Das Gemiisebauernpaar Patrick Fiirst und Jenny Mdller erntet pro Saison zwischen 600 und 800 Tonnen Sellerie.

Tolle
Knolle

Patrick Fiirst und Jenny Miiller bauen auf ihrem Hof in Agriswil Gemiise an.
Der Star der Saison ist der Knollensellerie. Die herbe Wurzel mit dem intensiven
Geschmack passt in jede Herbstsuppe.
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SUPPENGEMUSE

Herbst-Klassiker

Die kéltere Jahreszeit lasst sicham
besten mit einer selbst gemachten Suppe
geniessen. Dazu eignet sich das Suppen-
gemuse, das in ausgewahlten Coop-
Supermarkten zum aktuellen Tages-
preis erhdltlichist. Das Angebot enthalt
nebst Knollensellerie aus Agriswil auch
Lauch, Karotten, Wirz und Zwiebeln.

Zugegeben, eine Schonheit ist er nicht.
Die Schale des Knollenselleries ist dunkel
und runzlig. Das Gemiise triigt einen wil-
den Bart aus feinen Wurzeln. Doch das
Aussere tiuscht: Das kugelrunde, oft
schwere Wurzelgemiise hat es insich. Ge-
miisebauer Patrick Fiirst (38) schneidet
eine der Knollen mit dem Kiichenmesser
auf. Das Fleisch leuchtet in strahlendem
Weiss. Der Geruch ist intensiv. Mmh!
Eine wahre Freude fiir die Nase.

Erfahrung fiihrt zum Erfolg

Patrick Fiirst und seine Lebenspartnerin
Jenny Miiller (37) haben den Gemiisehof
2007 von seinen Eltern iibernommen.
Finf Jahre spiter hat sich das Paar auf
den Anbau und die Aufbereitung von
Knollensellerie spezialisiert. «Es ist eine
interessante Gemiisekultur und die Pro-
duktion findet von A bis Z bei uns statt»,
erzihlt Fiirst. Die Nachfrage nach dem
Produkt ist hoch; die Wertschépfung
dementsprechend rentabel.

Nicht nur der gute Boden, auch die
acht Jahre Erfahrung mit dem Knollenge-
wiichs fiihren zum Ernteerfolg von heute:
Der Sellerie, den der Landwirt und die
Gemiisegirtnerin aus Agriswil im Herbst
fir Coop ernten und aufbereiten, ist be-
sonders gross. Die grossten Knollen wie-
gen mehr als ein Kilo. Damit sie dieses Ge-
wicht erreichen, werden sie auf dem Feld
ab Mitte Mirz mehrere Monate lang ge-
hegt und gepflegt. Der erste Sellerie wird

im Juni geerntet. «Zu diesem Zeitpunkt
ist dasjunge Gemiise noch klein und zart.
Es geht direkt inden Verkaufs, erziihlt Pa-
trick Fiirst. Die Knollen, die zu gross sind
fur die durchschnittliche Kiiche, werden
fiir das Suppengemiise verwendet, auf
dem Hof gewaschen und von Hand geriis-
tet. In der Gemiiseverarbeitungsfirma
Proveg werden sie anschliessend in Stii-
cke geschnitten. Die Sellerieteile konnen
spiter gemeinsam mit Lauch, Karotten,
Wirz und Zwiebeln bei Coop als Suppen-
gemiise gekauft werden. Der letzte Selle-
rie wird im Dezember maschinell vom
Feld geholt. Ende Saison hat das Gemiise-
bauernpaar mit der Hilfe von neun Ernte-
helfern zwischen 600 und 800 Tonnen ge-
erntet.

Genuss nach der Erte

Bis zur Verarbeitung lagert der Knollen-
sellerie bei 90 Prozent Luftfeuchtigkeitin
der hofeigenen Lagerhalle. «Durch die
hohe Feuchtigkeit bleibt das Gemiise bei
uns bis zu funf Monate frisch», erklart
First. Auch im heimischen Kiithlschrank
kann die Haltbarkeit der Knolle mit ei-
nem feuchten Tuch verlingert werden.
Dennoch empfiehlt der Gemiisebauer,
den Sellerie miglichst rasch zu verwer-
ten: «Am besten schmeckt er nach der
Ernte.» Dass sich die vierkopfige Familie
an kalten Tagen mit einer Gemiisesuppe
aus eigener Produktion aufwirmt, ver-
steht sichvon selbst. ®
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Einzigartiges Kalbfleisch
aus Mutterkuhhaltung

An samtlichen bedienten
Fleischtheken in den Coop-
Supermarkten der Verkaufs-
region Bern finden die Kun-
dinnenund Kunden ab sofort
Natura-Veal-Kalbfleisch.
Das Label steht fur eine
einzigartige und nattrliche
Fleischproduktionund stellt
an die Produzentenhohe
Anforderungen. Sowachsen
die Kélber bei ihrer Mutter auf,
fressen Gras auf der Weide
und erhalten die Milch direkt
ab Euter. Unangemeldete
Stichkontrollen durch den
Schweizer Tierschutz sowie
unabhéngige Kontrollen
durch die Inspektionskont-
rolle Beef control sorgen
dafur, dass die strengen
Richtlinien eingehalten wer-
den. Natura-Veal |6stdas
Vorgangerlabel Naturafarm
Kalbvollstandig ab. KS
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