trampelten und im Ge-
drange erstickten. Nun zeigt eine
DNA-Analyse: Der «Tater» war
ein Hund. Der Verdacht, dass
es sich um einen Wolf handelte,
erhértete sich nicht. «<Die DNA
eines Hundes konnte zu 99,9
Prozent nachgewiesen werden»,
sagte Thomas Unseld, General-
sekretdr des St.Galler Volkswirt-
schaftsdepartements, gegeniiber
dem «Sarganserldnder». Die Kan-
tonspolizei sagte gegeniiber der
Nachrichtenagentur SDA, dass
man nun den Halter verantwort-
lich machen kénne. blu

Der Weltrekord ist gegliickt

Angehende Agrotechniker
vom Strickhof kiindig-
ten an, innerhalb von 10
Minuten 150 Portionen
Raclette verschenken zu
wollen. Mit dieser Aktion
wollten sie einen Welt-
rekord aufstellen und
Werbung machen.

ISABELLE SCHWANDER

Um moglichst viel Aufmerksam-
keit auf ihre Stinde mit Tieren
und Informationen zu gewin-
nen, setzte die Agrotechniker-
Klasse des Strickhof auf einen
geschickten «Schachzug»: Sie
kiindigte den Weltrekordver-
such im Verteilen von Raclette-
Portionen an. Fast das gesamte
OK-Team der Agrotechniker
war in den Mittagsstunden rund
um den grossen Raclette-Ofen
im Dauereinsatz. Alle feuer-
ten sich gegenseitig an. Zuerst
wurden innert den jeweils an-
gesetzten Zeitfenstern von zehn
Minuten 117 Portionen verteilt.
Danach waren es 149 Portionen
und beim dritten Anlauf sogar
151 Portionen. So wurde ins-
gesamt rund 45 kg Kése, den
Raclette Suisse und die Késerei
Stréhl AG fiir die gute Sache
sponserten, unter die Leute ge-
bracht. Der angestrebte Welt-
rekord gliickte somit im dritten
Anlauf.

Kise und Informationen

Nebst dem Publikumsmagnet
«Raclette» sorgten einige Infor-
mationsstinde dafiir, dass die

r HF verschenkten

Die angehenden Agrotechnike

850 Portionen Raclette. (Bilder: isa)

Agrotechniker mit den Passan-
tinnen und Passanten ins Ge-
sprdch kamen. Simon Stucki aus
Schwanden i.E. BE vom Pro-
jektteam betreute den Ferkel-
stand und informierte {iber die
einheimische Schweinefleisch-
produktion. Die tapsige Ferkel-
schar zog insbesondere Familien
mit Kindern an und sorgte fiir
Begegnungen auf Augenhohe.
An einem anderen Stand wurde
iiber die Bedeutung der Direkt-
zahlungen informiert. Eine Kuh
und ein Kalb, welche im Stroh-
bett lagen, waren der Aufhin-
ger zu Informationen iiber die
Milchproduktion.

Berufsstolz zeigen

Stellvertretend fiir sein Team
berichtete Stucki, dass fiir die
Durchfiihrung dieses PR-Events
im Fach «Projektmanagement»
sehr viel Vorarbeit und der Fin-
satz aller erforderlich gewesen

sei. Wie seine Kolleginnen und
Kollegen schitze er die Vielsei-
tigkeit an der Ausbildung. Er
sei liberzeugt, dass diese ihn als
Junglandwirt dazu befdhige, un-
ternehmerisch zu denken und
zu handeln. Anlidsse wie der
PR-Event seien wichtig, um die
nichtbduerliche = Bevdlkerung
aufzukldren, dies insbesondere
im Hinblick auf den Abstim-
mungskampf zur Massentierhal-
tungsinitiative.

«Ich finde, wir jungen Land-
wirtinnen und Landwirte diirfen
echt stolz auf unsere Landwirt-
schaft sein und diese auch den
Konsumenten zeigen», meinte
Stucki stellvertretend fiir das
OK-Team fiir diesen PR-Event.
Und er rdumte ein, dass es nur
anfinglich etwas Uberwindung
erfordert habe, um vor grosse-
ren Menschenmengen aufzutre-
ten und béuerliche Anliegen zu
vertreten.

Joghurt,

Quark und Ziger aus

fairer Milch selbst machen

Milchbauern zeigten an
einem Infostand, wie man
Milch und Joghurt selbst
herstellen kann. Das In-
teresse war gross.

WERNER LOCHER

In einer globalisierten Welt wird
es immer schwieriger zu erken-
nen, woher Lebensmittel kom-
men. Aus diesem Grund organi-
sierte die Genossenschaft «Faire
Milch Siuliamt» einen Infoan-
lass, wie man aus der regiona-
len Séulidamtler Milch bei sich
zuhause selber Joghurt, Ziger
und Quark herstellen kann. Das
Publikumsinteresse war gross.
An drei aufeinanderfolgenden
Wochenenden standen zudem
Mitglieder der Genossenschaft
vor den Volg-Filialen im Bezirk
Affoltern, um mit den Kundin-
nen und Kunden ins Gesprich
zu kommen. So auch vor dem
Volg in Hausen am Albis.

Herstellung Produkte

Am Infotisch beantwortete
der Senn Mattias Morf die zahl-
reichen Fragen der interessier-
ten Kundinnen und Kunden.
Zum Probieren offerierte er
selbstgemachtes Joghurt, Quark
und Ziger, aus «Fairer Milch»
hergestellt natiirlich. Er zeigte
den Interessierten, wie man Pro-
dukte einfach selbst herstellen
kann und wo allfdllige Schwie-
rigkeiten auftreten konnten.

Morf kiste widhrend mehre-
re Jahre auf der Alp Ludera im
Prittigau. Seine Begeisterung

fir Milchprodukte war anste-
ckend. Die aufgelegten Rezepte
fanden jedenfalls reissenden Ab-
satz, so dass spontan nochmals
eine Serie nachgedruckt werden
musste. Das rege Interesse der
Kunden zeigt, wie wichtig die
Frage nach der Herkunft und
dem Inhalt der Lebensmittel
heute ist. Mehrere Kundinnen
wiesen auch darauf hin, wie
wichtig es ihnen sei, dass beim
Selbermachen viel Verpackungs-
abfall eingespart werden konne.

Das Projekt

Die Genossenschaft Faire

Milch Sduliamt hat 43 Mitglie-
der und verkauft iiber die Landi
Albis seit fast fiinf Jahren in den
elf Volg-Filialen sowie in drei
privaten Ldden der Region ihre

Pastmilch «Di fair Milch Sauli-
amt». Eine Vollmilch, welche
im Gehalt so ist, wie sie die Kuh
gegeben hat, sowie eine Trink-
milch mit 2,5% Fett. Der Preis
ist so kalkuliert, dass die Bau-
ern fiir diese Milch einen kos-
tendeckenden Preis erhalten.
Von Jahr zu Jahr steigt der Ab-
satz kontinuierlich. Auch dank
des «Albis Beck» der Backerei
der Landi Albis, welche die Fi-
lialen mit Backwaren beliefert.
Der Albis Beck verwendet als
Milchzutat bei den Backwaren
ausschliesslich diese regionale
Milch. In den Volg-Filialen hat
die Sauliamtler Milch bei der
Pastmilch einen Marktanteil
von 85 Prozent.

www.di-fair-milch.ch

Milchbauer Rolf Heer, Alpsenn Matias Morf und

Vorstandsmitglied Stefan Berli im Einsatz (v.1.). (Bild: zvg)



