Zeitschrift: Kultur und Politik : Zeitschrift fur 6kologische, soziale und wirtschaftliche

Zusammenhange
Herausgeber: Bioforum Schweiz
Band: 63 (2008)
Heft: 3
Artikel: "Dorfladen” in Bauernhand
Autor: Muhlethaler, Beatrix
DOl: https://doi.org/10.5169/seals-891386

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-891386
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

» Vermarktung

«Dorfladen» in Bauernhand

Als der Volg im Domleschger Dorf Rodels schloss, machte die Bio-Bauernfamilie Riedi
daraus ihren Bio-Lebensmittelladen. Die Verarbeitung und Vermarktung von Hofprodukten
stellt damit ein zentrales Arbeitsfeld dar.

In Riedis Bioladen — im Ri-bi-
Lédali — findet die Kundschaft ein
breites Sortiment von Milchpro-
dukten, Broten, Mehlmischungen
und Teigwaren, Fleisch und Wiirs-
ten sowie Gemiise. Ein grosser
Teil davon kommt aus Feld und
Stall des Biohofs. Gut 34 Hekt-
aren gross ist der Bergbetrieb, den
die Familie Riedi bewirtschaftet.
Sie sind zu viert: die Eltern Maja
und Toni sowie Sohn und Tochter
Claudio und Seraina. 18 Hektaren
pflegen sie als Wiesen, davon zehn
Prozent als Okoflichen, neun
Hektaren dienen als Weiden und
gut sieben Hektaren als Acker.

Backen und kdsen

Das Brot im Ri-bi-Ladali entsteht
in Maja Riedis Backstube. Sie
richtete diese nach der Ubername
des Ladens ein und bestiickte sie
mit zwei Backdfen. Am Abend be-
reitet die Bduerin den Teig, am
frithen Morgen bickt sie: Ruch-
brot, Vollkornbrot, Dinkelbrot,
Zopf, Ri-bi-Brot. Das Mehl fiir
das Vollkornbrot malt die Béuerin
auf der eigenen Steinmiihle. Die
Mischungen fiir die {ibrigen Brote
bezieht sie von Gran Alpin. Denn
das eigene Getreide wird mit dem
der anderen biologisch produ-
zierenden Berggetreide-Anbauer
von der Gran-Alpin-Genossen-
schaft zentral vermalen. Von Gran
Alpin stammen auch die Mehl-
mischungen, das Buchweizen-
mehl, die Rollgerste und die Teig-
waren, die in den Regalen stehen.
Das Abfiillen und Verarbeiten der
Milch ist Toni Riedis Doméne.
Pastmilch, Quark, Nature- und
Friichtejoghurt, Frischkédse und
Milchmischgetrénke stellt er fiir
den Laden bereit. Die Milch

stammt ausschliesslich von den
eigenen Kiihen. Fiir das Vieh ist
Sohn Claudio zusténdig. 13 bis 15
Kiihe hat er zu betreuen, davon ein
bis zwei Mutterkiihe, ferner 15
Stiick Jungvieh, 15 Mastochsen,
18 Mutterschafe und etliche
Schweine. Riedis setzen immer
stirker auf Original-Braunvieh,
weil dieses robuster ist und bes-
sere Fleischqualitdt liefert. Im
Laden konnen sie vorwiegend
schnell verwertbare Fleischarten
wie Gehacktes, Geschnetzeltes
sowie Trockenfleisch und Wiirste,
die ein Metzger in Thusis her-
stellt, verkaufen. Den grosseren
Teil des Fleisches vermarkten sie
aber auswarts, unter anderem in
der Gastronomie. Dass Riedis ihr
Sortiment mit Salat und Gemiise
abrunden konnen, ist einem wei-
teren Familienmitglied zu verdan-
ken: Mathias, der ilteste Sohn,
baut in der Nachbargemeinde
Pratval Biogemiise an.

Kunden von auswarts

Auf das Abenteuer Dorfladen
konnten sich die Riedis nur ein-
lassen, weil bereits ein Kun-
denstamm von auswérts gewon-
nen war. Die Direktvermarktung
hat in der Familie Tradition, fiihr-
ten doch schon Toni Riedis Vater
und Mutter ein Hofbeizli. Die
Wiirste von Mutter Riedi lockten
Kundschaft von weither an die
herbstlichen Metzgeten auf dem
Hof. Zurzeit steht die Familie vor
der Frage, ob sie die Infrastruktur
weiter ausbauen soll, denn die
Nachfrage steigt. Beispielsweise
konnte eine Abfiillanlage den
Ausstoss an Milchprodukten er-
hohen. «Andere Liden, eine Rast-
stitte, eins kommt zum anderny,
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Maja und Toni Riedi im Milchverarbeitungsraum.

konstatiert Toni Riedi, fragt sich
aber: «Sollen wir noch mehr Stun-
den in die Verarbeitung und den
Verkauf investieren?» Sie hitten
zwar Freude am Backen und
an der Milchverarbeitung. Auch
der Kontakt mit der Kundschaft
sei interessant. Aber seiner Frau
mache es auch Miihe, keine Zeit
mehr fiir das Bauern, beispiels-
weise die Tiere, zu haben.

Nicht jedermanns Sache

Zusammen wenden Maja und
Toni Riedi 70 Stunden pro Woche
fur Verarbeitung und Direktver-
kauf auf. Dazu kommen 10 Stun-
den Biiroarbeit fiir das Bestell-
wesen und dhnliches. Weitere 45
Stunden leisten Frauen aus umlie-
genden Ortschaften, die teilzeit-
lich im Laden mitarbeiten. Zu-
sdtzlich wirkt auch die Tochter in
der Vermarktung mit. Insgesamt
verursachen die Anstellungen von
Sohn und Tochter sowie Mitar-
beitenden Lohnkosten von iiber
100000 Franken. Trotz der Unter-
stiitzung durch selbstdndige und
zuverléssige Leute konnen Maja

und Toni Riedi den Hof nicht fiir
lingere Zeit verlassen und in
die Ferien fahren — «ausser drei
Wochen Heuferien auf dem Mai-
enséssy, lacht Toni Riedi. «In die-
ser Zeit backt meine Schwester
die Hofbrote.»
Familie Riedi bewiltigt das auf-
windige Unternehmen, weil die
familidren und anderen Rahmen-
bedingungen eine giinstige Kons-
tellation ergeben. Anderen Bauern-
familien koénnen Riedis aus ihrer
Erfahrung einige Voraussetzungen
nennen, die fiir ein derartiges
Engagement gegeben sein miis-
sen: Kleinkinder diirfen keine da
sein, denn sie kiimen zu kurz. Es
darf in der Region nicht zu viele
dhnliche Angebote geben, denn
mit Konkurrenz ginge es nicht.
Man muss bereits einen Kun-
denstamm haben, also in der
Region gut integriert sein und
Leute kennen. Dazu braucht es
Talent und Kreativitit, um gute
Produkte zu entwickeln und
sie schon zu présentieren. Und
schliesslich muss die Investition
tragbar sein.

Beatrix Miihlethaler



	"Dorfladen" in Bauernhand

