Im luzernerischen Willisau hat die Meerre ich-Ernte
bis im Mérz nach und nach aus dem Boden'gého

TEXT DEBORAH LACOURREGE FOTOS

——

Es ist Erntezeit. Willy Schmid (57) fahrt
mit seinem Traktor und dem angehiing-
ten Schiittelgraber am Rand des mit
Meerrettich bepflanzten Feldes entlang.
Ganz langsam fihrt er voran, denn er
weiss: Ist er zu schnell unterwegs oder
grabt er nicht tief genug, verletzt er die
Meerrettichwurzeln. Seine Frau Lucia
(53) geht hinter der Maschine her und
betrachtet die gelockerten Wurzeln mit
kritischem Blick. Schliesslich zieht sie

36

2 i
i PR

[ ——
iy

s

DANIEL DI

-

gt 4

F

die erste aus der Erde und freut sich:
«Schau mal, Willy, wie schon gross sie
geworden sind. Die Fachser kénnen wir
gut brauchen und diese Mertu, ja die
mogen wir ganz besonders!»

Was fiir den Laien zunichst wie La-
tein klingt, ist Luzerner respektive Wil-
lisauer Dialekt. Fachser sind Wurzelab-
leger, aus denen im nichsten Jahr neue
Meerrettichwurzeln entstehen. Und
«Mertu» sind besonders grosse, dicke

-

Regenwiirmer. Das Bio-Bauernpaar
schétzt deren Arbeit sehr, denn sie lo-
ckern den Boden auf, was das Wachstum
der Meerrettichwurzeln fordert.

Die Ernte dauert in der Regel von Ok-
tober bis Méarz. Doch dieses Jahr konn-
ten die Schmids erst zwei Wochen spa-
ter beginnen. Schuld sind, vermuten sie,
der trockene Sommer und der warme
Herbst. Denn der Meerrettich braucht
Kéilte und Frost, damit sich das Blatt-
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werk zuriickbildet und sich die Wirk-
stoffe der Pflanze mit all den Vitaminen,
Spurenelementen und den typischen
Senf6len in die Wurzeln einlagern kon-

nen.

Eine Besonderheit

Mit dem Meerrettich-Anbau stehen die
Schmids allein auf weiter Flur. Lange
Zeit waren sie sogar die Einzigen in der
Schweiz. Einfach mal schnell beim Kol-

legen nachfragen, welche Maschine sich
fiir die Ernte am besten eignet oder wie
man Mausfrass verhindert, geht nicht.
«Wir tiifteln stindig herum», sagt Lucia
Schmid, «aber genau das ist es ja, was
uns am Bauern Spass macht.» Und weil
die Schmids so gerne tiifteln und sie die
Jungpflanzen seit 14 Jahren selber zie-
hen, wurde ihr Meerrettich im letzten
Jahr als eigene Sorte anerkannt: der
«Schlossere-Meerrettich», benannt
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Das Bauernpaar Schmid tUberprift, ob die
Wurzeln zur Ernte bereit sind (oben). Mit viel
Handarbeit werden die Wurzeln fir den Verkauf
aufbereitet (links).

nach ihrem Hof Schlossermatt. Die lang-
jahrige Pionierarbeit wurde 2018 mit
dem Giitesiegel von Pro Specie Rara aus-
gezeichnet.

Dinge ausserhalb der Norm tun, Risi-
ken eingehen, das war schon immer der
Weg des Bauernpaares. Als sie den Hof
im Napfgebiet vor 24 Jahren iibernah-
men, stellten sie zunéchst auf biologi-
sche Landwirtschaft um. Gleichzeitig
suchten sie nach = Seite 38
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=» einem zusitzlichen Standbein neben
der Milchwirtschaft und fanden dieses
im Anbau von Krautern. Hauptséchlich
von solchen, die sich als Wurzeln ziich-
ten liessen: «Wir sind in einem Hagelge-
biet, deshalb ist fiir uns alles von Vorteil,
was unter der Erde wiachst», erklart
Willy Schmid. Von den Kréutern war es
nur ein kleiner Schritt bis zum Meerret-
tich. Vor rund 15 Jahren fuhr Bauer
Schmid ins siiddeutsche Freiburg. Per
Handschlag versprach er dem Kollegen,
keine Meerrettichpaste fiir Tuben oder
Glaschen herzustellen, um nicht das
Eigenfabrikat des Kollegen zu konkur-
renzieren. Dafiir bekam Willy Schmid
die ersten Meerrettichfiachser fiir den
Eigenanbau.

Meerrettich hat im Winterhalbjahr
Saison. Sprich: Geerntet und verkauft
wird von Oktober bis Mérz. Die Schmids
ernten jeweils kleine Mengen, sodass das
Gewlirz stets frisch erhiltlich ist. «Wenn
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die Wurzeln zu lange an der Luft oder am
Licht sind, werden sie gummig», erklirt
Lucia Schmid. Um sie linger aufzube-
wahren, rit sie, den Meerrettich in kaltes
Wasser einzulegen oder, in kleine Stiicke
geschnitten, einzufrieren.

Die Meerrettich-Ernte verlangt viel
Handarbeit. Meist machen dies die
Schmids zu zweit, manchmal kommen
ihre fiinf Kinder sowie ihre Freunde zu
Hilfe. Und die Schiiler aus Lucia
Schmids heilpddagogischer Klasse - sie
unterrichtet einige Stunden pro Woche
- sind regelmissig fiir die Ernte im Ein-
satz. Nach der Ernte ist vor dem Pflan-
zen. Bereits im Mérz werden die Fachser
respektive die Meerrettich-Ableger auf
einem neuen Feld gepflanzt.

Vielfaltig in der Kiiche

Zurick auf dem Hof: Lucia Schmid riis-
tet den Meerrettich. Die Hauptwurzel
packt sie ein, die Fachser legt sie fiir das

spatere Einpflanzen zur Seite, die un-
schonen Stellen und das tibrige Kraut be-
kommen die Kiihe. Das Braunvieh reisst
sich geradezu darum. «Bis auf eine, die
mag Meerrettich iiberhaupt nicht», sagt
die Bauerin und lacht.

Ein Teil des Meerrettichs landet frisch
in ihrer Kiiche. Sie raspelt ihn tiber Sup-
pen (siehe Rezept rechts), in den Kartof-
felstock, in den Frischkase oder reicht
ihn als Beilage zum kalten Plittchen.
Meerrettich passt iiberall, wo es das ge-
wisse Etwas braucht, eine Scharfe, die so
wunderbar in die Nase steigt.

Meerrettich ist die Leidenschaft der
Schmids. Dereinst mochte der zweit-
jiingste Sohn den Bio-Landwirtschafts-
hof iibernehmen. «Aber er ist ja erst
23 Jahre alt, er muss sich nicht beeilen.
Wir wollen schon noch einige Jahre un-
seren Hof bewirtschaften, denn es macht
uns richtig viel Freude», sagt Lucia
Schmid und strahlt. e
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Die Meerrettichwurzel wird
zunachst von Hand
geputzt und dann auf dem
Hof gewaschen (r.). Auch
die 14 Kiihe bekommen
regelmassig Meerrettich-
Uberresten (oben). Die
Tiere reissen sich geradezu
darum — nur eine einzige
Kuh mag die Wurzel nicht.
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Meerrettich-Suppe
mit Birne

Aktive Zeit: 35 Min.
Gesamtzeit: 1Std.

DAS BRAUCHTS FUR 4 PERSONEN:

o 1 Zwiebel, fein geschnitten

¢ 1EL Bratbutter

¢ 2 Kartoffeln, mehligkochend,
in kleinen Wrfeln

e 2 reife Birnen (Gute Luise),
ungeschalt, in kleinen Warfeln

¢ 100 g frische Meerrettichwurzel,
fein gerieben

¢ 1dl trockener Weisswein

¢ 1,21 GemUsebouillon

o 1 Prise Zucker
50 g frische Meerrettichwurzel,
fein gerieben

¢ 1dlVollrahm

e 1EL Sauerrahm

¢ Salz und Pfeffer nach Belieben

¢ 1Birne nach Belieben

o Kerbel, Petersilie, Majoran
nach Belieben

UND SO WIRDS GEMACHT:
Zwiebel in Bratbutter kurz an-
dlnsten. Kartoffeln und Birnen
beigeben, weiterdtinsten. Dann den
Meerrettich hinzugeben, ebenfalls
kurz mitdUnsten. Mit dem Weiss-
wein abldschen, einkochen lassen.
Bouillon und Zucker dazugeben,
ca. 25 Min. zugedeckt auf tiefer
Stufe kochen lassen. Sobald die
Kartoffel- und Birnensticke zerfal-
len sind, alles mit dem Purierstab zu
einer cremigen Suppe verarbeiten.
Den frischen Meerrettich mit dem
Vollrahm vermengen. Vor dem
Servieren den Meerrettich-Rahm
und den Sauerrahm der Suppe
beigeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Servieren: Suppe mit fein geschnit-
tenen Birnenschnitzen oder
frischen Krautern wie Kerbel, Peter-
silie oder Majoran dekorieren.
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