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Riieblital

Rheintal-Werdenberg ist die letzte Region in der
Schweiz, wo runde Karotten angepflanzt werden.
Die Erbsli-und-Riiebli-Dose hat dem Spinat aus
der Tiefkiihltruhe Platz gemacht. Ein Besuch
bei St.Galler Gemiisebauern, die lingst
Unternehmer geworden sind.

von Sabina Brunnschweiler

reunde brachten diesen Som-
mer konservierten Rinder-
aufschnitt aus Hamburg mit.
Essen mochte den niemand.
Aber die Dose macht sicht
gut neben den Pelati aus der
Lombardei und einer Camp-
bell's-Suppe auf dem Kiichenschrank.
Die Konservendose ist zum Ausstel-
lungsobjekt geworden. Andy Warhol
hat es vorgemacht. Je altmodischer die
Gestaltung, desto besser. «Die Dose hat
in den siebziger Jahren die Chance ver-
passt, sich ein neues Image zuzulegen»,
sagt Fredi Kaufmann, Anbauchef der
Hilcona AG im liechtensteinischen
Schaan. Seit 26 Jahren arbeitet er fiir die
Herstellerin von Fertiggerichten, Kon-
serven- und Tiefkithlprodukten. Machte
der Dosenverkauf Anfang achtziger Jahre
den Hauptanteil des Hilcona-Umsatzes
aus, sind es heute noch 23 Prozent.
Auf seinen Feldern in Wartau, nur weni-
ge Kilometer von Schaan entfernt, hat

Fridolin Zogg diesen Sommer zum
ersten Mal keine Pariser Karotten ange-
pflanzt — so heissen die runden Riiebli
aus der Dose. Sein 32-jdhriger Sohn
hatte ihn tberzeugt: Lange Karotten
konnen vielfaltiger genutzt werden, und
die Gefahr sei zu gross, dass der Absatz
der Erbsli-und-Riebli-Dosen weiterhin
sinke. Der 62-Jahrige lachelt: «Die jun-
gen Bauern denken unternehmerischer
als wir damals.» Dabei hatte Fridolin
Zogg seinen Vater in den sechziger Jah-
ren selber iiberredet, Gemiise anzubau-
en. Der elterliche Hof war bis dahin vor
allem ein Viehbetrieb. Daneben wurden
Kartoffeln, Mais und Getreide ange-
pflanzt. Heute kann man den Hof von
Fridolin Zogg leicht verpassen. Im
modernen Haus, weiss verputzt mit
uppigen Geranien vor den Fenstern,
gepflegtem Rasen und jungen Birken,
konnte auch die Lehrersfamilie wohnen.
Der Hindedruck jedoch weist unmis-
sverstandlich auf den Berufsstand hin.

Solche Hinde konnen kiloweise Karot-
ten aus dem Boden ziehen. Im Einkaufs-
korb auf dem Kiichentisch liegen sechs
Tetrapackungen Milch. «Seltsame Bau-
ern, was?», sagt Zogg beim Vorbeige-
hen. Heute stehen noch sechs Mutter-
kithe im Stall der Familie. Mit Milch
wird hier nicht mehr gewirtschaftet. Der
Verkauf der Pariser Karotten zog in den
sechziger Jahren rasch an, und in den
achtziger Jahren hatte der Landwirt
genug Geld verdient, um sich neben dem
Elternhaus ein eigenes zu bauen. «Ich
schime mich heute fast zu sagen, was
die runden Riiebli in Spitzenzeiten ein-
brachten», sagt er. An einer Hektare
Weizen verdiente der Bauer Ende siebzi-
ger Jahre rund 5'000 Franken, fiir eine
Hektare Pariser Riiebli das Doppelte.

Dosenoffnen mit Napoleon

«Erbsli und Riuebli» gehoren zu den
ersten Produkten, die Ostschweizer und
Liechtensteiner Konservenfabriken her-



stellten. 1886 wurde die Konservenfa-
brik Bernhard & Co. in Rorschach
gegriindet. Bereits achtzig Jahr zuvor
hatte der franzosische Konditor Nicolas
Appert entdeckt, dass Lebensmittel
nicht verderben, wenn sie in einer luft-
dicht verschlossenen Blechdose verpackt
und anschliessend erhitzt werden. Bis
ein Dosenoffner erfunden wurde, dauer-
te es allerdings noch fiinfzig Jahre.
Dabher hiess es spiter, Napoleons Solda-
ten hitten die Bajonette an den Geweh-
ren nicht fir den Nahkampf gebraucht,
sondern um die Konservendosen zu 6ff-
nen. Unter dem Kaiser mussten erstmals
iber eine Million Soldaten verpflegt
werden. Ein solches Heer liess sich allein
durch Pliinderungen nicht erndhren.
Apperts Dose ermoglichte Napoleon
weitere Feldziige. Auch die Rorschacher
Konservenfabrik produzierte vorerst
hauptsidchlich fiir die Armee. Ab 1926
hiess sie «Roco», und beriihmt wurde
die Firma mit Vogel als Markenzeichen
dank der ersten industriell hergestellten
Konserven-Ravioli. 1919 kam die
«Bischofszell Nahrungsmittel AG»
dazu, die in den vierziger Jahren von der
Migros tibernommen wurde. Die Sana
in Schaan, heute Hilcona, produziert
seit 193S.

Nach dem Zusammenbruch der Sticke-
reiindustrie in den zwanziger Jahre
suchten viele Ostschweizer Bauern, die
im Haus ein Sticklokal eingerichtet hat-
ten, einen neuen Nebenverdienst.
Gleichzeitig verlangten die Konserven-
fabriken nach immer mehr Erbsen. Die
aufwindigen Gertiste zur Stiitze der
Kletterpflanze prigten bald die Dorfbil-
der im Rheintal. Alle wollten vom Erb-
sen-Boom profitieren. Im Sommer 1929
meldeten sich 1026 Pflanzer zur Pramie-

rung von Erbsenkonserven an, und in
einzelnen Gemeinden standen fir die
Ernte sogar Erbsen-Ferien zur Verfii-
gung. Die Schidlinge Gallmiicke und
Blasenfuss vermehrten sich jedoch mas-
senhaft, wenn die Erbsen tiber Jahre im
selben Feld angepflanzt wurden. So
kamen in den dreissiger Jahren neue
Gemiise dazu: Bohnen, Essiggurken,
Kabis und die Pariser Karotten.

Gemiisebaron Miiller

Fridolin Zogg erzahlt von der Riebli-
Erfolgsgeschichte, als hitte er selber
nicht viel dazu beigetragen. «Andreas
Miiller hatte die Ideen», sagt der Land-
wirt und sucht nach Worten: «Ich kenne
keinen zweiten Bauern wie ihn.» Das
Gemiisebau-Unternehmen «Miiller Az-
moos AG» liegt in nachster Nachbar-
schaft zu Zoggs Hof. Fast meint man,
unversehens an einen Hafen gelangt zu
sein. Anstelle von Containern tiirmen
sich hier Holzkisten haushoch. Drei
Staplerfahrer  sortieren sie  nach
undurchschaubarem Prinzip stindig
neu. In den Hallen herrscht Hochbe-
trieb. Gerade werden lange Karotten
geernet. Gleichzeitig muss Winterspinat
gesit werden. Das eintreffende Gemiise
wird in Sortier- und Waschmaschinen
gekippt. Am Forderband stehen Frauen
— oft sind sie mit den Bauern verheiratet,
die gerade mit der Ernte beschaftigt sind
—und trennen aufgeplatzte von schonen
Stiicken. Alle arbeiten still und konzen-
triert. Nach Eintreffen des Gemiises soll-
te nicht mehr als eine Stunde vergangen
sein, bis die Kisten im Kiihllager stehen.
Andreas Miiller hatte in den sechziger
Jahren mit seinem Bruder Walter den
elterlichen Betrieb im Riethof, Azmoos,
tibernommen. «Mit einem solchen Arm

heiratet man keinen Riethofler», scherz-
te der Dorfarzt, als Miillers Verlobte
kurz vor der Hochzeit eine Armverlet-
zung behandeln liess. Wenn die vier
Riethof-Briider anpacken, machen sie es
richtig, auch wenn dafiir jahrelang die
Ferien draufgehen. Dafiir sind sie
bekannt. Der jiingste Riethofler, Walter
Miiller, war bis 2005 Prisident des
st.gallischen Bauernverbandes und ist
seit drei Jahren FDP-Nationalrat. And-
reas Miller erkannte in den Sechzigern
das Potenzial des heimischen Gemiise-
anbaus. Er suchte nach den besten
Samen, bastelte an Saat- und Erntema-
schinen, bis der eigene Boden nicht
mehr ausreichte, um die Nachfrage zu
decken. Er schloss sich mit benachbar-
ten Bauern zusammen. Jedes Jahr
kamen neue dazu. Heute hat Andreas
Miiller mit rund 120 Betrieben Vertrage
abgeschlossen; auf 900 Hektaren
wichst im Rheintal und Werdenberg
Gemiise unter dem Label «Miiller
Azmoos AG». Die Biuerinnen und Bau-
ern kiimmern sich um die Pflege von
Boden und Pflanzen: Sie pfligen, diin-
gen, wassern, bekiampfen Unkraut und
Ungeziefer. Die «Miiller Azmoos AG»
hingegen ist fiir die mechanische Arbeit
zustindig: Mit je nach Gemiisesorte
eigens entwickelten Maschinen wird das
Saatgut in den Boden gebracht, schliess-
lich geerntet, geputzt und sortiert. Die
Bauern verdienen entsprechend der
Kilos, die sie abliefern, abziiglich Miil-
lers Leistungen. Im weissen Jeep fihrt
Andreas Miiller den weiten Feldern ent-
lang. An der einen Stelle wundert er
sich, dass die Karotten noch in der Erde
stecken, an der andern kommentiert er
die gebogene Linie der Spinatbeete.
Andreas Miiller kennt jedes Feld von
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Azmoos bis Untervaz, von Diepoldsau
bis ins Domleschg. «Ich hab mir die
neuen Vertragspartner immer nach dem
Boden ausgesucht», sagt er. «Den Bauer
kann man im Notfall erzichen.» Einmal
pro Jahr lidt Andreas Miiller zur Fach-
tagung ein, und regelmassig bestellt er
die Bauern auf eines der Felder. Wenn
die neue Pflegeidee eines Kollegen
gefruchtet hat, sollen die andern davon
profitieren. Anschliessend briteln die
Bauern gern mal eine Wurst zusammen.

Konkurrenz im Kiihlfach

Sie bewirtschaften mittlere bis grosse
Betriecbe. Vom Bauernsterben kann
unter den Gemiusebauern im Rheintal
und Werdenberg nicht die Rede sein.
Andreas Miiller ist jedenfalls in den letz-
ten vierzig Jahren keine solche Ge-
schichte zu Ohren gekommen. Die
Rheintaler haben Gliick mit Boden und
Klima, erklart Fridolin Zogg. Die sandi-
gen Lehme entlang des Rheins erwir-
men sich im Friihling rasch und trock-
nen nach Niederschliagen bald, so dass
sie wieder zur Feldbestellung und Ernte
befahren werden konnen. Es regnet oft
im Rheintal, trotzdem gehoren die Tem-
peraturen im Schnitt zu den hochsten
der Nordschweiz. Besonders Karotten
mogen diese Verhiltnisse — auch das
Pariser Riiebli, das extra fir die Dose
zur Kugel geziichtet worden ist. Andreas
Miiller hatte den richtigen Riecher, als
er mit dieser Kultur in den Gemiisebau
einstieg. Es kam die Zeit, als man Sonn-
tag fiir Sonntag Pastetli mit Erbsli und
Riiebli serviert bekam. Wahrend 1960
im Kanton St.Gallen noch 60 Hektaren
Pariser Riuebli angepflanzt wurden,
waren es 1980 bereits 180. Im Wallis
und Berner Seeland gab es das runde

Riiebli auch. Rheintal-Werdenberg war
aber bald Schweizer Hauptanbaugebiet.
Wohl wegen der drei Konservenfabriken
in ndchster Nahe. Der Kniff besteht vor
allem darin, dass die Pariser Karotten
nicht schon zu gross sind, wenn sie Ende
Juni aus der Erde geholt werden. Die
Kundschaft wiinscht feines Gemiise.
Landwirt Fridolin Zogg lacht. Er hat
genug lang geprobelt und gespannt
abgewartet, wie viele Karotten im Sieb
der «Miiller Azmoos AG» zuriickblei-
ben. Nur die kleinen werden gut
bezahlt.

Als Dosengemiise machen sich die run-
den Riiebli gut. Manche Bauernfrauen
hatten sie auch selber gekocht, erinnert
sich Fridolin Zogg. So konnten sie die
Schalen leicht abreiben. Wer das runde
Riiebli aber roh servieren will, muss es
vorher mithsam schilen. Auch fiir den
Tiefkiihler eignet es sich nicht, da es
beim Gefrieren den Geschmack dndern
kann. Als ab den Achtzigern allmahlich
in jeder Kiiche ein Tiefkiihlfach vorhan-
den war, blieb das runde Riiebli auf der
Strecke. «Viele erinnert die Dose noch
an den Krieg», vermutet Fredi Kauf-
mann, Anbauchef der Hilcona AG. Er
glaubt, dass man damals mit neuem
Design und andern Produkten etwas
gegen den Abwirtstrend hatte unterneh-
men konnen. Wenn nicht auch noch die
Recycling-Bewegung eingesetzt hitte!
Und spiter der Trend zum Selberko-
chen! Da hat es das ungewiirzte Gefrier-
gemiise aus der Kartonschachtel leichter.

Riiebli als Marktnische

Inzwischen werden Pariser Karotten in
der Schweiz nur noch im Rheintal und
Werdenberg angepflanzt. Die Hilcona in
Schaan verwertet die runden Riiebli

heute fiir die gesamte Schweiz. Alle
andern Konservenfabriken haben die
Erbsli-und-Riebli-Produktion einge-
stellt. Andreas Miiller ist zuversichtlich,
dass sich der Absatz halten wird. Das
runde Riiebli ist zur Marktnische ge-
worden. Die siebzig bis achtzig Bauern,
die noch Pariser Karotten pflanzen,
arbeiten alle fur die «Miiller Azmoos
AG». Fiir den Fall, dass der Absatz wei-
ter zuriick geht, ist trotzdem vorgesorgt:
Seit den Siebzigern wird hauptsichlich
Spinat angepflanzt. Zudem erntet das
Gemiisebau-Unternehmen Kartoffeln,
lange Karotten und Bohnen. Seit einigen
Jahren wird auch erfolgreich Chicorée
bewirtschaftet. «Die Nachfrage nach
Gemiise ist gross», sagt Andreas Miiller.
Der Unternehmer schaut sich weiterhin
nach geeigneten Anbauflichen um.
Landwirt Fridolin Zogg schreitet iiber
das neue Karottenfeld vor seinem Haus.
Hier wird in den nichsten Tagen geern-
tet. Die Pariser Karotten seien in der
Pflege weniger aufwindig gewesen als
die langen, sagt er. Da sie bereits an-
fangs Sommer geerntet wurden, musste
er keine Fungizide spritzen. Das war
Zogg sympathisch. Zudem konnte er
nach der Ernte bereits im Juli eine
Zweitkultur sden. «Mehr Griinde gegen
die langen Karotten gibt es ehrlich
gesagt nicht», sagt er und zieht einige
Karotten aus der Erde. Trotzdem ist
dem Bauer anzusehen, dass er sich nur
ungern von den Pariser Karotten
getrennt hat. Er schiittelt die Erde vom
Gemiise ab und tberreicht den Karot-
tenstrauss. «Wahrscheinlich bin ich ein-
fach zu nostalgisch.»

Sabina Brunnschweiler, 1975, ist Saitenredaktorin. Ihr
Lieblingsgemiise ist — wirklich wahr — das Riiebli.
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Bilder: Hansruedi Rohrer



Die Ostschweizer Kulturaussichten werden interessanter, weil sie bequem mit THURBO erreicht
werden konnen. In der Freitag- und Samstagnacht fahren die Nachtziige «THURBO Nightline»
bis in die frihen Morgenstunden. Fahrplane am Bahnhof oder unter www.thurbo.ch
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