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Werken,  er leben,  geniessen
Lebenslust  im Zurz ib iet

Säen, pikieren, eintopfen
Familie Furrer-Herzog hat sich auf die 
Produktion von Setzlingen spezialisiert.

HOTTWIL (chr) – Über hundert 
grüne Kistchen stehen auf dem 
Vorplatz des alten Bauernhauses 
von Rebekka Herzog und Tho-
mas Furrer mitten in Hottwil. 
Das Paar produziert auch diesen 
Frühling wieder tausende von 
Setzlingen, von «A» wie «Am-
peltomate» bis «Z» wie «Zlatni 
Medal», einer milden Pepero-
ni-Sorte. Der gelernte Biobauer 
Thomas hat seine Frau Rebek-
ka vor über 20 Jahren in das Ge-
schäft mit den Jungpflanzen ein-
geführt. «Wir haben zu Beginn 
vor allem Pflanzen für den ei-
genen Biobetrieb aufgezogen», 
erinnert sich Rebekka Herzog. 
Von den 7,5 Hektaren des Bio-

hofes sind 35 Aren Gemüsebau 
und Beerenkulturen. Die Pro-
dukte werden zu einem grossen 
Teil direkt vertrieben.

Neben dem Eigenbedarf wur-
de in den letzten Jahren der Ver-
kauf von Setzlingen immer wich-
tiger, die von den Kunden im 
Privatgarten gepflanzt werden. 
Rebekka Herzog setzt ihre Pro-
dukte über drei Kanäle ab: Ers-
tens nimmt sie die Jungpflanzen 
mit auf den Wochenmarkt im 
Meck in Frick, wo sie das Sorti-
ment des Biogemüse-Stands er-
gänzen. Zweitens ist sie jedes Jahr 
am grossen ProSpecieRara-Setz-
lingsmarkt in Wildegg dabei (sie-
he Kasten), drittens sind die Setz-

linge ab dem 3. Mai auch direkt 
vom Hofladen an der Dorfstrasse 
20 zu kaufen. 

«Eigentlich sind die Lehmbö-
den hier im Mettauertal für die 
Gemüseproduktion nicht ideal», 
sagt Rebekka Herzog. Auf den 
Feldern in Hottwil kann das Ge-
müse deshalb im Frühling erst 
später ins Freiland ausgepflanzt 
werden als beispielsweise auf den 
fruchtbaren Böden im Unteren 
Aaretal oder auf dem Ruckfeld. 
«Deshalb haben wir von Februar 
bis April Zeit, um Setzlinge her-
anzuziehen.» 

«Kinderstube»  
auf dem Kachelofen
Als «Kinderstube» des Gemü-
ses dient auch die Wohnstube 
der Familie, wo der alte Kachel-
ofen jeweils voller spriessender 
Jungpflanzen ist. Je grösser sie 

werden, desto mehr Platz brau-
chen sie. Nach und nach werden 
die Pflanzen deshalb in grössere 
Behälter umgetopft und können 
auch draussen weiterwachsen. 
Rund 20 Kubikmeter Topfer-
de ist für die ganze Produktion 
jährlich nötig: «Früher brauch-
ten wir Torferde, jetzt ein Alter-
nativprodukt mit Kokosfasern», 
sagt Thomas Furrer. Die grosse 
Kunst ist, die Setzlinge zur rich-
tigen Zeit für den Verkauf bereit 
zu haben. «Wir haben aus Erfah-
rung gelernt», sagt Rebekka Her-
zog, «trotzdem kommt es vor, dass 
wir nicht alles rechtzeitig verkau-
fen können.» Dankbare Abneh-
mer für überschüssige Setzlinge 
sind eine kinderreiche Familie 
mit eigenem Garten sowie das 
Hilfswerk HEKS mit seinen von 
Flüchtlingsfrauen bewirtschafte-
ten Gärten. 

Rebekka Herzog mit Setzlingen am Treibbeet vor ihrem Haus.

Drei Schritte zum Setzling
(chr) – Die Samen für ihre 
Pflanzen gewinnt Rebekka 
Herzog zu einem grossen Teil 
selber. «Um zu schauen, ob al-
les in Ordnung ist, teste ich das 

Saatgut zuerst. Wachsen die 
Pflanzen im Hausgarten gut, 
setze ich sie im nächsten Jahr 
für die Setzlingsproduktion 
ein.»

Über 500 Sorten im Angebot
Tausende von Besuchern sind jeden 
Frühling am ProSpecieRara-Setz-
lingsmarkt auf Schloss  Wildegg an-
zutreffen. Seit dem Jahr 2000 wer-
den hier Setzlinge, von Sorten wie 

dem Blauen Schweden, dem Zür-
cher Original oder dem Maikö-
nig verkauft. Pflanzgut von diesen 
Kartoffel-, Tomaten- oder Salats-
orten und von über 500 weiteren 

sind am Setzlingsmarkt erhält-
lich. Im Angebot sind auch Kräu-
ter, Wildobst, Zierpflanzen sowie 
Saatgut. Wer möchte, kann sich im 
Pro SpecieRara-Zelt zur Sortenaus-
wahl beraten lassen. Auf Führun-
gen gibt es zudem die Gemüseviel-
falt im Schlossgarten zu entdecken.

Setzlingsmarkt: Samstag, 30. April, 
9 Uhr, bis Sonntag, 1. Mai, 17 Uhr, 
auf Schloss Wildegg, 5103 Wildegg. 
Führung durch den Schlossgarten: 
12 und 14.30 Uhr.
Weitere Führungen im Schlossgarten 
von Juni bis September jeden Sonntag 
um 11, 12, 14 und 15 Uhr.

Junge Fenchelpflanzen: In solchen Pflanzschalen spriessen die 
Gemüsesamen zu Jungpflanzen heran.

Grossmutter Erika Herzog beim Pikieren. Mit dem Pikierholz 
macht sie ein Loch in die Erde und setzt dann den Weisskohl-
Spross in die Anzuchtplatte hinein.

Thomas Furrer setzt Chili-Pflanzen der Sorte «Cayenne long» von 
der Anzuchtplatte in Töpfe um.

Bevor die Bäume im Frühling 
ihr Blätterkleid anziehen, be-
grünt der Bärlauch in rauen 
Mengen den noch lichten Wald. 
Mit seinem knoblauchartigen 
Geruch lockte er früher die Bä-
ren aus der Höhle und kündigt 

den Frühling an. Heute lockt er 
uns mit seinem betörenden Duft 
in die Natur hinaus und will uns, 
zumindest symbolisch, mit seiner 
Heilkraft die Bärenstärke nach 
einem langen Winter zurück-
geben. 

Heilwirkung
Der Bärlauch hilft bei Magen-
Darmstörungen, senkt den Blut-
druck und den zu hohen Cho-
lesterinspiegel. Er ist ein mäch-
tiger Blutreiniger und vertreibt 
unsere Frühjahrsmüdigkeit, wie 
gesagt, er macht uns bärenstark. 
Er ist auch ein natürliches Anti-
biotikum. Der Bärlauch ist ent-
zündungshemmend, antibakte-
riell, harntreibend und schleim-
lösend.

Besonders wirksam ist eine Bär-
lauch-Tinktur. Dazu eine Handvoll 
junger Bärlauch Blätter waschen, 
abtrocknen und  zerkleinern. An-
schliessend in ein sauberes ver-
schliessbares Glas abfüllen, dann 
mit Alkohol auffüllen (mindes-
tens 40-prozentiger Alkohol). Das 
Ganze vier Wochen stehen lassen, 
absieben und im Dunkeln lagern. 
Anschliessend eine Bärlauch-Kur 
durchführen. Das heisst, fünf Wo-

chen lang täglich 10 bis 15 Tropfen 
mit Wasser einnehmen, das ver-
treibt die Müdigkeit und macht 
uns wieder fit und munter. 

Wildkräuterküche
Natürlich hilft es auch, den Bär-
lauch frisch einzunehmen, um 
wieder in Schuss zu kommen. 
Wer den Bärlauch gern hat, kann 
jeden Tag 5 bis 6 frische Blätter 
zum Salat geben. Um immer den 
lauchartigen Geschmack des Bär-
lauches auf Vorrat zum Kochen 
verwenden zu können, stelle ich 
mein Bärlauch-Salz selber her. 
Mit dem Salz würze ich aller-
lei Gemüse. Auch als Essig gibt 
der Bärlauch viel her. Zur Her-
stellung des Bärlauch-Essigs eine 
Handvoll Bärlauchblätter in ei-
nem halben Liter Weisswein-Es-
sig ansetzen und zwei Wochen 
ziehen lassen. Fertig ist der feine 
Essig für alle Blattsalate.

Mein Favorit ist die Bärlauch-
Paste, denn die kann ich nach Be-
lieben aufs Brot, über Teigwaren 
oder in die Salatsauce geben. Für 
diese Paste muss ich fünf Hand-
voll frische Bärlauchblätter wa-
schen, abtrocknen und klein 
schneiden, dann mit Olivenöl 
mit dem Stabmixer mixen und mit 
Meersalz genügend würzen. Die 
Mischung in Gläser abfüllen und 
gut mit Olivenöl bedecken. Die 
Paste ist in dieser Form mehre-
re Wochen haltbar. Auch die Blü-
ten und Samen des Bärlauchs ver-
wende ich in der Küche. Die Blü-
ten sind sehr dekorativ im Salat 
und sehr fein zum Essen. Mit den 
Samen stelle ich den Senf des ar-
men Mannes her, der Senf wird 
sehr geschmackvoll und scharf. 

Gut zu wissen
Wer sich vor Hexen und bösen 
Menschen schützen will, der reibt 

sich die Brust mit Bärlauchblät-
tern ein. 

Mystik
Der Bärlauch fördert nicht nur 
die körperliche Energie, sondern 
stärkt auch unsere Willenskraft 
und lässt in Lethargie verfallene 
Menschen wieder erstarken.

Achtung!
Beim Sammeln von Bärlauch-
blättern bitte achtsam sein. Es 
darf nur sammeln, wer das Blatt 
des Bärlauchs wirklich kennt, 
es ist schon öfters zu Verwechs-
lungen mit giftigen Pflanzen wie 
zum Beispiel dem Maiglöckchen 
oder der Herbstzeitlosen ge-
kommen.

Maja's Chrüterstübli
Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Bärlauch


