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NACHRICHTEN

Mehr Geld fiir
die Biodiversitat

THURGAU. Der Regierungsrat des
Kantons Thurgau hat die Bot-
schaft zur Anderung des Na-
tur- und Heimatschutzgesetzes
(NHG) zuhanden des Grossen
Rates verabschiedet. Damit setze
er zwei politische Vorstosse der
vergangenen Jahre um, heisst es
in einer Mitteilung. Die Biodi-
versitdts-Initiative, der der Gros-
se Rat im letzten Jahr zustimm-
te, und die Motion vom Grossen
Rat «Fiir einen Denkmalschutz
mit Augenmass und besserer
Koordination mit den raumpla-
nerischen Zielen». Wie von der
Biodiversitéts-Initiative gewollt,
investiert der Kanton mit dem
Gesetz jdhrlich vier Millionen
Franken zusatzlich. mgt/mge

Neuer Lehrgang fiir
die Jagdpriifung

ST. GALLEN. Im Februar 2022
startet der neue Lehrgang fiir
die St.Galler Jagdpriifung. Ne-
ben dem jagdlichen Handwerk
vermittle die Ausbildung auch
Wissen {iber Wildtiere und de-
ren Lebensrdume, zeige den
gesetzlichen Auftrag der Jagd
auf und sensibilisiere fiir die
Anspriiche der heutigen Gesell-
schaft an die Jagd, heisst es in
einem Communiqué. Nach der
Schiesspriifung im Mai folgen
vier praktische Ausbildungs-
tage und iiber 20 Abendkurse.
Die breitgefacherte Ausbildung
endet im Juni 2023 mit der Jagd-
priifung. Anmeldungen fiir den
Lehrgang 2022/23 sind vom 2.
November bis 15. Dezember
moglich unter www.sg.ch/um-
welt-natur/jagd-fischerei/jagd/
jagdausbildung.html. mgt/mge

GAMS SG: Barbara Diirr ist seit diesem Jahr Geschéaftsfiihrerin von St. Galler Wein
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Yon der Milch zum VVein

Sie bewirtschaftete mit
ihrem Mann viele Jahre
einen Milchviehbetrieb,
der nun weitergegeben
wurde. Durch ihr Enga-
gement fiir das Werden-
berger Bduerinnen-Apéro
kam sie mit Weinbauern
in Kontakt.

CHRISTIAN ZUFFEREY

Nur wenige Tage nachdem Bar-
bara Diirr das Prasidium der
St. Galler Bauerinnen und Land-
frauen abgegeben hat, welches
sie jahrelang innehatte, wurde
sie fiir die CVP in den Kantons-
rat gewdhlt. Sie war eine enga-
gierte Baduerin, bewirtschaftete
mit ihrem Ehemann Hans einen
Erlebnishof mit Milchkiihen
und Hochstamm-Obstbdumen
fiir Volg-Kunden im Rahmen
des Naturena-Projekts und bot
entlang der Veloroute im St. Gal-
ler Rheintal eine Zeitlang Schlaf
im Stroh an. Zusammen mit
anderen Frauen aus der Region
initiierte sie den Werdenberger
Béduerinnen-Apéro. Dies in der
Uberzeugung, dass es nichts Ge-
siinderes und Okologischeres
gibt als Saisonprodukte aus der
Region.

Schluss mit Apéros

Die Jahre verflogen und sie
musste sich auf zahlreiche Ver-
dnderungen einstellen. Auf den
1. Januar 2019 iibergaben sie
und ihr Mann ihren Betrieb

dem Sohn und zogen ins Dorf-
zentrum von Gams. «Auch
andere Béuerinnen sind élter
geworden, wiahrend sich die jiin-
geren wihrend der Pandemie
etwas einfallen lassen und sich
neu organisieren mussten. Der
Verein <Werdenberger Béiuerin-
nen-Apéro> wird daher auf Ende
Jahr aufgelost», erzéhlt Diirr.
Durch ihr Engagement fiir
lokale und saisonale Lebens-
mittel kam sie in Kontakt mit
den St.Galler Weinbauern, de-
ren Weine sie an ihren Apéros
serviert hat. Wie Weinbauern es
schaffen, anders als die meisten
Milchproduzenten, die Produk-
tion, die Verarbeitung und dazu
noch die Vermarktung ihrer
Weine zu organisieren, beein-
druckte sie. «Sie sind unmittel-
barer am Markt und mit Konsu-

Barbara Diirr leitet die Gescéifte von St. Galler Wen. (Bild: czb)

menten in direkterem Kontakt
als die meisten anderen Land-
wirte», vergleicht Diirr. Milch-
produzenten hétten hdufig nur
mit dem LKW-Fahrer direkten
Kontakt, der die Milch vom Hof
abholt. Weinbauern miissen sich
ausserdem noch in einem inter-
nationalen Verdrangungskampf
behaupten.

«Wein ist emotionaler»

Als der Rebbaukommissar
von St.Gallen auf Anweisung
des Kantons sein Amt als Ge-
schiftsstellenleiter des Bran-
chenverbands St.Galler Wein
weitergeben musste, zogerte
Diirr nicht und trat dessen
Nachfolge an. «Ich unterstiitze
Weinbauern unter anderem bei
allem, was mit Social Media
zu tun hat», sagt sie. Erledigt

LAAX GR: Alpinavera vergibt erstes regio.garantie-Zertifikat an ein Restaurant

wird diese Aufgabe zwar durch
Culinarium, mittels Leistungs-
vereinbarung im Mandat des
Branchenverbands, Social Me-
dia habe aber nicht zuletzt auf-
grund der Corona-Pandemie an
Bedeutung gewonnen.

Weinbéduerinnen konnten so
trotz abgesagter Tage der of-
fenen Kellertiiren weiter mit
Konsumenten im Kontakt blei-
ben. Wichtig ist das vor allem
fiir den Kanton St.Gallen. Ein
eher unbekannter Weinkanton
- der aber iiber Reben von Rap-
perswil-Jona am Ziirichsee iiber
den Walensee und das Rheintal
bis hinunter zum Bodensee ver-
fiige.

31 Rebsorten im Kanton

Blauburgunder oder Pinot
noir ist mit rund 12 000 Aren
die mit Abstand wichtigste
Rebsorte, gefolgt von 2200
Aren  Miiller-Thurgau oder
RieslingxSylvaner. Insgesamt
zdhlt der Kanton St.Gallen
nicht weniger als 31 Rebsorten.
Dies wiederum hat zur Folge,
dass hinter jedem Wein eine
andere Geschichte steckt. Ge-
schichten, an denen Konsumen-
tinnen interessiert sind, und die
dank Social Media erzéhlt wer-
den konnen. «Darin unterschei-
det sich der Wein, der viel emo-
tionaler ist, von jedem anderen
landwirtschaftlichen Produkt»,
ist Diirr tiberzeugt. Sogar ein-
schliesslich Kése, obschon al-
lein im Toggenburg iiber 200
Késesorten produziert werden.

Fotografien aus
dem Weinland

Fotograf Hans-Caspar Ry-
ser zeigt unter dem Motto
Biodiversitdt im Ziircher
Weinland einen Quer-
schnitt seiner Bilder.

HANS-PETER WIDMER

Ausgeriistet mit Kamera und
viel Naturwissen hat sich der
Marthaler Hans-Caspar Ryser
iibers ganze Jahr hinweg auf
die Fotopirsch gemacht und
dabei viele Schonheiten in der
Weinldnder Natur mit ihrem
tierischen und pflanzlichen
Leben festgehalten. In einem
Vortragsabend in Ossingen
ZH zeigte Ryser in der Ge-
meindestube eine breite Aus-
wabhl seiner Bilder. «<Wir haben
im Weinland durchaus einige
Kostbarkeiten mit sehr ver-
schiedenen  Lebensrdumen»,
sagt der Fotograf. «Das Wasser
spielt dabei oftmals eine zent-
rale Rolle.» Ryser startete seine
Fotopirsch im Winter. Dabei
ist es ihm gelungen, sehr selte-
ne Exemplare aus der grossen
Tier-, Vogel- und Amphibien-
welt vor die Linse zu bringen.
In den neuen mit den Thurau-
en geschaffenen Lebensraumen
haben sich bereits viele teilwei-
se verschwundene neue Vogel-,
aber auch Kleintierarten wieder
angesiedelt. Wer die Bilder des
Fotografen selber begutachten
mdchte, kann dies am Freitag,
12. November, um 20 Uhr im
Restaurant Stube in Marthalen
ZH tun. Der Eintritt ist frei und
mit Zertifikat moglich.

FEHRALTORF ZH: Arger auf der Pferderennbahn

Mind. 60 % Graubiinden auf dem Teller

In Laax hat sich das erste
Restaurant das regio.ga-
rantie-Zertifikat ausstellen
lassen, was viel Engage-
ment vom Team braucht.

ANDREAS CADONAU

Mindestens 60 % der Speise- und
Getrinkekarte des Restaurants
«s'nani» im Apartement Hotel
Peaks Place in Laax (GR) muss
aus Zutaten regionaler Herkunft
bestehen. Damit entspricht das
Restaurant den Vorgaben von
Alpinavera fiir die regio.garantie-
Zertifizierung. Und das «s‘nani»
ist der erste Gastrobetrieb, wel-
cher von Alpinavera fiir Grau-
biinden zertifiziert worden ist.

Alpinavera ist die Vermark-
tungs- und Kommunikations-
plattform fiir regionale Produkte
der Kantone Graubiinden, Gla-
rus, Tessin und Uri. Wie Ann-
Marie Lafranchi von Alpinavera
auf Anfrage bestitigte, gibt es
immer wieder Gastrobetriebe,
die sich fiir die regio.garantie-
Zertifizierung interessieren. Zu
einer Zertifizierung ist es bis auf
das «s’nani» bisher nicht gekom-
men. Die Géste des Laaxer Res-
taurants haben nun die offizielle
Bestétigung dafiir, dass das, was
sie auf ihrem Teller serviert be-
kommen, mindestens zu 60 % im
Kanton Graubiinden gewachsen
und hergestellt worden ist. In Tat
und Wahrheit diirften es mehr
sein, wie Pascal Schmutz vom
Peaks-Place-Apartment-Hotel er-
klarte.

Motiviertes Team

Pascal Schmutz hat das Res-
taurantkonzept entwickelt und
ist fiir die Kiiche und das Restau-
rant verantwortlich. «Wir haben

Der Restaurant- und Kiichenleiter vom Restaurant «s’nani»

in Laax, Pascal Schmutz, ist vom Angebot regionaler Pro-
dukte in Graubiinden begeistert. (Bilder: Andreas Cadonau)

ein sehr junges und motiviertes
Kiichenteam», und er betont,
dass es diese Motivation brau-
che, um das Regio-Konzept um-
setzen zu konnen.

Bis zu 90 % regional

«Was wir seit Anfang Jahr
unseren Gésten servieren, be-
steht bis zu 90% aus Zutaten
der Region», freut sich Schmutz.
Einschrdnkung ist nicht gerade
ein beliebtes Wort in der mo-
dernen Gesellschaft, und Pascal
Schmutz mochte auch nicht von
Einschrdnkungen reden, wenn
es darum geht, den Gasten sein
regionales Konzept schmack-
haft zu machen. «Klar sind wir
uns heute gewohnt, dass alles
zu jeder Zeit verfiigbar ist.» Und
diese Verfiigbarkeit von allen
Produkten zu jeder Jahreszeit
ist nicht gegeben, wenn ein Res-
taurant auf regionale Produkte
setzt.

«Wir reden iiber Saisonalitit,
und anstelle von vier verschiede-
nen Fischen auf der Speisekarte
ist halt nur einer aufgefiihrt. Und

1. .
Auf den Tellern befindet sich
«Saisonalitiit».

wenn eine Obsternte ausgefallen
oder schlecht ist, kommt zwangs-
laufig weniger Obst auf den Tel-
ler.» Mit den Gésten kommuni-
zieren und das Betriebskonzept
und die Speisekarte erortern,
ist ein wichtiger Bestandteil der
Arbeit von Pascal Schmutz und
seinem Team. «Wir stossen auf
viel Goodwill und Interesse.»
Natiirlich gibt es auch Géste,
die nicht so erfreut sind, dass die
Cola nicht mehr auf der Getran-
kekarte zu finden ist.

Im Seeland aufgewachsen

Pascal Schmutz ist im Ber-
ner Seeland aufgewachsen und
schon frith mit der Landwirt-
schaft in Beriihrung gekommen.

Im Berner Seeland wird ein
grosser Teil des Schweizer Ge-
miises angebaut. Von dieser Zeit
kommt auch der Respekt gegen-
iiber den landwirtschaftlichen
Produzenten und ihrer Arbeit.

Was Schmutz in Graubiinden
angetroffen hat, begeistert ihn.
«Die Vielfalt der landwirtschaft-
lichen Biinder Produktion ist
schon erstaunlich», bemerkt er.
Der Restaurant- und Kiichenlei-
ter im Peaks-Place-Apartment-
Hotel in Laax investiert viel
Zeit, auch Freizeit, um Produ-
zenten zu besuchen, ihre Pro-
dukte kennenzulernen und die
Liefermoglichkeiten auszuloten.
«Vor allem die Wintersaison ist
herausfordernd und muss gut ge-
plant und vorbereitet sein», be-
tont Schmutz.

Um sein Betriebskonzept um-
setzen zu konnen, ist er auf die
Mitarbeit seines Teams angewie-
sen. Die Mitarbeiter sind auf-
grund des Regionalitidtkonzeptes
mit besonderen Fragestellungen
konfrontiert und erfahren ihre
Arbeit aus einem anderen Blick-
winkel.

Logistik ist schwierig

Die Preisgestaltung ist natiir-
lich auch ein Thema beim Hotel-
Appartement und beim «s’nani»
in Laax. Pascal Schmutz glaubt,
mit seiner regionalen Kiiche mit
den anderen Anbietern in Laax
konkurrenzieren zu konnen.
Es gibt auch regionale Produk-
te, die zu teuer sind, um in der
«s’nani-Kiiche» Verwendung
zu finden, jedoch beschaftigen
ihn andere Probleme viel mehr:
«Die Logistik, der Warentrans-
port vom Produzenten zu uns
Verbrauchern, ist schwierig ge-
worden.»

«Die leben doch in
einer anderen Velt»

Hanspeter Bachofen
nahm ein Stiick Land
unter den Pflug, welches
eigentlich als Pferderenn-
bahn dient.

SUSANNE SIGRIST

Der Aufschrei in den Medien
letzte Woche war gross: «Gene-
rationenstreit gefihrdet Pferde-
rennen», «Der grosse Fehral-
torf-Schock» und «Osterrennen
Fehraltorf vor dem Aus». Einige
Tage spater hat sich die Lage et-
was beruhigt. Geblieben ist das
etwa fussballplatzgrosse Stiick
Land, seit wenigen Tagen unge-
wohnt braun anzusehen, nicht
mehr griin, so wie es 75 Jahre
lang war.

«Ich habe es umgepfliigt und
Winterweizen angesét», erklart
Hanspeter Bachofen, dem es ge-
hort. Ausloser war fiir ihn aller-
dings kein Generationenstreit:
Weil er andernorts Land abtreten
musste, hatte er sich entschlos-
sen, dieses Stiick zwischen Bahn-
gleis und Reittribiine wieder zu
bewirtschaften. Damit fehlt etwa
ein Viertel des Bodens, auf dem
die Rennen jeweils ausgetragen
wurden. Diese, so meinen die Or-
ganisatoren, konnten nun nicht
mehr durchgefiihrt werden.

Ein schriftlicher Vertrag mit
dem Reitverein, welcher die Os-
terrennen jeweils organisiert,
bestand nicht. Aber natiirlich
war auch ihm Klar, dass seiner
Entscheidung Reaktionen folgen
wiirden. Unappetitlich waren die
anonymen Droh- und Hassbriefe,
die ihm geschickt wurden. Und
Anfeindungen in sozialen Me-
dien. Aber natiirlich gab es auch
solche, die verstehen, dass er sich

Anstatt Pferderennen gibt es
Winterweizen. (Bild: ssi)

sein Land wieder «geholt» hat.
«Ich war immer offen fiir einen
fairen Landabtausch», erklart er.
«Aber was mir angeboten wurde,
war von minderer Qualitét», sagt
er.

«Moglichkeiten hatte es meh-
rere gegeben, zumal einige Mit-
glieder im Reitverein ebenfalls
Landbesitzer in Fehraltorf sind.
Aber es ist halt schon so: Jeder
will beim anderen feiern, nicht
auf seinem eigenen Land. Wenn
jetzt von einem Verlust fiir die
Gemeinde gesprochen  wird,
wundere ich mich: Es sind vor
allem auswértige Reiter, welche
an den Rennen teilnehmen. Mit
den 15 000 Franken, welche die
Gemeinde jeweils an die Rennen
beigetragen hat, kann man an-
dere Dorfvereine unterstiitzens.
Doch es geht ihm nicht nur um
Geld, sondern auch um Ach-
tung und Wertschitzung. «Ich
bekomme 1000 Franken fiirs
Land - und was zahlen sie fiir
Preisgelder? Die leben doch in
einer anderen Welt. Ich als Bauer
werde von den Veranstaltern der
Osterrennen wie ein Unterhund
behandelt, fiir die Pferdebesitzer
zdhlt nur ihr Hobby. Nun ist alles
anders: Altes geht weg, Raum fiir
Neues entsteht», sagt Bachofen.



