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Bereit fiir eigene Entscheidungen

47 Absolventinnen und Absolventen
erhielten am vergangenen Freitag die
Fihigkeitszeugnisse als Landwirt/in
EFZ, fiinf Minner die Atteste Agrar-
praktiker EBA durch Lukas Maurer,
Prasident der Berufsbildungskommis-
sion des Verbands Thurgauer Land-
wirtschaft (VTL), und Jiirg Fatzer,
Geschiftsfiihrer des VTL, iiberreicht.

Jack Rietiker, Geschiftsleiter am Are-
nenberg, bezeichnete die Landwirt-
schaft in seiner Festrede als eine der
grundlegendsten und wichtigsten Sdu-
len der Gesellschaft: «Sie versorgt uns
mit Nahrung, hélt landliche Gemein-
den am Leben und pflegt unsere Ver-
bindung zur Natur.»

Er sprach den Absolventinnen und
Absolventen die Anerkennung dafiir
aus, dass sie tdglich hart arbeiten, um
diese Leistungen zu erbringen. Die
Arbeit in der Landwirtschaft erfordere
nebst den Fahigkeiten, mit der Markt-
dynamik und den 6kologischen Anfor-
derungen umzugehen, auch soziale
Kompetenzen: «Ihr habt gelernt,
Teamarbeit und Fiihrungsfahigkeiten
zu entwickeln. Die Landwirtschaft er-
fordert letztendlich ein starkes Mitein-
ander und Zusammenarbeit.» In einer
Zeit, in der durch Klimawandel und
Riickgang der Artenvielfalt grosse Her-
ausforderungen warten, werde die
Rolle als Landwirtinnen und Land-
wirte von entscheidender Bedeutung.

Viele Wege und Optionen

«Ihr habt das Potenzial, nachhal-
tige Praktiken zu fordern und innova-
tive Losungen fiir die Landwirtschaft
der Zukunft zu entwickeln. Eure
Arbeit wird nicht nur die Grundlage
fiir gesunde Erndhrung legen, sondern
auch eine lebenswerte Umwelt fiir
kommende Generationen schaffen»,
so Jack Rietiker. Er appellierte an die
Absolventen, ihr erworbenes Wissen
und ihre Erfahrungen zu nutzen, um
die Landwirtschaft voranzubringen
und einen positiven Einfluss auf die
Welt zu haben.

Maja Grunder, Préasidentin des Ver-
bands Thurgauer Landwirtschaft, be-
zeichnete die Abschliisse als Land-
wirt/-in EFZ und Agrarpraktiker EBA
als Teilstrecke auf dem Lebensweg.
«Die Wege, die ihr bis jetzt gegangen

Fortsetzung von Seite 1

Aber was wir an Abfall von unseren
Feldern und Wiesen auflesen, das
kommt nicht von uns. Kiirzlich habe
ich gemédht, und ich war mehr am Bo-
den am «Fotzle» als auf dem Traktor
am Méihen. So geht das doch nicht:
Wir haben die doppelte Arbeit, und be-
zahlen tut das keiner.

Salome Ochsner: Einige unserer
Weiden und Wiesen liegen einer
Hauptstrasse entlang. Wir sind vor
dem Méhen das ganze Stiick abgegan-
gen und haben allen Miill eingesam-
melt. Als wir eine halbe Stunde spéter
mit Mahen anfingen, lagen bereits wie-
der die ersten Aludosen in der Wiese.
Wenn die ins Mdhwerk kommen, wer-
den sie in scharfe Stiicke zerschnitten.
Das kann die Kiihe toten. Das ist ein-
fach unfair: Wir gehen ja auch nicht zu
den Leuten und werfen ihnen unseren
Miill in den Garten.

Etwas pauschal formuliert: Fiihlen Sie
sich von den nichtbduerlichen Leuten
unverstanden?

Evelyn Tenger: Das Verstandnis fiir
die Landwirtschaft fehlt heute hdufig,
vor allem bei Leuten aus der Stadt. Sie
haben oft kein Verstindnis mehr dafiir,
dass die Landwirtschaft ein grosser
Teil ihres Lebens ist. Ohne Landwirt-
schaften konnten sie, konnten wir alle
nicht iiberleben.

Salome Ochsner: Genau. Wir pro-
duzieren, was die Leute in den Liden
posten. Aber die Kinder wissen zum
Teil wirklich nicht mehr, dass die
Milch von einer Kuh stammt. Fiir sie

seid, mogen unterschiedlich sein. Ei-
nige von euch haben mit dem heutigen
Tag bereits eine zweite Ausbildung ab-
geschlossen, und dies in einem Alter,
wo andere junge Leute noch unschliis-
sig sind, welches Studium sie wahlen.»

Die Feier bezeichnete sie als ideale
Gelegenheit, um gemeinsam einen Zwi-
schenhalt einzuschalten. Mit der erfolg-
reich absolvierten Ausbildung stiinden
viele Wege offen: Sei es fiir die Mit-
arbeit auf dem elterlichen Betrieb oder
sei es, entweder bei einem Lohnunter-
nehmer zu arbeiten oder zunéchst einen
Auslandaufenthalt zu absolvieren.

Maja Grunder wiinschte den Ab-
solventinnen und Absolventen den
Mut, eigene Entscheidungen und Wege
zu gehen: «Es mag sein, dass sich ein
Weg als nicht zielfiihrend oder nach-
traglich als Umweg erweist. Das ist
kein Versagen, sondern menschlich
und motiviert, sein eigenes Handeln
immer wieder zu hinterfragen.»

Engagement gefordert

Die VTL-Prisidentin wiinschte den
jungen  Berufsleuten verlédssliche

Freundinnen und Freunde. Tragfahige
Beziehungen brauche es, um sich durch
Widrigkeiten des Alltags (z.B. durch

einen Hagelzug zerstorte Kulturen)
nicht entmutigen zu lassen. «Ihr wer-
det lernen, wie wichtig Beziehungs-
pflege ist und dass es lohnt, gelegent-
lich einen Halt einzulegen, sich Zeit
zu nehmen. Meine Erfahrung zeigt
mir: Was man einbringt, bekommt
man zuriick». Sie sagte, in ihrer Funk-
tion als VTL-Préasidentin habe sie
ebenfalls einige Erwartungen, Hoff-
nungen und Wiinsche an die jungen
Berufsleute: «Es wiirde mich freuen,
wenn sich unsere Wege in ndherer Zu-
kunft kreuzen. Sei dies bei einem
Nachtessen fiir die Absolventen der
Meisterpriifung oder fiir die Betriebs-
leiterpriifung.» In allen Kommissio-
nen des VTL und Gremien seien junge
Leute gefragt. «<Wenn ihr einmal auf
eurem Weg angefragt werdet, in einer
Kommission, in einem Vorstand oder
Gremium mitzuarbeiten, iiberlegt es
euch. Es ist eine Bereicherung, span-
nend, lehrreich und fiir uns alle wich-
tig». Maja Grunder appellierte an die
angehenden Berufsleute, am 22. Ok-
tober landwirtschaftsfreundliche Ver-
treterinnen und Vertreter zu wahlen,
um Mehrheiten fiir die Anliegen der
Branche in Bern besser durchzuset-
zen. Isabelle Schwander

BILD DANIELT

Die geehrten neuen Berufsleute: Aus dem Kanton Schaffhausen hat Claudio
Sigg aus Dorflingen als Landwirt EFZ abgeschlossen. Herzliche Gratulation!

kommt die Milch aus dem Tetrapak.
Und das kommt aus dem Laden. Die
Verbindung zum Tier machen sie nicht
mehr.

Haben Sie einen Wunsch an
die Bevilkerung?

Evelyn Tenger: Ich wiinsche mir
mehr Verstdndnis, wenn wir zum Bei-
spiel am Sonntag oder nachts arbeiten.
Da wird oft wegen Ruhestérung rekla-
miert. Aber sie haben sich fiir das
Landleben entschieden. Wir Landwir-
tinnen und Landwirte miissen uns zum
Beispiel nach dem Wetter richten.
Wenn es regnet, konnen wir die Felder
nicht befahren und wir kénnen dann
zum Beispiel nicht ernten. Wir arbei-
ten mit der Natur. Wir konnen nicht
einfach sagen: So, sechs Uhr, jetzt ist
Feierabend. Aktuell wird bis in die
Nacht hinein gedroschen, damit das
Getreide trocken eingebracht werden
kann. Das machen wir sicher nicht
freiwillig - wir konnen am Morgen da-
nach namlich nicht ausschlafen, son-
dern miissen trotzdem wieder friih
raus.

Salome Ochsner: Die Bauernver-
bénde habe verschiedene Offensiven
gestartet, mit Tagen der offenen Tiiren
zum Beispiel. An diesen animieren sie
die lokalen Bauernfamilien, der Bevol-
kerung zu zeigen wie ihre Arbeit aus-
sieht und wie Landwirtschaft funktio-
niert. Ich wiinsche mir, dass die Men-
schen Interesse dafiir zeigen. Dass sie
iiber den Tellerrand hinausschauen
und sehen, dass es Leute gibt, die ext-
rem viel zu unserem Allgemeinwohl
beitragen.

UMFRAGE

Eselbesitzer/innen
gesucht

Julia Jager ist Doktorandin an der
Pferdeklinik ISME, Bern, und
schreibt ihre Doktorarbeit iiber Esel-
haltung in der Schweiz. Dazu sucht
sie Eselbesitzer/innen, die bis Ende
Juli bei einer Umfrage mitmachen.

Fiir die Studie hat sie einen Fragebo-
gen zusammengestellt und bittet alle
Eselbesitzer/innen in der Schweiz,
diesen bis Ende Monat auszufiillen.
«Wir erhoffen uns, dass moglichst
viele Leute an der Umfrage teilnehmen
und dass wir somit moglichst viele in-
teressante Ergebnisse teilen konnen»,
erkldrte Julia Jdger gegeniiber dem
Schweizer Bauer vom 15. Juli 2023.
«Die Umfrage ist noch bis zum 31. Juli
offen und beinhaltet Fragen zur Hal-
tung, Fiitterung, zu medizinischen Be-
handlungen, zur Nutzung, Bewegung
sowie zu bisherigen oder aktuellen be-
kannten Erkrankungen von Eseln.»
Der Fragebogen konne anonym
ausgefiillt werden, fiihrte die Dokto-
randin weiter aus, es gebe jedoch am
Schluss die Moglichkeit, die Mail-Ad-
resse anzugeben, fiir Informationen
zu den Resultaten und weiteren Infos.

Machen Sie bis zum 31. Juli mit

Hier gehts zur Umfrage: https://de.
surveymonkey.com/r/FNX78Y3

sbw
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LANDFRAUEN PORTRAT

«Kéasen ist etwas ganz Spezielles»

Sommer, Sonne, grosse Hitze - dies
beschiftigt die Menschen im Alltag
grad intensiv. Kaum jemand denkt
jetzt an kalte Wintertage mit einem
feinen Raclette-Plausch - kaum
jemand ausser Sophie Biihrer.

Nein, auch fiir die
junge Landwirtin aus
5| Bibern ist Raclette
=| kein Menii fiir den
Hochsommer. Doch
bei Biihrers wird Ra-
clettekdse nicht nur
£ 1 gegessen, sondern
auch produziert. Und das muss bereits
jetzt passieren. «Raclettekdse muss
nach der Herstellung etwa vier bis fiinf
Monate reifen, bis er gut ist», erkldrt
Sophie Biihrer und lacht: «Das gibt
schon fast ein bisschen Winterfeeling
im Sommer.»

Eine Freude fiir Augen und Gaumen

Sophie Biihrer produziert aus der
Milch ihres Betriebs auch andere Pro-
dukte. Am perfekten Raclettekése tiif-
telt sie seit zwei Jahren herum: Er soll
aromatisch voll iiberzeugen, und fiirs
Auge auch schon vom Pfannli auf den
Teller fliessen.

«Die Eigenschaften miissen stim-
men, vom Geschmack her, aber auch
was das Verlaufen angeht», analysiert
die Junglandwirtin. «Da ist vor allem
der Fettgehalt des Kases ausschlagge-
bend. Mir macht es total Spass, ver-
schiedene Rezepte auszuprobieren und
dann zu testen, wie der Kése wird.»
Probieren heisst allerdings auch War-
ten. Denn erst nach Wochen der Kase-
reifung schldgt die Stunde der Wahr-
heit, ob das Produkt passt. Fiir die
neuste Raclettevariante war dies vor-
letzte Woche so weit. Die ganze Fami-
lie versammelte sich ums «Ofeli» und
brutzelte Kdsescheiben, als wir’s schon
Herbst und kalt. Und alle waren sich
einig: Dieser Raclettekédse passt! Da-
rum ist Sophie Biihrer jetzt mit Vollgas
dran, genug Raclettekése fiir die kom-
mende Saison zu produzieren.

«Milch ist ein Rohstoff, der so viel-
faltig verarbeitbar ist. Man kann die
verschiedensten Produkte daraus ma-
chen», schwidrmt die Landwirtin. «Und
Késen ist etwas ganz Spezielles! Man
gibt der Milch Bakterienkulturen und
Lab bei, sie gerinnt und wird etwas
pampig. Dieser sogenannte <Bruch>
wird in Formen abgefiillt, gelagert -
und dann hat man Kése! Das ist eine
ganz spezielle, extrem interessante Ent-
wicklung.»

Sauber, exakt und zeitgenau

Milchkiihe gibt es auf der Wagi’s
Farm schon lange. Doch es war So-
phie, die ihre Eltern {iiberzeugte, auf
dem Betrieb eine kleine Késerei einzu-
richten. Um das Handwerk zu lernen,
war sie zundchst sechs Wochen auf
einer Alp und spéter absolvierte sie auf
der Landwirtschaftsschule Plantahof
in Landquart das Modul «Milchver-
arbeitung». In Ernst Friedli, dem ehe-
maligen Milchberater des Strickhofs,
haben Biihrers zudem einen hervorra-
genden Experten an ihrer Seite, der bei
Fragen immer noch einen Extratipp
auf Lager hat.

Die Verwandlung, welche die
Milch bis zum fertigen Kése durch-
ldauft, ist also faszinierend - doch wie
heikel ist es, dass die Verkdasung ge-
lingt? «Wenn man das richtige Rezept
hat, ist die Herstellung nicht so schwie-
rig,» meint die Kédserin aus Bibern, um
gleich etwas zu relativieren: «Man muss
allerdings sehr sauber arbeiten. Hygi-
ene ist extrem wichtig. Zudem muss
man sich an die vorgegebenen Tempe-

raturen und die Zeiten halten.» Die
grosse Herausforderung liege jedoch in
der Lagerung: «Man muss den Kése re-
gelméssig putzen und schmieren, da-
mit er eine schone Rinde bekommt
und nicht schimmelt.» Das klingt ein-
fach - ist es aber nicht. Die Mutschli
zum Beispiel brauchen sehr viel Zu-
wendung, damit sie als appetitliche
kleine Laibe aus dem Keller kommen.

Es gibt so viele Moglichkeiten

Kése ist natiirlich auch nicht ein-
fach gleich Kése. Es sind die unter-
schiedlichsten Bakterienkulturen er-
haltlich. Jeder Stamm wirkt etwas an-
ders, beeinflusst den Geschmack und
die Konsistenz auf seine Weise. Kom-
binieren kann man die Bakterien zu-
dem auch - da gibt es wirklich viel zu
Tiifteln fiir die engagierte Milchver-
arbeiterin. Kommt dazu, dass sich
nicht alle Kulturen fiir Kédse eignen.
«Man muss wissen, welche wofiir die
richtige ist», schildert Sophie Biihrer.
Auch Lab ist nicht gleich Lab. Natiirli-
ches wird aus dem Kilbermagen ge-
wonnen, kiinstliches chemisch im La-
bor. Die Kdse der Wagi’s Farm sind
Naturpark-zertifiziert: Sie enthalten
nur Lab natiirlichen Ursprungs.

Biihrers haben letztes Jahr 52000
Liter Milch verarbeitet - rund einen
Zehntel dessen, was ihre Kiihe produ-
zieren. Der Rest wird von einem Hénd-
ler abgeholt.

Wenn Sophie in der «Chési» am
Arbeiten ist, dann schauen o6fters mal
Leute aus dem Hofladen durchs Fens-
ter zu. So ergeben sich auch immer
wieder Gesprache zur Materie. Die
junge Landwirtin gibt gerne Auskunft
und iiberlegt sich sogar, einen Kurs
rund ums Kédsen anzubieten. «Das wire
cool», meint sie. Aber das ist noch Zu-
kunftsmusik.

Keine Angst vor Fehlern

Doch vielleicht haben Sie - oder
Sie - Lust bekommen, Milch mal sel-
ber zu verkédsen? Auf www.swissmilk.
ch finden Sie ein einfaches Rezept fiir
Frischkdse - und auch fiir andere
Milchprodukte, die Sie selber herstel-
len kénnen.

Sophie Biihrer motiviert dazu:
«Die Rezepte sind toll. Und wenn et-
was beim ersten Mal nicht funktio-
niert, verlieren Sie nicht den Mut! Am
besten bleiben Sie dran und probieren
es nochmals aus.» Man konne ihr auch
eine Mail schreiben, wenn man Fragen
habe, meint sie. «Bei der einen oder
anderen Sache kann ich sicher Aus-
kunft geben!»* sbw

*Kontakt auf www.wagis-farm.ch

BILD ARCHIV SHB

«Chise» begeistert Sophie Biihrer
immer wieder aufs Neue.
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