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Sie lieben die Herausforderung

Fir Theo Zehnder und Sabrina Ingold ist Bio in der Landwirtschaft nicht nur ein Label, sie leben es mit Uberzeugung. Anstatt mit
der chemischen Keule, riicken sie dem Unkraut mit Maschinen und Handarbeit zu Leibe. Das junge Paar ist alles andere als ge-
wohnlich. Sie experimentieren gerne mit aussergewohnlichen Gemuse- und Obstsorten und haben dieses Jahr zum ersten Mal
erfolgreich Kichererbsen angebaut.

Von Marion Heiniger

Der Bauernhofvon Theo Zehnder und
Sabrina Ingold liegt unter einer dicken
Schneedecke. Vor dem Haus, auf dem
Fenstersims, sitzt eine schwarze Katze.
Aufden ersten Blick ein normaler Bau-
ernhof. Doch ganz so gew6hnlich ist
er dann doch nicht. Der kleine Garten
vor dem Haus l4sst es bereits erahnen.
Etwas unordentlich sieht er aus, so wie
es sich fiir einen Biogarten um diese
Jahreszeit gehort. Bio ist auch alles an-
dere auf dem Hof. Neben dem, dass
sich die jungen Bauersleute tatkriftig
fuir die Natur einsetzen, sind sie auch
sehr experimentierfreudig. «Der Markt
ist mit herkommlichen Produkten wie
beispielsweise Weizen oder Dinkel ge-
sattigt.

Zwar sind die Absatzpreise noch in
Ordnung, aber nur solche Produkte
auf unserem eher kleinen Betrieb an-
zupflanzen ist nicht zielfiihrend», sagt
Theo Zehnder. Um dem Gewohnli-
chen entgegenzuwirken, probieren er
und seine Lebenspartnerin immer
wieder etwas Neues aus. Als der Sa-
men-Héandler letztes Jahr auf den Hof
kam, und der junge Biobauer ihn nach
etwas Speziellem fragte, empfahl ihm
dieser Kichererbsen. Zwar etwas skep-
tisch, ob diese Pflanze, die man sonst
fast ausschliesslich aus wirmeren
Liandern kennt, auch zuhinterst im
Eriswiler Neuligen, auf 800 Metern
Hohe wichst, dort wo das Klima rau
ist und die Sonne erst spét ihre Strah-
len zeigt, entschied sich der 26-jdhrige
Landwirt dennoch fiir Samen einer
kleineren und robusteren Sorte.

Die Kichererbse hat eine kurze Vege-
tationszeit von rund 100 Tagen. Das
konnte dennoch klappen, dachte sich
Theo Zehnder und baute sie diesen
Frithling Ende Mai versuchsweise auf
einer Flache von 16 Aren an. Doch die
Reifezeit dauerte um einiges ldnger,
wie sich herausstellte. «Aus irgendei-
nem Grund hat sich die Pflanze bei
uns sehr wohl gefiihlt und ist einfach
immer weitergewachsen», lacht Theo
Zehnder.

Warme Luft fiir die Erbsen

Fiinf Tage nach der Saat schauten be-
reits die ersten Pflinzchen aus der
Erde hervor. Auch ein plotzlicher Kal-
teeinbruch im Juni machten der Ki-
chererbsen-Pflanze keinen Eindruck.
Spannend zu beobachten war, dass
Ende Sommer die Kichererbsen im
unteren Teil bereits reif waren, doch
die Pflanzen im oberen Bereich immer
noch weiterbliihten. «Die Reifung der
unteren Erbsen hatte einfach ge-
stoppt, bis die oberen ebenfalls soweit
warenv, zeigt sich Theo Zehnder faszi-
niert.

Richtig ausgereift waren alle Kicher-
erbsen erst im Oktober, als es das ers-
te Mal regnete und die Temperatur
unter zehn Grad fiel. Da zu diesem
Zeitpunkt die Mdhdrescher bereits
eingewintert waren, wollte Theo
Zehnder seinen ersten Anbauversuch
aufgeben. Doch da hatte er die Rech-
nung ohne seinen Vater Johann Ulrich
Zehnder gemacht, der wiahrend seiner

Die Kichererbsen werden in die Sdmaschine abgefullt.

Sabrina Ingold und Theo Zehnder mit Kuh Gitarra, die vor sechs Jahren als Kuhkalb aus der Mutterkuhhaltung vom Blindnerland nach Neuligen kam.

Zeit als Betriebsleiter, auch das eine
oder andere Experiment durchfiihrte.
So wurden die Kichererbsen kurzer-
hand mit dem Motormé&her geméht,
mit dem Ladewagen nach Hause ge-
fihrt und mit einer alten Dreschma-
schine von der Pflanze getrennt. «Nach
der Ernte muss es schnell gehen, da-
mit die im Kern noch feuchten Erbsen
nicht schimmeln», weiss Theo
Zehnder. Auch hierzu war aber schnell
eine Losung gefunden.

Sie leerten die Erbsen in eine Paloxe
mit engmaschigem Bodengitter und
montierten dariiber zur Liiftung ein
Warmwasser-Heizregister. «Mithilfe
der Holzheizung haben wir heisses
Wasser durch die Leitungen geleitet
und konnten so die warme Luft durch
die Erbsen blasen», erklart Theo
Zehnder. Innerhalb weniger Stunden
waren sie bereits angetrocknet. Aus-
getrocknet waren sie dagegen erst
nach zwei Tagen. «Nach dem Putzen
der Erbsen hielten wir 35 Kilogramm
in der Hand, das war kein Meisterer-
tragr, lacht der junge Biobauer.
Dennoch war das Experiment erfolg-
reich. Die Erfahrungen, welche beim
Versuchsprojekt gesammelt wurden,
konnen nun bei der néchsten Kicher-
erbsen-Aussaat beriicksichtigt wer-
den. «<Wir haben gesehen, dass wir zu
eng gesdt hatten. Dadurch konnte die
Erde nicht richtig trocknen und sich
Krankheiten entwickeln», erzéhlt Theo
Zehnder. Die Pflanze der Kichererbse
wird zwischen 60 und 70 Zentimeter
hoch, ist relativ méchtig und braucht
deshalb geniigend Platz, um zu wach-
sen. Problematisch war durch die eng
gesdten Pflanzen auch die Unkrautbe-
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kdmpfung, die auf dem Zehnder Bio-
hof nicht mit Pflanzenschutzmitteln,
sondern von Hand oder mit der Ma-
schine erledigt wird. «Als Biobetrieb
setzen wir iberhaupt keine Pflanzen-
schutzmittel ein, auch nicht solche,
die fiir den Bioanbau zugelassen wé-
ren. Das ist unsere Philosophie», gibt
sich Zehnder iiberzeugt. Die Kicher-
erbsen werden nach der Ernte unver-
arbeitet ab Hof verkauft.

«Das Interesse ist da», verridt Sabrina
Ingold, «denn wir sind in der Region
die Ersten, die Kichererbsen anbau-
en».

Blaue und rote Kartoffeln

Die Experimentierfreude von Theo
Zehnder und Sabrina Ingold macht
jedoch bei den Kichererbsen nicht
halt. Aussergewthnlich sind teilweise
auch die Gemiise- und Friichtesorten,
die jeweils im Sommer und Herbst auf
dem Biohof im Obertal wachsen. An-
gebaut wird Traditionelles von der
Bohne bis hin zur Zwiebel, aber auch
seltene, meist unbekannte Sorten,
wenn moglich aus dem «ProSpecie-
Rara» Sortiment.

Bei den Kartoffeln beispielsweise wird
neben den bekannten Sorten «Laura»
und «Charlotte», auch die rotfleischige
«Heiderot» oder die blaufleischige
«Blaue Anneliese» angebaut. «Beson-
ders schon sehen die Kartoffeln beim
Gratin aus, wenn man weisse, rote und
blaue abwechselnd einschichtet»,
schwédrmt Sabrina Ingold. Eine grosse
Vielfalt bieten sie auch bei den Riiebli
an. Hier wird unter anderem die gelbe
«Pfélzer», die weisse und sehr siisse
«Kiittiger» sowie die rosarote «Gniff»
und die fast dunkelviolette «Purple
Haze» angepflanzt.

Besonders stolz ist Sabrina Ingold aber
auf ihre unterschiedlichen Tomaten,
die in einem Folientunnel gedeihen.
Von «Ochsenherz», «Berner Rose»,
«Die Gelbe von Thun» bis hin zu
«Froschkonigs Goldkugel», werden auf
dem Biohof im Obertal viele unbe-
kannte Tomatensorten direkt verkauft.
Auch beim Gemiise- und Obstanbau
verzichten die beiden komplett auf
Pflanzenschutzmittel.

«Es tut zwar manchmal weh, wenn
beispielsweise die Kirschenernte we-
gen der Kirschessigfliege komplett
ausfillt, aber so ist die Natur. Sie funk-
tioniert nicht immer so, wie wir es ger-
ne hétten». In naher Zukunft méchten
sie ihr Obst und Gemiise neben dem

Direktverkauf auf dem Hof auch wo-
chentlich auf einem kleinen Markt an-
bieten, den sie zusammen mit einem
befreundeten Landwirt ins Leben ru-
fen mochten. «Spruchreifist aber noch
nichts», geben sich beide noch be-
deckt.

Den «Armel reingenommen»

Theo Zehnder ist gelernter Bio-Land-
wirt und hat anfangs dieses Jahres den
Bauernbetrieb von seinem Vater Jo-
hann Ulrich tibernommen. Bereits seit
15 Jahren wird auf dem Hof von
Zehnders Bio grossgeschrieben. Seine
Lebenspartnerin  Sabrina Ingold
kommt dagegen nicht aus der Land-
wirtschaft. Sie ist in Burgdorf aufge-
wachsen. Ihr Vater ist Mechaniker, die
Mutter Biiroangestellte.

Wiéhrend dem Gymnasium habe sie
zwei Wochen Landdienst in Bonaduz
(GR) absolviert und dabei habe es ihr
den «Armel reingenommen», wie die
28 Jahre junge Frau erzihlt. Sie ent-
schied sich nach der Matura fiir eine
Ausbildung zur Landwirtin und da-
nach noch zusétzlich fiir eine kauf-
maénnische Lehre. Zurzeit ist sie am
Plantahofin Landquart in Ausbildung
zum Meisterlandwirt. Eine Schule, die
sie lUberzeugt hat. «Der Unterricht
passt zu unserem Betrieb, ist sich Sa-
brina Ingold sicher. Dass es sie immer
wieder ins Biindnerland zieht, ist nicht
von ungefdhr. Thr drittes Bauernlehr-
jahr hat sie auf einem Betrieb im Un-
terengadin absolviert. «Das ist der Bio-
kanton schlechthin», weiss die junge
Biuerin. Fasziniert ist sie auch von der
Offenheit der Bauern im 6stlichen
Bergkanton den homoopathischen
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Behandlungsmethoden gegeniiber.
«Es gibt nicht nur den Weg der Schul-
medizin», sagt Sabrina Ingold und hat
auch ihren Lebenspartner davon
tiberzeugt. Kennen und lieben gelernt
haben sich die beiden wihrend der
Lehre auf einem Bio-Gemiisebetrieb
im bernischen Seeland.

Muttergebundene Kilberaufzucht
Aus dem Biindnerland hat Sabrina vor
sechs Jahren auch das damals fiinf
Monate alte Kuhkalb Gitarra aus Mut-
terkuhhaltung mit nach Hause ge-
bracht. «Es ist eine sehr robuste Kuh.
Dies weil sie aufgrund der Mutterkuh-
haltung lédnger bei ihrer Mutter blei-
ben durfte und nicht wie in der Milch-
wirtschaft tiblich, schon im Alter von
drei Wochen weggegeben wurde.

So konnte sie ihr Immunsystem genii-
gend ausbauen», erkldrt Sabrina In-
gold. So ist auch in Neuligen bei der
bisher traditionell gefiihrten Milch-
wirtschaft ein Umdenken geplant.
«Wir méchten gerne zur muttergebun-
denen Kilberaufzucht umstellen. Dies
ist eine Mischung aus Milchvieh- und
Mutterkuhhaltung», verraten die bei-
den. Diese Haltung sei optimal fiir die
Tiergesundheit. Thre Bio-Milch ver-
kaufen sie bereits heute direkt ab Hof
oder liefern sie auf Wunsch auch bis
vor die Haustlire ihrer Kunden.
Ausgeliefert wird am Dienstag in
Eriswil und am Donnerstag in Huttwil.
Und wer fragt, bekommt Gemiise und
Friichte gleich mitgeliefert.

www.biozehnder.ch; info@biozehnder.ch,
Tel. 062 543 16 36 oder 077 435 60 60.




