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Maria Erb, Kriuterbduerin in Schwenden im Diemtigtal

Wer hitte gedacht, dass inmitten saftiger Wiesen und sanft abfallender Berghinge im Herzen der

Schweizer Alpen hocharomatische Kriuter wie Basilikum, Dill, Estragon, Oregano usw. in grossem
Stil gehegt und gepflegt werden! Das Simmental ist die Heimat der SAH Alpenkriuter AG und

Maria Erb in Schwenden im hintersten Diemtigtal eine ihrer Kriuter-Lieferantinnen.

VON TONI KAISER (TEXT)

Zuhinterst im Diemtigtal, bevor die Strasse
den Rank macht zu den Grimmialp-Liften
hinunter und zum Parkplatz fiir das intensiv
frequentierte Skitourenziel Rauflihorn, steht
das «bhibige» Bauernhaus von Maria Erb.
Rund um ihr Heimetli liegt jetzt natiirlich
kein Schnee mehr, sondern es wachsen saftige
Kriuter: Estragon, Oregano und Dill. Die
produziert die Biuerin fiir die Simmentaler
SAH Alpenkriuter AG, die ihren Sitz im
chemaligen Gebidude der Weissenburger Mi-
neralwasser hat. Wo noch bis 1988 Wasser
abgefiillt wurde, dominieren heute die Diifte
von feinen frischen Kriutern. Das inspiriert!

Aus dem ganzen Berner Oberland

Die SAH Alpenkriuter AG hat Fritz Stettler
1993 gegriindet. Die Firma ist im kleinen
Simmentaler Dorf Dirstetten zuhause, inmit-
ten saftiger Wiesen und sanft abfallender
Berghinge. Sie hat sich auf das schonende
Trocknen und Verarbeiten von frischen,
wohlduftenden Alpenkriutern aus kontrol-
liert biologischem Anbau spezialisiert. Und
stellt daraus herrliche Wiirz- und Kriutersalz-
mischungen her. Das Einzugsgebiet der SAH
sind die Felder und Weiden des Diemtig- und
des Untersimmentals sowie des Schwarzen-
burgerlandes und des Emmentals bis hinauf
nach Grindelwald.

Maria ist eine von rund 30 Biuerinnen und
Bauern, welche fiir die SAH Kriuter anbauen.
Vertrieben werden diese unter der Marke
Swiss Alpine Herbs. Dazu kommen die gleiche
Anzahl Produzenten fiir dekorative Bliitenmi-
schungen, 60 Familien, die Holunderbliiten
fiir die Sirupherstellung sammeln, und ein
halbes Dutzend, welche Teekriuter anbauen.
Die daraus veredelten Produkte kommen wie
weitere, von Familienbetrieben aus der ganzen
Schweiz hergestellte, qualitativ hochstehende
Honige, Konfitiiren, Essige und Ole, Sirupe,
diverse Senfspezialititen usw. schén verpackt
unter der Qualititsmarke Alta Terra in den
Handel.

Partnerschaftlich verbunden

Mit Maria Erb und allen anderen Produzen-
tinnen und Produzenten hat die SAH einen
langjihrigen Vertrag abgeschlossen. Das Ver-
hilenis ist ein partnerschaftliches: Die Bauern
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verpflichten sich zum Anbau nach den stren-
gen Auflagen der Bio Suisse (Vereinigung
Schweizer Biolandbau-Organisationen), dafiir
nimmt ihnen die Organisation die gesamte
Ernte nach einem fest vereinbarten Preis ab.
Auch wenn diese einmal nicht so toll ausfallen
und der Ertrag unter — oder auch iiber — den
Erwartungen sein sollte. Im Gegensatz zur
Selbstvermarktung der Bauern, trigt also hier
die SAH das Risiko. Und sie bezahlt fiir die
frische Ware Preise zwischen 3 Franken fiinfzig
und zehn Franken pro Kilogramm. Dazu
kommt jeweils ein Zonenzuschlag, basierend
auf dem vom Bund festgelegten Landwirt-
schaftlichen Zonenplan; mit 1250 m . M.
liegt Maria Erbs Hof in der dritten (von vier)
Zone, das macht plus 50 Prozent. Die héchs-
ten Kriuterfelder reichen bis etwa 1400 Meter.

Ernten bis in den September

Die Schwendener Biuerin — sie ist verwitwet,
kann aber auf die Unterstiitzung ihres Sohns
und der Tochter zihlen — «chriitlet» schon seit
1993 fiir die SAH, also seit Anbeginn. Zuvor
hatte sie mit ihrem Mann noch Viehzucht
betrieben, mit fiinf Simmentaler Kithen und
auch der alten Rasse der Hinterwildler. In
diesem Jahr baut sie auf ihren drei Feldern —
insgesamt sind es sechs Aren oder 600 m?* —
Oregano, Estragon und Dill an. Bohnenkraut,
Kerbel, Salbei, Schnittlauch und Petersilie hat
sie auch schon probiert, auch Cayennepfeffer
fiir das beliebte Alpen-Chili; die scharfen
Schoten mochten jedoch auf dieser Hohe
nicht ausreifen, im Gegensatz zum milderen
Thunerseeufer, wo Fritz Tschanz mit dem
Chili wirtschaftet. Die eher mageren Béden
hier oben eignen sich halt nicht fiir alles, das
Wetter spielt auch im Hochsommer nicht
immer mit und kann gelegentlich eine Kilte-
periode «reinschneien». Und iiberhaupt: «Es
wott nid geng, wiemers girn wellti», gibt sich
Maria bescheiden.

Ab Mai steht sie fast tidglich im Garten und
«chiiderlet» ihren Zoglingen. «Drzue gugge
und jitte», heisst das im Detail. Mit der Aus-
saat der einjihrigen Sorten wie Dill beginntssie
etwa Mitte Mai, dann steht das Jiten im Vor-
dergrund. Und den Schnecken — den aroma-
tischen Estragon «hei si griisli girn» — und

auch den Miusen wehren, die lieben das
Kraut nidmlich auch. Ab Anfang Juni kénnen
Estragon und Oregano erstmals geerntet wer-
den, noch bevor die Kriuter in die Bliite gera-
ten; bei Dill wirds Mitte Juli. Denn die
Pflinzchen miissen nach Anleitung der SAH
jung und kriftig sein und diirfen eine gewisse
Héhe nicht iibersteigen: Estragon 20 cm,
Oregano 10 cm, Dill 12 cm. Wenns soweit ist,
geht die Meldung nach Dirstetten, von wo die
Lieferungen koordiniert werden. Gemiht
wird dann bis in den September hinein in
verschiedenen Etappen, je nach Wetter halt.
Der Sohn und die Tochter helfen Maria dabei,
denn die Erntearbeit ist recht streng. Und
Autofahren, um die Kriuter selber auszulie-
fern, hat sie nie gelernt. Im letzten Jahr sind so
vom Egg-Hof rund 112 Kilo frisches Bohnen-
kraut, 80 Kilo Dill und 90 Kilo Estragon in
die schmucken Déschen, Glischen und
Miihlen der SAH gelangt; von letzterem seien
es auch schon iiber 100 Kilo gewesen, betont
die Biuerin. So oder so bleibt das ein ver-
schwindend kleiner Anteil bei 40 bis 50 Ton-
nen Frischkriutern, welche die SAH jihrlich
zu hocharomatischen Bio-Gewiirzkriutern
und -mischungen wie Alpen-Chili und -Pesto,
Bouquet de Provence, Café de Paris usw. ver-
arbeitet.

Getrocknet wird unter Vakuum

Die geografische Nihe zu den Anbaupartnern
ist ein wichtiger Erfolgsfaktor, denn die SAH
hat es sich zum Grundsatz gemacht, dass die
frischen Kriuter innerhalb von 24 Stunden im
Simmentaler Dorf Dirstetten verarbeitet sein
miissen. Fiir den schonenden Trocknungspro-
zess sorgt ein Vakuumtrockner, und verant-
wortlich dafiir ist Betriebsleiter Martin Liidi:
«Das Vakuum in dieser Spezialmaschine sorgt
dafiir, dass die Kriuter, im Gegensatz zu her-
kommlichen Verfahren, innert weniger Stun-
den sorgfiltigen und schonenden Trocknens
nicht nur ihr kriftiges Aroma, sondern auch
die natiirliche Farbe behalten.» Diesen Vaku-
umtrockner hat man seinerzeit der Berner
Firma Wander abgekaulft, die darin ihre Ovo-
maltine getrocknet hat. Das Wasser, welches
den saftigen Pflanzen entzogen wird, kommt
der Herstellung von Kriuteressig zugute. Inte-
ressant an diesem Prozess ist, dass die getrock-
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Eile angesagt. Die Kréuter, die Maria Erb zuhinterst
im Diemtigtal am Ernten ist, missen innerhalb

von héchstens 24 Stunden in Dérstetten im Simmental
schonend getrocknet sein.

neten Kriuter instantfihig bleiben. Das heisst,
dass sie bei einem erneuten Fliissigkeitskon-
takt wieder ihr volles Aroma ausspielen und
wie frische Kriuter verwendet werden kénnen.

Die Pflege der Langsamkeit

Wieso werden gerade hier und auf dieser Hshe
Kriuter angebaut? «Weil sie aromatischer
sind» Martin Liidi, urspriinglich selber Land-
wirt und derzeit an der Thuner European
Business School in Ausbildung zum Betriebs-
wirtschafter, weiss, wovon er spricht, hat er
doch selber wihrend zehn Jahren im emmen-
talischen Sumiswald Kriuter angebaut; 1995
kam er zur SAH. «Die Hohenlage macht, dass
die Pflanzen sich Zeit nehmen, ihr unver-
gleichliches Aroma gemichlich aufzubauen.
Dieses langsame Heranwachsen und der na-
tiirliche, extensiv-biologische Anbau sorgen
fiir eine unvergleichliche Qualitit.» Zusitze
wie Fungizide, Herbizide, Insektizide und
andere, das Wachstum beschleunigende Diin-
gemittel diirfen nach den strengen Richtinien
der Bio Suisse nicht eingesetzt werden. Die
Pflanze wird also nicht im Wachstum be-
schleunigt: «Wir wollen ihr nicht zu viele
Nihrstoffe aufs Mal zur Verfiigung stellen,
sondern lieber die Bodenfruchtbarkeit mit
guter Pflege erhdhen», betont Liidi. Zum
Beispiel mit Kompost.

Ein qualititsférderndes Merkmal ist auch die
West-Ost-Ausrichtung der Tiler. Das ergibt in
den Sommermonaten senkrecht besonnte
Siidhanglagen, fast wie in den Tropen. «So
konnen die Kriuter perfekt ausreifen», ist Liidi
iiberzeugt. Und natiirlich gibt es fiir jedes
Kriutlein auch den idealen Boden. Zum Bei-
spiel fordern viele Mineralien die Ausprigung
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Hocharomatisch. Beim Anblick von Maggikraut
(Liebstockel) kommt mir unweigerlich Salat in den Sinn.
Und lhnen?

des Aromas, das ist beim Wein nicht anders.
Und dass im Simmental und seinen Seiten-
tilern nie intensiv Ackerbau mit Kunstdiinger
betrieben worden ist, ergibt einen weiteren
Vorteil, damit sich die Region ideal fiir
das Kultivieren von biologischen Produkten
eignet.

Nach Abschluss der Ernte ldsst Maria Erb ihre
Kriuter — oder was davon iibrig geblieben ist
— vorerst einmal ruhen. So hat man ihr in
Dirstetten geraten. Das Restlaub soll bei
mehrjihrigen Kriuterpflanzen wie Salbei,
Thymian, Estragon und Oregano erst im

BILD: SAH

ke, i

Schone Arbeit. Fritz Tschanz aus Faulensee erntet
seine Pfefferschoten. Schon bald kommen sie als Alpen-
Chili und Schweizer Cayennepfeffer in den Handel.

Friihling entfernt werden, denn dieses schiitzt
die Pflanze durch den strengen Winter hin-
durch. Nun ist es Zeit zu geniessen. Da stellt
sich bei all der vielen Arbeit mit den Kriutern
doch auch die Frage, womit sie selber denn am
liebsten kocht? Mit dem Alpen-Pesto wiirze sie
das Fleisch, mit der Raclettemischung Kise
und Gratins. Doch am allerliebsten gebe sie
den Oregano in die Tomatensauce und iiber
die Pizza. Und wenn Sie mich fragen? Ich
fiihre den Cayennepfeffer «Made in Dir-
stetten» schon seit Jahren in meiner Gewiirz-
batterie — der ist einfach Spitzenklasse! O

spezialisiert.

vollen Landschaftspflege leisten konnen.

maten auf der Rampe. ..

Alpenkrauter aus dem Simmental

Die SAH Alpenkrauter AG gehdrt seit dem Jahr 2000 zur Bieler
Narimpex AG der Familie Griinig. Der Bezug zum Berner Ober-
land ist vorhanden: Die Wurzeln des urspriinglich in der Molke-
rei tatigen Familienunternehmens liegen in der Region Thun,
im Stockental. Narimpex hat sich unterdessen auf die Verar-
beitung hochwertiger und natiirlicher Produkte wie Honig,
Trockenfriichte und Niisse (alle unter der Marke Nectaflor)

Mit der SAH verfolgt sie eine konsequente Forderung eines
nachhaltigen, umweltschonenden und 100 Prozent natiirlichen
Anbaus von aromatischen Kréautern im Alpenraum. Und arbei-
tet dazu in langjéhriger Partnerschaft eng mit Bergbauern zu-
sammen, denen damit ein wichtiges Zusatzeinkommen ge-
wéhrt wird, und die so einen wertvollen Beitrag zu einer sinn-

Die Produkte von Swiss Alpine Herbs und Alta Terra gibts im
Detailhandel (zum Beispiel bei Manor) und in Spezialitatenge-
schéften (insbesondere Bioldden und Reformhéusern) zu kau-
fen, zudem ist das gesamte Sortiment auch im Online-Shop
erhéltlich. Und wer einen Ausflug ins Simmental unternimmt,
kann alle Produkte direkt im Fabrikladen in Dérstetten bezie-
hen. Oder ausserhalb der Offnungszeiten am Kréuterauto-

SAH Alpenkréuter AG, Gewerbepark, 3763 Dérstetten, Telefon 033 783 80 10,
www.swissalpineherbs, www.altaterra.ch, www.narimpex.ch, www.nectaflor.ch

-
&
g
H
=
&
2
2
E

37



