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So fein schmeckt die Region
Authentica / An der Spezialitätenmesse in Windisch gabs am Wochenende Exklusives zu sehen und zu kaufen, auch von bäuerlichen Produzenten.

WINDISCH Exklusive Lebens-
mittel und ebensolches Hand-
werk von Kleinproduzenten gab 
es am Wochenende an der Spe-
zialitätenmesse Authentica auf 

dem Areal der Klosterkirche Kö-
nigsfelden in Windisch. 

«Für Konsumenten, die 
Eigenständiges von hoher Qua-
lität suchen», definieren die Or-

ganisatoren ihr Zielpublikum. 
Diese Plattform nutzten unter 
den 60 Ausstellern auch viele 
bäuerliche Produzenten aus der 
näheren und weiteren Region – 

eine Auswahl davon ist unten 
beschrieben. Die Stimmung sei 
toll, erklärten sie übereinstim-
mend. Die Besucher seien sehr 
interessiert, sie würden sich 

Zeit nehmen für ein Gespräch, 
wollten die Hintergründe der 
Produkte kennenlernen. 

Weitere Ausgaben der Authen-
tica gibt es vom 25. bis 28. Mai im 

Kapuzinerkloster in  Solothurn, 
vom 18. bis 20. August in Basel, 
Filter 4, Bruderholz, und vom 
6. bis 8. Oktober im Kapuziner-
kloster Appenzell. � Ruth Aerni

Landleben Region

Die Gartenarbeit beginnt mit der Planung
Gemüsegarten / Nicht alle haben einfach einen grünen Daumen. Am LZ Liebegg führte Regine Kern Fässler in die Grundsätze des Gärtnerns ein.

GRÄNICHEN Für Anfänger ist 
das Garten-Einmaleins oft ein 
Buch mit sieben Siegeln. Ein 
erster Schritt sei die Planung, 
betonte die erfahrene Fachfrau 

und Leiterin des Liebegger 
Schulgartens Regine Kern Fäss-
ler. Beim kurzen Gang durch 
den Kursgarten wurden die Teil-
nehmerinnen zwar ziemlich 

nass. Doch was sie auf den ge-
pflegten Beeten an spriessen-
dem Grünzeug zu sehen bekom-
men hatten, löste bewundernde 
Kommentare aus. 

Unterschiedliche Ansprüche

Vor der eigentlichen Planungs-
arbeit sollte man sich unter an-
derem überlegen, welche Gemü-
segenüsse man liebt und wie 
hoch der Selbstversorgungsgrad 
sein soll. Auch solle man ab-
schätzen, wie viel Zeit man in-
vestieren möchte. Im eigenen In-
teresse ist darauf zu achten, dass 
die Erntezeit nicht in die Ferien 
fällt.  Zur Planung gehört auch 
das Wissen über die Familienzu-
gehörigkeit und die Nährstoffan-
sprüche der verschiedenen Ge-
müsearten. Verwandte Pflanzen 
geben mit ihren Wurzelausschei-
dungen nämlich wachstums-
hemmende Zersetzungsstoffe 
an den Boden ab. Gefürchtet 
sind auch Pflanzenkrankheiten 
wie Kohlhernie, da bodenbe-

wohnende Schaderreger über 
Jahre aktiv bleiben. Mit Ausnah-
me von Salat, Nüssler und Toma-
ten sollten Pflanzen der gleichen 
Familie daher nur ein Mal pro 
Saat-/Pflanzreihe/Jahr und dann 
erst nach vier Jahren wieder im 
gleichen Beet wachsen. 

Vierfelder-Prinzip 

Wenn man diese Zusammen-
hänge kennt, wird auch klar, wa-
rum der Gemüsegarten schon 
bei der Planung in vier gleich 
grosse Flächen eingeteilt wer-
den soll: Das Rotationsprinzip 
ermöglicht eine optimale 
Fruchtfolge von Stark-, Mittel- 
und Schwachzehrern, ohne dass 
die Gärtnerin jedes Jahr neu pla-
nen muss. Wie das in der Praxis 
geht, wurde auf dem Papier geübt 
und dann im Liebegg-Garten ge-
zeigt. Wer Wert auf einen regel-
mässigen Ertrag legt, sollte 
ausserdem Bescheid wissen über 
die ungefähre Kulturzeit, damit 
Vor-, Haupt- oder Folgekulturen 

eingeplant werden können. Kurz 
angesprochen wurde auch die 
Düngung. Weniger sei oft mehr, 
meinte die Kursleiterin: Boden-
analysen zeigten, dass viele 
Hausgärten einen Überschuss an 
Phosphor aufwiesen. 

Dass das Thema Gemüsegarten 
in einem dreistündigen Kurs nur 

rudimentär behandelt werden 
konnte, ist klar. Eine Teilnehme-
rin, die seit 40 Jahren Selbstver-
sorgerin ist, meinte: «Anschei-
nend habe ich bisher alles falsch 
gemacht.» Aber auch sie nahm 
wertvolle Impulse mit nach Hau-
se, die sie im eigenen Garten aus-
probieren will. � Erika Lüscher

Kreative Willisauer

Willisauer Ringli mit Meerret-
tich-Frischkäse – auf diese 
Idee muss man erst mal kom-
men. So wie Lucia und Willy 
Schmid aus Willisau. Die Kund-
schaft an der Spezialitäten-

messe Authentica war jeden-
falls positiv überrascht. Familie 
Schmid produziert den Meer-
rettich auf ihrem Betrieb und 
verkauft  die gesunde Wurzel 
frisch oder als Pulver.  rae

Ein Müller auf dem Velo

Kurt Fasnacht tritt in die Peda-
len und das Publikum staunt: 
Das gibt nicht nur Kondition 
und Muskeln, sondern auch 
Mehl. Der Tüftler – von Haus 
aus Müller, Schreiner und 

Museumspädagoge – hat 
dafür ein Velo umgebaut. 
Zuhause in Küttigen läuft eine 
Steinmühle und mahlt selten 
gewordene Körner wie Emmer, 
Einkorn und Buchweizen.  rae

Ideal kombiniert

«Metzger und Landwirt ist  
eine ideale Kombination», 
weiss Lukas Meier. Auf dem 
Hof in Hägglingen halten er 
und seine Frau Sabine  und 
Sohn Jonas Schweine, Hühner, 

Schafe und Alpakas. Eigen-
händig und nach Hausrezept 
verarbeitet der Fachmann 
Meier das Fleisch seiner Tiere 
und bringt es im Direktverkauf 
unter die Leute.  rae

Lucia Schmids Meerrettich-Häppchen schmecken.� (Bilder Ruth Aerni) Kurt Fasnacht unterhält die Besucher mit der Velo-Mühle. Hausgemachte Spezialitäten gibts bei Familie Meier.

Probiererli überzeugen

Am Morgen war Christa Strub 
noch am Wochenmarkt in 
Aarau, am Nachmittag steht sie 
hinter ihrem Verkaufsstand vor 
der Klosterscheune und über-
zeugt die Besucher mit einem 

«Probiererli». Andere stehen 
Schlange bei ihrem Mann 
Michel, der Burger und Brat-
würste verkauft. Alles Fleisch 
kommt von den eigenen Tieren 
vom Hof in Attelwil.  rae

Fisch vom Märtfroueli

«Ich bin ein leidenschaftliches 
Märtfroueli», lacht Susanne 
Flückiger. Das verträgt sich 
bestens mit ihrer Bio-Forellen-
zucht in Uerkheim, die vor 
vielen Jahren der Schwieger- 

vater angefangen hatte. In der 
hauseigenen Räucherei produ-
ziert Susanne Flückiger Forel-
lenspezialitäten, die mittlerwei-
le einen richtiggehenden 
Fanclub haben.  rae

Kunst in der Essigflasche

Was Georges Püntener aus 
gewöhnlichem Apfelessig 
macht, ist eine Kunst. Er und 
seine Frau veredeln den Essig 
mit Früchten, Gemüsen und 
Kräutern von regionalen Produ-

zenten. Ohne Zusatzstoffe, 
in reiner Handarbeit, in ihrem 
Kleinbetrieb in Sursee. Mit 
ihrem Essig geben die beiden 
jeder Speise eine überraschen-
de Wendung.  rae

Christa Strub ist eine erfahrene Marktfahrerin. Susanne Flückiger bietet Forellenspezialitäten aus dem Uerkental. Georges Püntener setzt mit seinem Essig Akzente.

Anfängerin bis Selbstversorgerin

«Bisher habe ich einfach drauf-
los gegärtnert», sagt die Kurs-
teilnehmerin Marianne Bircher. 
Das vorgestellte Vierfelder-
Prinzip leuchte ihr ein. «Um es 
umzusetzen, muss ich wohl 
nochmals von vorn mit der 
Einteilung beginnen, denn in 
meinem Garten hats nur drei 
Beete.» Inge Susanna Henzi 
hat seit zwei Jahren einen 
Gemüsegarten für die weitge-
hende Selbstversorgung. 

«Den Liebegger Garten 
kenne ich von den Rundgän-
gen, er wurde zum Vorbild. Hier 
mache ich mich mit den Fines-
sen vertraut.» Ingrid Mathys 
bezeichnet sich als Anfängerin 
und legt zum ersten Mal einen 
Gemüsegarten an. «Der Kurs 
hat mir Impulse gegeben, mich 
aber auch sehr gefordert. Das 
Thema ist komplex und man 
muss die Zusammenhänge 
verstehen», stellt sie fest.  el

Bewundernde Kommentare gab es für den Liebegger Garten, 
auch im Regen.� (Bild Erika Lüscher)


