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Uri: Gerade noch
geniigend FFF

ALTDORF UR. Landrat Paul Jans
will in einer Interpellation wis-
sen, wie gross die Fruchtfolge-
flachen FFF im Kanton Uri sind
und wie viel davon in den letz-
ten Jahren verloren gegangen
ist. Sei es durch Revitalisie-
rungsmassnahmen oder durch
Bautitigkeiten wie beispiels-
weise den Bau der Neat. Der
durch den Kanton Uri zu si-
chernde Mindestumfang an
FFF betrdgt 260 Hektaren. In
seiner Antwort schreibt der Ur-
ner Regierungsrat, dass aktuell
262 ha FFF ausgeschieden sei-
en. Laut der Arealstatistik des
Bundes, die den letzten Stand
von 2000 bis 2009 festhilt, ha-
ben die Landwirtschaftsflichen
in den 12 vorangehenden Jah-
renum 121 Hektaren abgenom-
men (ohne Alpweiden). Seit
2000 sind 89 ha Kulturland als
Bauzonen eingezont worden.
Die Neat, das Schwerverkehrs-
zentrum Ripshausen und die
Strassenabwasser-Behand-
lungsanlage Saba verschlangen
40 ha Kulturland, davon 22 ha
FFF. Knapp 12 Hektaren FFF
gingen fiir landwirtschaftliche
Hoferweiterungen und Er-
schliessungen, tiir Familiengér-
ten und Hochwasserschutz-
massnahmen verloren. Die Ge-
wisserrevitalisierungen fanden
grosstenteils im Bereich der be-
stehenden Gerinne und inner-
halb von Naturschutzgebieten
statt. ral

Mann fillt beim
Heuen aus Kabine

Das umgekippte Fahrzeug.
(Bild: Kapo ZG)

OBERAGERI Z6. Beim Heuen in
steilem Geldnde in Oberégeri ist
am Donnerstagnachmittag ein
Mehrzwecktransporter auf die
Seite gekippt. Der 69-jdhrige
Fahrer sammelte gemdss Poli-
zeiangaben im Gebiet Morgar-
ten mit seinem Transporter die
Heuernte ein. Als er sein Fahr-
zeug im Steilhang wenden woll-
te, kippte das Fiihrerhaus des
landwirtschaftlichen Gefdhrts
zur Seite. Der Verunfallte muss-
te mit mittelschweren Verlet-
zungen ins Spital {iberfiihrt
werden. Der Sachschaden wird
als gering eingeschitzt. sda/blu

Murmeli iiberlebten
den Winter nicht

STANS NW. Normalerweise erwa-
chen die Murmeltiere auf dem
Stanserhorn im Verlauf des
Aprils. Doch bis jetzt wurde
noch kein Murmeli gesichtet,
schreibt die «Neue Luzerner
Zeitung». Man miisse davon
ausgehen, dass die Tiere den
Winterschlaf nicht iiberlebt hat-
ten. Bereits vor iiber 100 Jahren
hat es auf dem Stanserhorn ein
Murmeltiergehege gegeben. «Es
ist das erste Mal, dass unsere
Murmeli im Friihling nicht mehr
hervorkommen», so Jiirg Balsi-
ger, Direktor der Stanserhorn-
Bahn. Die murmeltierlose Zeit
soll jedoch so kurz wie moglich
sein. «Wir stehen in Kontakt mit
der Abteilung fiir Jagd und Fi-
scherei des Kantons Nidwalden
und mit dem Veterindr Martin
Wehrle im Natur- und Tierpark
Goldau», so der Direktor. Im
Sommer werde man eine neue
Murmeltierfamilie aufs Stanser-
horn tibersiedeln. jgr
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SOLOTHURN: Authentica 15 bringt Kleinproduzenten und Konsumenten zusammen

Authentischer geht nicht

Wer an der Spezialititen-
messe Authentica aus-
stellt, darf etwas auf sich
halten. Denn die Hiirden,
um einen Stand zu erhal-
ten, sind hoch. Das sorgt
fiir eine enorme Breite und
Authentizitdt - und das
noch bis am Sonntag.

LUCAS HUBER

Man duzt sich hier im Kapuzi-
nerkloster Solothurn, das Teil
der Solothurner Altstadt ist,
Griinflichen umrahmen die al-
ten Gemaduer, die Sonne strahlt.
«Besseres Wetter hitten wir uns
wirklich nicht wiinschen kon-
nen», freut sich Ursina Galbu-
sera, Inhaberin der Joli-Mont-
Manufaktur im bernischen Wat-
tenwil.

Sie hat gut lachen: Ihr Ange-
bot scheint auf die Hitze wie zu-
geschnitten. Ursina serviert
namlich «Gfrornigs Joghurt»,
nicht etwa «Frozen Yoghurt»,
wie es auf Neudeutsch heisst.
Eine ganze Palette an Toppings
wihlt der Kunde selbst aus,
Brownies mit Butter vom eige-
nen Biohof, Rhabarberkom-
pott, Traubensauce, Beeren.
Das Joghurt hat Ursina iibrigens
selbst entwickelt.

Nicht ofters als zweimal

Sie ist eine der Kleinprodu-
zenten, die das Heer der 60 Au-
thentica-Aussteller bilden. Je-
der von ihnen ist handverlesen,
keiner darf ofter als zweimal

Ursina Galbusera (Mitte) serviert «Gfrornigs Joghurt». (Bild: Lucas Huber)

ausstellen, moglichst breit soll
das Angebot sein. Und das ist es
auch. Es reicht von der Metsie-
derei bis zum Hafner, von der
Bademode bis zur Schreinerei,
von der Destillerie bis zu Hans
Fuhrer, der mit seinen Wiirmern
Biodiinger herstellt.

Sein Produkt ist typisch fiir
die Spezialititenmesse: Auf ei-
nem Kleinbetrieb produziert,
innovativ,  zukunftsgerichtet
und doch traditionell. «Denn es
geht um die Geschichte hinter
jedem Produkt», erkldrt Jorg

Bruppacher, einer der Authenti-
ca-Macher. Eine solche Ge-
schichte erzihlt auch der Ing-

«Es geht um die
Geschichte hinter
jedem Produkt.»

werer, ein scharfer Likor aus
Ingwer, den der Berner Peppe
Jenzer einstin seiner Kiiche her-
stellte. Heute hat er fiinf Ange-

GRANICHEN AG: Der Kanton und seine Winzer kooperieren gut

stellte allein fiir die Produk-
tion.

Oder der birtige Benjamin
Zweifel, seines Zeichens Ofen-
bauer aus Wiedlisbach BE. Er
befeuert gerade die Glut in sei-
nem Grill, einer umfunktionier-
ten Lore auf Geleisen. Oder
Sandra von Gunten, die die Biif-
felspezialitidten ihres Hofes un-
ter dem Label «Bérner Bio Biif-
fu» verkauft. Raclette, Feta, Sa-
lami: alles vom Biiffel. Fiir sie ist
die Authentica 15 eine ganz be-
sondere Plattform, «aber am

besten gefdllt mir die wunder-
schone Umgebung». Tatsdch-
lich ist das Solothurner Kapuzi-
nerkloster der ideale Ort, um
die Werte des Trégervereins, der
aus Kleinproduzenten wie Kon-
sumenten besteht, zu vermit-
teln. Denn es geht nicht nur um
Authentizitét, Qualitdt und eine
Reduktion auf das Wesentliche,
sondern auch um Entdeckungs-
freude und Unabhingigkeit.
Und natiirlich den Dialog.

Auch in Appenzell

Jorg Bruppacher legt gerade
darauf besonderen Wert: «Au-
thentica bringt Kleinproduzen-
ten und Konsumenten zusam-
men.» Derzeit sei man daran, ei-
ne Plattform aufzubauen, um
auch abseits der Spezialitdten-
messe «die Essenz des Guten»,
so der Slogan, unter die Leute
zu bringen. Im Oktober findet
iibrigens die erste Authentica in
Appenzell statt, 2016 dann
auch im aargauischen Brugg.

AUTHENTICA 15

Der  Verein  Authentica
Schweiz versteht sich als
Plattform fiir Produkte, die
aus einer Hand stammen, von
der Kreation bis hin zum Ver-
kauf. Die Authentica-Spezia-
lititenmesse, Kapuzinerklos-
ter Solothurn, findet noch
heute Samstag ab 11 bis 19,
Sonntag bis 17 Uhr statt. Ein-
tritt 7 Franken (Kinder bis 16
gratis), www.authentica.ch. Ih

SORENBERG LU: Hotel Rischli

Staatswein aus privater Hand

Zur Kiirung des Aargauer
Staatsweins 2015 unter-
breiteten die Winzer des
Kantons der Jury hundert
verschiedene Weine.

HANS-PETER WIDMER

Bei der alljahrlichen Wahl und
der Prasentation des neuen Aar-
gauer Staatsweins, der bei Emp-
fangen und offiziellen Anldssen
ausgeschenkt wird, geht es fach-
kundig und gediegen zu und
her. Die Kiirung erfolgte dieses
Jahr zum zehnten Mal - mit ei-
ner Rekordbeteiligung der kan-
tonalen Winzer, die der Jury
hundert Weine zur Auswahl
einreichten. Diese privatisierte
Beschaffung bewihrt sich und
trégt zum Qualitdtswettbewerb
im aargauischen Weinbau bei.
Frither lieferte die Staatstrotte
den Staatswein; sie wurde 2004
aufgehoben und in das For-
schungsinstitut fiir biologischen
Landbau (FiBL) in Frick inte-
griert.

Beste Werbung

Das landliche Schloss Lieb-
egg in Grinichen, das zur Do-
méne des Landwirtschaftlichen
Zentrums Liebegg gehort, bot
abermals einen stimmungsvol-
len Rahmen fiir das Finale der in
die Endrunde gelangten 16 Wei-
ne. Aus ihnen wurden die Sieger
der vier Staatswein-Kategorien
Riesling-Sylvaner, weisse Spe-
zialititen, Pinot noir und rote
Spezialitdten erkoren und einer
Festgesellschaft vorgestellt, in
der die kantonalen Behorden
mit Grossratsprasident Markus
Dieth, Regierungsrat Roland
Brogli und Staatsschreiber Pe-

Die Kategoriensieger der Aargauer Staatsweine 2015
mit Regierungsrat Roland Brogli in der Mitte. (Bild: hpw)

ter Griinenfelder, aber auch
weitere Kreise und nicht zuletzt
die Winzer gut vertreten waren.
Der Anlass war beste Werbung
fiir den Aargauer Weinbau. Die
Sommeliere Lidwina Weh wiir-
digte dessen hohe Qualitdt, was
sich in den hundert eingereich-
ten Staatswein-Proben wider-
spiegelte. Die Jury sei vor der
Qual der Wahl gestanden, sagte
Prisident Roland Brogli. Er lob-
te als kantonaler Landwirt-
schaftminister die Angebots-
vielfalt sowie die Innovation
und die Fachkompetenz der
Rebleute. Die aargauische Reb-
fliche ist 395 Hektaren gross
und verteilt sich auf 70 Gemein-
den. Rund 650 Winzer, davon
90 Selbstkelterer, produzieren
aus 45 Rebsorten klassische
Rot- und Weissweine sowie
zahlreiche Spezialitaten.

Die Sieger

Sieger der Kiir wurden bei
den Weissweinen und Weiss-

weinspezialititen das Weingut
Alter Berg, Tegerfelden (Micha-
el, Walter und Marlis Deppeler),
mit einem Tegerfelder Riesling-
Sylvaner 2014 sowie der Wein-
baubetrieb Wehrli, Kiittigen
(Peter, Marlise und Susi Wehr-
li), mit einem Brestenberger Pi-
not gris 2014. In der Kategorie
Rotweine und Rotweinspeziali-
tidten schwangen das Weingut
Goldwand, Ennetbaden (Mi-
chael und Barbara Wetzel), mit
einem Pinot noir Goldwand
2013 sowie das Weingut zum
Sternen, Wiirenlingen (Andreas
Meier und Marion Kuder-
natsch), mit der Selection No.
11 Wiirenlingen 2013 obenaus.

Die Sieger diirfen die Etikette
«Aargauer Staatswein 2015»
fiihren, was nach friiheren Er-
fahrungen werbewirksam ist.
So verzeichnete etwa die Wein-
baugenossenschaft Birmenstorf
als letztjahrige Staatswein-Lie-
ferantin einen deutlichen Mehr-
umsatz.

Eine alte Spezialitit

neu entdeckt

Irene und Willy Kuster
servieren diesen Monat in
ihrem Hotel eine fast
vergessene Spezialitiit:
Kalbsbdggli.

HANS WUEST

«Die Kalbsbdggli sind bei uns in
den letzten Jahren zu einer ei-
gentlichen Juni-Tradition ge-
worden», freut sich Wirt Willy
Kuster. Es gebe Giste, die kehr-
ten extra deshalb im Hotel
Rischli ein. Das erstaunt Willy
Kuster nicht: «Es ist eine alte,
etwas in Vergessenheit geratene
Spezialitat, die selbst junge
Leute anspricht.» Im Rischli in
Sorenberg werden die Baggli in
Rotwein geschmort. So werden
sie chiischtig und schmackhaft.
Serviert werden sie zusammen
mit feinem Wurzelgemiise und
Teigwaren (Urdinkelchriiseli)

aus der Entlebucher Pasteria
Fidirulla.

Regionale Produkte von ein-
heimischen Lieferanten - das
steht im Rischli hoch im Kurs.
Die Kalbsbéggli stammen von
der Metzgerei Felder in Entle-

A

rene und Willy Kuster (v.1.) und ihre Kiichencrew. (Bild: h)

buch und der Regiometzg in
Schiipfheim. Willy Kuster: «Un-
sere Giste schitzen sehr, dass
wir vorwiegend mit regionalen
Produkten kochen. Und wir sel-
ber sehen darin eigentlich auch
nur Vorteile.»

Dass Willy und Irene Kuster
vorbehaltlos auf Produkte der
Marke «Echt Entlebuch» set-
zen, mag auch damit zusam-
menhiéngen, dass beide wasch-
echte Entlebucher sind. Er ist in
Schiiptheim aufgewachsen, sie
im Rischli in Sérenberg. Ihre El-
tern haben das Gasthaus 1973
eroffnet.

KAMPAGNE

Unter dem Motto «Verwur-
zelt» kreieren die sieben
Wirte der Gastropartner
Unesco Biosphédre Entle-
buch jeden Monat ein spezi-
elles Gericht mit regionalen
Produkten. Im Sorenberger
Ferien- und Wellnesshotel
Rischli gibt es im Juni wieder
die beliebten in Rotwein ge-
schmorten Kalbsbaggli. hw




