Trockenfriichte
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Riiedus Trockenfood vom Gantrischpark

Hans Peter Schneider. «Wir haben weit und
breit die besten Erdbeeren.» Dies sagt nicht
nur der Erdbeerproduzent Riiedu Schiipbach,
sondern dieser Meinung sind auch die Juroren
des Wettbewerbes der Regionalprodukte, die
den getrockneten Schiipbach-Erdbeeren vor
zwei Jahren die Goldmedaille verliehen.
Biobauer Schiipbach und Christine Stampfli
verkaufen Friichte und Gemiise in getrock-
neter Form. Angefangen hat Schiipbach vor
zwanzig Jahren, als seine Mutter den kleinen
Landwirtschaftsbetrieb in Lanzenhdusern im

Schwarzenburgerland fiihrte.

Von Kréutern zu Friichten

Mit Krauteranbau wollte der heute 47-Jihrige
die Wertschopfung auf dem Kleinbetrieb stei-
gern. Bereits nach einem Jahr merkte er, dass
er sich anders, professioneller einrichten musste.
So investierte er in eine «grossere» Trock-
nungsanlage. Durch die entstandene hohere
Kapazitit kam der findige Unternehmer auf
die Idee, auch im Winter, wenn die Trock-
nungszeit fiir Kriuter voriiber ist, Apfel und
Birnen zu trocknen. Friichte werden auf der
Anlage, die mit Strom der eigenen Fotovol-
taikanlage betrieben wird, jetzt hautpsichlich
in der Ubergangszeit, im Herbst und Winter,
zu Trockenprodukten verarbeitet. Riiedu
Schiipbach ist iberzeugt von der Konservie-

Riledu Schiipbach und Christine Stampfli bauen Friichte und Gemiise an
und trocknen sie. Zusatzlich wollen sie Leuten mit Problemen eine sinnvolle
Beschiftigung auf dem Landwirtschaftshetrieb geben.

Hans Peter Schnel

Riiedu Schiipbach und Christine Stampfli verkaufen ihr reichhaltiges Sortimen auch am Zibelemarit
in Bern. » Riiedu Schiipbach et Christine Stampfii vendent leur large assortiment aussi au Marché aux

oignons a Berne.

rungsart Trocknen. Denn anders als beim
Einfrieren braucht der Trocknungsvorgang
nur einmal Strom. ‘

«Natiirliche» Gonvenienceprodukte
Eigentlich wollte Schiipbach im Sommer pro-
duzieren und im Winter vermarkten. «Doch

Der Gantrischparkt ist eroffnet

Der  Forderverein
Region  Gantrisch
© (FRG) hat am

25. November das
: Label des Bundes
als «Regionaler Naturpark» erhalten. Am 1. Ja-
nuar wird die Region rund um den voralpinen
Gebirgszug des Gantrischs in die zehnjahrige

Betriebsphase starten. Die Ziele lauten: Die
Wertschdpfung im Gebiet steigern, der Gesell-
schaft dienen und die Natur nachhaltig erhal-
ten und aufwerten. Fiinf Arbeitsgruppen des
FRG und die Geschéftsstelle setzen diese Pro-
jekte in Vierjahresphasen um und erhalten da-
fur die finanzielle Unterstiitzung von Bund und
den Kantonen Bern und Freiburg. fips
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die Kunden wollen die Ware jederzeit», sagt
Schiipbach. Besonders unter Wanderern seien
Trockenfriichte als energiespendende und
gesunde Nahrung beliebt. «Wir miissen auf-
passen, dass wir vom Slow-Food-Anbieter
nicht zum Fast-Food-Verkiufer werden», sagt
Schiipbach lachend. Das Angebot an seinem
naturbelassenen «Convenience Food» ist in
den letzten zwanzig Jahren stetig gewachsen.
So werden Apfel, Birnen, Zwetschgen, Kir-
schen, Sauerkirschen, Erdbeeren, Kiwi, Pfir-
siche, Himbeeren und Mirabellen auf den
Chromstahleinsitzen der Anlage bei 45 Grad
getrocknet, damit sic lagerfahig werden. Auch
Gemiise wie Lauch, Sellerie, Zwiebeln, Riiebli
und Bohnen, die aber nicht nur als Einzel-
komponente eingesetzt werden kénnen, sind
im Sortiment. Auch als Suppengemiise oder




Trockenfriichte

als Beilage an einer Sauce kénnen sie verwen-
det werden. Hier ist Schiipbach erfinderisch.
So wird Trockengemiise auch zusammen mit
dem auf dem Hof angebauten Weizen, Roggen
und Urdinkel gemischt und als «Birner Ge-
treide-Risotto» verkauft. Der Convenience-
grad ist hoch: Das Risotto wird vorgewdrmt
und danach, damit es lagerfihig wird, ge-
trocknet. Die neueste Kreation sind getrock-
nete Kiirbisse. Was von den Friichten und Ge-
miisen nicht selber auf dem Hof produziert
wird, kauft Schiipbach von anderen Biopro-
duzenten zu. Verschiedene Teesorten sind die
Paradeprodukte. Ringelblumen, Goldmelis-
sen, Léwenzahn, Malven finden getrocknet in
Teemarken wie Flower Power, Liebesfiitr,
Sunnestrahl oder als Zvieritee Verwendung.
Auch mit Biorohrzucker hergestellte Sirupe
treffen den Geschmack der Kunden vom Bio-

hof Obereichi.

Gleicher Preis fiir Gross und Klein

So hat sich Schiipbachs Geschift in den letz-
ten Jahren stetig weiterentwickelt, wobei auch
Riickschldge eingesteckt werden mussten. Bei-
spielsweise denjenigen mit dem «Aus» des be-
kannten Berner Biodetailhdndlers «Vatter».
«Dieser war mit Abstand der grésste Kunde»,
sagt Schiipbach; «was sich dann als Klumpen-
risiko heraustellte». Diese Erfahrung bringt
Schiipbach umso mehr zuriick auf seine
Philosophie, die besagt, dass alle Kunden, ob
gross oder klein, zum gleichen Preis beliefert
werden, «ob nun einer fiir 300 Franken oder
2000 Franken im Jahr einkauft». Mit Schiip-
bachs Credo wiirde eine Belieferung eines
grossen Detailhdndlers nicht viel Sinn ma-
chen. Fiir ihn ist es wichtig, kleine Laden wie
Claro- und Bioldden optimal betreuen zu
konnen, obwohl diese immer mehr durch
Vollsortimenter wie den Biohdndler «Biopart-
ner» beliefert wiirden. Schiipbach liefert auch
an Ldden, die im Verbund des «Naturparkes
Gantrisch» sind (sieche Kasten).

Rucksacktouristen als Erntehelfer

Wie bewiltigen Riedu Schiipbach und
Christine Stimpfli den Arbeitsaufwand mit
den grossen Arbeitsspitzen? «Es ist eine wilde
Schar, die bei uns erntet, schneidet und schilt.

Von Praktikanten aus Tschechien bis zu Ruck-
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Zuckerbombe Trockenfrucht

Friiher wurden Trockenfriichte hauptsachlich
im Winter und speziell in der Adventszeit und
zu Weihnachten verzehrt. Heute werden sie
das ganze Jahr iiber gegessen. Trockenfriichte
enthalten einen natiirlichen Gehalt an Frucht-
und Traubenzucker. Der Zuckeranteil liegt
zwischen 60 und 70%. Vitamine, Mineral- und
Ballaststoffe sind weitere Inhaltsstoffe. Die
Hitze entzieht den Friichten etwa 80% ihres
Wassergehalts, so dass sich Mikroorganis-
men, beispielsweise Schimmelpilze und
Bakierien, schlecht vermehren koénnen. Bei
trockener und luftdichter Lagerung sind die
Friichte bis zu einem Jahr haltbar. fips

| [Energie |Ballastsioffe

Apfel 638  25(83Y
Aprikose 60,0  4,3(14,3Y
Birne 533 341139
Dattel 693  23(,7
Feige 61,8  32(10,7%
Pfirsich 61,0 299,79

sacktouristen, die auch mal ganz spontan vom
Bahnhof Bern aus telefonieren, sie seien ge-
rade angekommen und méchten abgeholt
werden», sagt Riiedu. Er offeriert den Welten-
bummlern, die bei der Ernte und Verarbei-
tung helfen, Kost und Logis. Auf dem Biohof
wird auch ein Lehrling ausgebildet. Zusitzlich
arbeiten Leute aus Sozialprojekten mit. Bei-
spielsweise Menschen, die aus einer Krise
herauskommen wollen, bis zu Jugendlichen,
die auf Geheiss des Jugendgerichts ihre Strafe
abarbeiten miissen.

So iibernehmen Riiedu und Christine bei
der Arbeit mit den Spezialititen auch Betreu-
ungsaufgaben. Grundsitzlich will Riedu den
Menschen mit sinnvoller Arbeit eine Struktur
geben und sie begleiten, bis sie wieder in einen
geregelten Arbeitsrhythmus kommen. Es gebe
genug Tageskliniken, an dem das am Tag
getopferte Tassli am Abend wieder zerschla-
gen werde, aber auch genug Psychiater, die
die Therapiebediirftigen zu viel hinterfragen
wiirden. «Es ist eine schone Aufgabe», sagt
Schiipbach und meint beides: die Arbeit mit
den Menschen und die Produktion von ge-
sunden Nahrungsmitteln.

hanspeter.schneider@alimentaonline.ch

Fruits secs

Les fruits secs du parc
de Gantrisch

Les fraises de Riiedu Schiipbach et Christine
Stampfli leur ont valu une médaille d’or au
Concours des produits régionaux il y a deux
ans. Les cultivateurs bio ont plus d’un fruit a
leur actif. Cest pourtant avec des plantes que
Riledu avait commencé il y a 20 ans afin
d’accroitre la valeur ajoutée. Investissant
alors dans une grande installation de dessic-
cation, il avait tenté I'expérience du séchage
des fruits. Aujourd’hui, 'installation photo-
voltaique de I'exploitation produit le courant
nécessaire au séchage des fruits a l’entre-
saison, en automne et en hiver.

Trés appréciés des randonneurs, les
fruits secs sont des produits convenience
de plus en plus demandés. Loffre a suivi,
proposant aujourd’hui pommes, poires,
pruneaux, cerises, griottes, fraises, kiwis,
péches, framboises ou mirabelles, mais aussi
des légumes tels que poireau, céleri, oignons,
carottes ou haricots. Ceux-ci servent de
légumes a soupe ou d’accompagnement pour
les sauces mais aussi, mélangés a d’autres
produits de la ferme comme du blé, du seigle
ou de I’épeautre, pour en faire le «risotto de
céréales bernois». Outre les produits récoltés
dans lexploitation, I’installation de dessicca-
tion voit passer des produits achetés a
d’autres producteurs bio ou des plantes
servant a la préparation de tisanes de toutes
sortes ou de sirops.

Lécoulement se fait pour l'essentiel via
des petites échoppes comme les magasins
claro et les magasins bio. Quant 2 la récolte,
les pointes de production sont absorbées par
des gens de passage, des stagiaires étrangers
ou des touristes qui mettent la main a la
pate, bénéficiant en contrepartie du gite et
du couvert. Lentreprise accueille également
des gens issus de projets sociaux, des gens
sortant d’une crise, des jeunes ayant une
peine a accomplir sous forme de jours de tra-
vail. Riiedu Schiipbach et Christine Staimpfli
apprécient pouvoir soutenir des gens a la
recherche d’'un nouveau rythme de vie et
d’un travail utile. ips
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