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E s ist schwierig, auch mal pause zu 
machen“,  sagt andrea Wetli 
schmunzelnd. die 48-Jährige Win-

zerin sitzt an einem breiten holztisch. der 
duft eines  kuchens weht aus der geräumi-
gen küche hinter ihr herbei. seit 15 Jahren 
führt sie  mit ihrem mann martin  einen 
Weinbetrieb in uerikon am zürichsee und 
ist davon überzeugt, dass sie sich wieder für 
diesen Beruf entscheiden würde. „mir ge -
fällt besonders, dass ich selbständig bin 
und meine arbeit selber einteilen kann. ich 
schätze aber auch den kontakt zu den kun-
den.“  sie ist vor allem für die Büroarbeit 
und die aufgaben zu hause zuständig, 
während martin Wetli in den Weinreben 
tätig ist. zur arbeit zu hause gehören auf-
gaben wie die Buchhaltung, das anpassen 
der Webseite und  der verkauf des Weins. 
„momentan bin ich vor allem mit der orga-
nisation des suuser fäschts beschäftigt“, 
sagt andrea Wetli.  konkret heißt dies, ein-
kaufen gehen, reservationen einschreiben, 
material und helfer organisieren und das 
ganze drumherum. Wenn man selbständig 
arbeitet, gibt es natürlich keine vorge-
schriebenen arbeitszeiten. meistens ste-
hen die beiden  um 7 uhr auf. „es kommt 
allerdings darauf an, wie viel arbeit wir ha -
ben, wir machen auch mal früher feier-
abend oder gehen auswärts essen.“ 

doch welche prozesse stecken  hinter ei -
nem glas Wein? alles beginnt in den 
Weinreben, wo die trauben wachsen. im 
Winter schneidet man diese runter, bis sie 
anfangen, sich zu entwickeln. Während des 
frühlings und sommers pflegt und spritzt 
man sie mit fungiziden und pestiziden, bis 
die trauben  im herbst geerntet werden 
können. „für die arbeit in den reben ha -
ben wir einen mitarbeiter, der von frühling 
bis herbst zu 100 prozent bei uns arbeitet.“ 
dann kommen die  trauben   in die abbeer-
maschine im  keller unterhalb des hauses. 
die maschine erfüllt einen wichtigen 
zweck, mit ihr können die stiele  von den 
Beeren abgetrennt werden. Je nachdem ob 
es sich um weiße oder rote trauben han-
delt, werden sie gleich abgepresst oder – 
bei roten trauben – zuerst noch mit den 
häuten gegärt.

der Weinverkauf findet dann zu 80 pro-
zent an den anlässen statt. „Wir machen 
viele verschiedene veranstaltungen, die 
wichtigsten sind das treberwurstessen, das 
suuser fäscht und  der tag der offenen 
Weinkeller.“ letzteres findet jeweils am 
1. mai statt und ist eine gesamtschweizeri-
sche veranstaltung, bei der man den Be -
ginn des traubenwachstums feiert. als 
suu ser bezeichnet man in der schweiz den 
federweissen, den teilweise gegorenen 
traubenmost. Beim treberwurstessen 
kon sumiert man Walliser saucissons, die 
auf traubenhäuten und in schnapsdampf 
gegart werden und  eine spezialität darstel-
len. Während beim treberwurstessen 
meist etwa 200 bis 300 gäste kommen, 
kann man bei den anderen  anlässen sogar 
400 Besucher erwarten. diese Besucher 
werden je nach Wetter drinnen im geräu-
migen keller oder draußen vor dem hof 
nach ihren Wünschen bedient. Während 
der corona-pandemie war das schwierig. 
„man hat nie gewusst, ob und wie viele 
gäste kommen würden.“  auch heute 
merkt man den einfluss der pandemie 
noch stark, denn vor allem die alten men-
schen haben angst vor corona. 

seit 2006 führt das paar den Betrieb. 
„martin arbeitete zu diesem zeitpunkt als 
verkäufer im landi, einem supermarkt, 
den man vor allem in den ländlichen teilen 
der schweiz finden kann. ein mitarbeiter 
fragte ihn, ob er den Betrieb übernehmen 
wolle“, erklärt andrea Wetli. davor hätten 
sie beide noch nie in einer ähnlichen Bran-
che gearbeitet. sie  war in der Buchhaltung 
tätig. nun lebt die familie mit  den vier kin-
dern auf dem hof mit ausblick auf die  
alpen. die ältesten zwei töchter sind die 
22-jährige nicole und die 21-jährige stefa-
nie. danach folgten die zwillinge, pascal 
und dominic, die 19 Jahre alt sind. „Wenn 
die kinder zeit haben, helfen sie gern im 
Betrieb mit, vor allem an den anlässen und 
beim Wümmen – der Weinernte.“ 

die diversen pilzwiderstandsfähigen 
reb sorten, die die Wetlis anbauen, lassen 
den hof gegenüber anderen Betrieben he -
rausstechen. dazu gehören die weißen sor-
ten Johanniter, sauvignac, muscaris und 
solaris sowie die roten sorten divico, 
cabernet Jura und monarch. all diese „pi -
wis“ leisten im vergleich zu anderen reben 
deutlich besser Widerstand gegen schäd-
linge und parasiten. „seit fünf oder sechs 
Jahren haben wir mit der essigfliege zu 
kämpfen“, erzählt andrea Wetli. die Win-
zerin bedauert, dass durch die globalisie-
rung und den tourismus immer mehr 
schädlinge und krankheiten eingeschleppt 
werden. „die menschen möchten, dass 
man weniger spritzt, aber gleichzeitig wird 
ein haufen schädlinge von den menschen 
eingeschleppt.“  dies ist nicht das einzige 
problem. zum Beispiel hatte die region 
den ganzen sommer über mit starkem ha -
gel zu kämpfen, was  einen teil der ernte 
zerstört hatte. neben der Weinherstellung 
bauen die Wetlis äpfel, Birnen und 
zwetschgen an. „das Biken ist ein großes 
hobby von mir“, sagt andrea Wetli, „und 
ich  verbringe  gern zeit im garten.“  zudem 
hat die familie eine ferienwohnung in 
klosters – zum skifahren. 

femke kuipers, Kantonsschule Zürcher 
Oberland, Wetzikon

Wümmen 
mit allen
Besuch bei einer
Winzerin am zürichsee

Ackern 
fürs Essen
die idee kam ihm 
auf seinen reisen: 
ein aronia-Bauer. 

Wiese, urdinkel, 
futtermais, Weizen: 
getreidelandwirt.

Beim Wümmen, 
dem ernten, helfen 
alle: Winzerfamilie. 

E twas außerhalb des dorfes Wald 
im kanton zürich steht ein alter 
Bauernhof. der Weg zum Biohof, 

der von flurin keller und seiner familie 
betrieben wird, führt durch eine allee von 
nussbäumen. gegenüber findet sich ein 
feld, das etwas am hang liegt. auf die-
sem hat es zuunterst eine kunstwiese, 
also eine vom Bauern künstlich angesäte 
Wiese, hangaufwärts einen acker, auf 
dem urdinkel wächst. er ist  im drei-
Blatt-stadium, in dem der keimling drei 
Blätter besitzt, was typisch für ein Win-
tergetreide ist. denn so hoch über meer, 
wie die felder liegen, hat es im frühling 
noch zu lange schnee, als dass man som-
mergetreide pflanzen könnte. das Win-
tergetreide wird im sommer geerntet und  
schon im herbst ausgesät. es wächst so 
bis zum drei-Blatt-stadium, bevor der 
schnee kommt. die aussaat  im herbst 
hat  bei  Biobauern  noch eine weitere 
Bedeutung. das getreide erhält nur dann 
das Biolabel, wenn die äcker bis auf kur-
ze zeitspannen zwischen säen und kei-
men mit getreide oder Wiese bewachsen 
und  bedeckt sein müssen. Bei flurin kel-
ler ist dies zusätzlich wichtig, um sein 
land vor der erosion zu schützen, die 
sonst die erde wegen der neigung bei 
regen wegschwemmen würde. 

inmitten des urdinkelfelds ist eine 
stelle mit stäben abgesteckt.  „hier läuft 
ein versuch, emmer zu pflanzen. ein 
altes getreide, doch das züchten dauert 
sehr lange. Bis wir erste Brote aus emmer 
herstellen könnten, werden noch etwa 15 
Jahre vergehen“, sagt der 31-Jährige. um 
eine optimale Qualität zu erhalten, sor-
tiert er  die besten pflanzen aus und streut 
dann deren samen neu aus.  „emmer war 
früher eines der wichtigsten getreide 
mitteleuropas. doch im 19. und 20. Jahr-
hundert ist es in vergessenheit geraten. 
mittlerweile besteht wieder eine nachfra-
ge, da es für verschiedenste produkte 
genutzt werden kann“, erklärt der in 
gummistiefel und holzer-hose gekleide-
te landwirt.  keller pflanzt auch futter-
mais und Weizen an: Bei Biobauern gibt 
es einen kreislauf. von Wiese über fut-
termais und Weizen zu urdinkel, dann 
fängt der zyklus wieder von vorne an. 

um eine möglichst hohe anzahl an 
pflanzen und einen hohen ertrag zu 
erhalten, wird das getreide im frühling, 
wenn der schnee geschmolzen ist, 
gewalzt und gestriegelt. „so wird der  
pflanze der reiz gegeben, möglichst viele 
stängel zu machen, da dann die überle-
benschance größer ist, im besten fall bis 
zu vier pflanzen aus einem einzigen 
samen.“ Beim Walzen fährt man mit 
einer großen Walze über das getreide, 
beim striegeln wird ein anhänger mit 
vielen drahtzangen benutzt. das Walzen 
wird mit demselben gerät gemacht wie 
das säen. die sämaschine drückt die 
getreidesamen einzeln in die erde und 
bedeckt diese dann mit erde,  die samen 
müssen vollständig begraben sein, um 

keimen zu können. „es hat aber auch den 
vorteil, dass vögel sie schlechter wegpi-
cken können und sie vom regen nicht 
weggespült werden.“ auch zu starker 
Wind könnte keller um die ernte brin-
gen. stürmt es kräftig,  kann der Wind das 
getreide knicken. das  fängt dann an zu 
faulen, was ein großes problem ist, wenn 
es nicht kurz vor der ernte passiert. selbst 
dann ist es aber schwer, jeden umgeknick-
ten getreidehalm zu ernten.

kellers  feld ist von Wald oder hecken 
umgeben,  was den Wind abbremst. das 
striegeln hat noch einen anderen vorteil. 
Beim diesem vorgang wird unkraut aus-
gerissen, dem getreide geschieht nichts. 
„die Wurzeln des getreides sind länger 
und haften deshalb besser im Boden als 
die kurzen des unkrautes. doch nicht 
jedes unkraut kann so einfach besiegt 
werden, ein besonders hartnäckiges ist 
der ampfer.“ der  wächst überall. Bis  zu 
40 000 samen macht jede pflanze, welche 
mehrere Jahrzehnte im Boden stecken 
können, ehe sie keimen. Wird gemäht, 
werden sie zerstreut. von hand einfach 
ausreißen geht nicht, da die pfahlwurzel 
tief im Boden steckt. „Wenn ich einen 
ampfer sehe, so schneide ich einfach den 
fruchtkorb ab, und die pflanze kann sich 
nicht versamen. es geht somit auch keine 
gefahr mehr von ihr aus.“

der hof  von flurin keller wurde   1780 
gebaut. im fachwerkwohnhaus, mit 
rotem ziegeldach,  lebt er  mit seiner frau, 
seiner tochter, vier katzen und dem   ent-
lebucher sennenhund dawongo. dane-
ben hat es einen stall für die kühe. auf 
dem hof leben 30 milchkühe mit ihren 15 
verspielten rindern und fünf kälbern. im 
schuppen stehen die zwei traktoren, mit 
denen keller seine felder pflegt, holz 
transportiert und alle geräte zieht, die es 
braucht. dazu gehören die saatmaschine, 
der pflug, die striegelmaschine und ein 
güllewagen. auch die Biobauern brau-
chen dünger, dieser ist  die gülle seiner 
tiere. der dünger darf keinesfalls künst-
lich hergestellt sein. er darf nicht zu viel 
gülle spritzen, sonst könnte das getreide 
zu hoch wachsen und leicht umfallen, da 
der schwerste teil  oben beim korn ist. 
einzig der mähdrescher fehlt. „Wenn die 
erntezeit gekommen ist, mieten wir 
einen.“ es gibt eine Werkstatt und ein 
fahrsilo, wo das futter  unter einer plane 
gelagert wird. darin wird das Winterfut-
ter gelagert. „Wir haben sogar eine eigene 
kläranlage hinter dem haus, denn wir 
sind nicht an den Wasserkreislauf von 
Wald angeschlossen“, erklärt keller. das 
trinkwasser für den hof wird in einem 
Wasserreservoir gesammelt. ein tag als 
Biobauer ist lang und anstrengend. keller 
wäre in seiner Jugend eigentlich lieber 
fußballer geworden, nun spielt er  nur 
noch in seiner knappen freizeit fußball. 
trotzdem genießt er sein leben.

 
christian hartmann, Kantonsschule Zürcher 
Oberland, Wetzikon

15 Jahre für Emmer
ein schweizer getreidebauer  über kreislaufwirtschaft

W er den tiefroten saft der aronia-
beere trinkt, stößt auf eine 
mischung aus erdigem und doch 

fruchtigem geschmack. als bittersüß und 
auch etwas trocken kann das getränk 
beschrieben werden. dieses intensive aro-
ma beschert roland dömling seit einigen 
Jahren seinen kunden. der agrarbetriebs-
wirt baut die apfelbeere, wie aronia auch 
bezeichnet werden kann, in seiner heimat 
in münnerstadt, der unterfränkischen 
kleinstadt, an.  doch seine anfänge in der 
Branche liegen weiter zurück: er wuchs im 
elterlichen agrarbetrieb auf, bereits seit 
der kindheit darüber im klaren, diesen 
Beruf ebenfalls einmal ergreifen zu wollen. 
„mir macht das freude, in der natur 
irgendwas zu machen. du wächst da dann 
auch mit rein, und du hast dann schon rela-
tiv frühzeitig erlebt, wie selbständigkeit 
funktioniert.“ diese leidenschaft für die 
landwirtschaft spürt man bei dem blonden 
55-Jährigen sofort, wenn er – einen rot-
käppchen-korb mit seinen produkten 
neben sich – gut gelaunt und lebendig von 
seinem Werdegang erzählt. nach dem 
Besuch der landwirtschaftsschule in tries-
dorf kehrte er nach franken zurück und 
übernahm 1995 das geschäft seiner eltern.

seine große leidenschaft ist schon 
immer das reisen. „Wie die rucksackphase 
war, so in meinen zwanzigerjahren, bin ich 
ein paar Wochen unterwegs gewesen auf 
dem globus und habe mir alle kontinente 
angeguckt“,  berichtet dömling verschmitzt 
lächelnd. „und dabei habe ich mir auch 
immer die landwirtschaft angeschaut, also 
was machen die in australien, in neusee-
land, in amerika oder afrika?

Bei einer reise durch südamerika vor 
sieben Jahren kam er durch sein interesse 
an den produkten und pflanzen, die das 
agrarwesen dort zu bieten hat, auch 
schließlich auf aronia. in diesen sechs 
Wochen führte er gespräche mit  landwir-
ten und hielt ausschau nach einer pflanze, 
die klimatisch nach deutschland passte 
und die er anbauen könnte. seine suche 
schien zunächst vergeblich, bis er am flug-
hafen kurz vor seiner rückreise endlich 
fündig wurde. dömling traf dort einen 
nordamerikanischen ureinwohner, mit 
dem er ins gespräch kam. der indianer 
erzählte ihm von einer Beere, die in langer 
tradition von seinen vorfahren als heil-
pflanze zur stärkung der gesundheit ver-
wendet wurde: aronia. 

„ich wollte eine pflanze anbauen, die 
den menschen ein stück weit auch was 
gutes tut“, erklärt der landwirt und ist 
davon überzeugt, diese in der gesunden 
apfelbeere gefunden zu haben. „du hast 
nämlich da viele Wirkstoffe drin wie flavo-
noide und vitamine. die heben die nähr-
stoffversorgung im körper, und dadurch 
bist du besser geschützt gegen erkältungs-
krankheiten“, sagt dömling und stellt 
außerdem fest: „Jeder körper ist einzig-
artig in seiner zusammensetzung, und des-
wegen wirkt es bei jedem anders. es gibt 
leute, bei denen dann zum Beispiel der 
Blutdruck runtergeht.“ in der einschlägi-
gen literatur werden tatsächlich die positi-
ven auswirkungen der pflanze für krebs-
patienten und menschen mit magen-
darm-erkrankungen genannt.

2017, zwei Jahre nach seiner reise und 
nachdem er intensive recherchen über 
aronia getätigt hatte, baute dömling die 
pflanze biozertifiziert an und erweiterte so 
sein sortiment, das bis dahin ganz traditio-
nell aus getreide wie Weizen und dinkel 
sowie aus raps, saatgut und Blumensamen 
bestand. die setzlinge dafür bekam er von 
einer Baumschule aus dem norden. mit 
dem anbau der apfelbeere ist er in 
deutschland nicht ganz allein. um 1900 

wurde die aus dem östlichen nordamerika 
stammende pflanze über deutschland 
nach russland gebracht. es entstanden 
über 300 verschiedene sorten, die Beere 
etablierte sich dort als heilpflanze und ver-
breitete sich nach asien weiter. nach der 
nuklearkatastrophe von tschernobyl 1986 
wurde sie an von der strahlenkrankheit 
Betroffene verabreicht, um eine schwer-
metallausleitung im körper in gang zu set-
zen und so die ausmaße der krankheit zu 
verringern. letztlich kam aronia dann 
wieder nach deutschland zurück. die 
älteste plantage befindet sich in der ehe-
maligen ddr, in schirgiswalde in sachsen, 
die 1975 offiziell den anbau startete. mitt-
lerweile ist aber die pflanze in der ganzen 
Bundesrepublik zu finden. 

über die entwicklung der landwirt-
schaft im allgemeinen sagt dömling: „ent-
weder machst du quasi brutal viel, oder du 
musst dir dann ein stück weit auch was 
anderes einfallen lassen.“ er selbst ent-
schied sich also für die zweite variante, 
indem er die  immer noch exotische und 
besondere Beere anbaut. diese ist auch 
namensgeber seiner firma „frankenaro-
nia“, unter der die produkte verkauft wer-
den. „ich wohne in franken. frankenwein 
kennt jeder, das ist dann ein regionaler 
Bezug. das war auch mein gedanke. das 
habe ich mir ein wenig von den Winzern 
abgeguckt.“

ähnlichkeiten mit dem Weinanbau gibt 
es auch bei der ernte von aronia. denn 
wenn die Beeren ende august dunkel und 
reif werden, wird zunächst auch der Öchs-
legrad gemessen. „Wir haben sie mit der 
hand gezupft, und das ist schon eine 
herausforderung, weil es relativ lange 
dauert“, berichtet dömling über das dies-
jährige abernten, wofür er für seine zwei 
hektar mit 15 personen fünf tage 
gebraucht hat. „es gibt dafür auch maschi-
nen, bloß die sträucher sind noch ein 
wenig zu klein.“ das aber könnte sich bis 
nächstes Jahr geändert haben. von den 
klimatischen Bedingungen her war es 
2021 günstig. „da hat es viel Wasser gege-
ben, die Beeren waren groß,  und die saft-
ausbeute war auch in ordnung“, erklärt 
dömling. denn bei trockenzeiten wird es 
schwierig: „die pflanzen halten das zwar 
schon aus, die gehen nicht kaputt, bloß ich 
will ja Beeren ernten, und die werden 
dann kleiner, und du hast weniger saft 
drinnen.“ 

ansonsten sind die pflanzen robust und 
eher nicht schädlingsanfällig. um sie auch 
vor vögeln zu schützen, hat der landwirt 
stelzen für die in der gegend heimischen 
falken aufgestellt, die die Bedrohung aus 
der luft abschrecken. nach dem ernten 
müssen die Beeren erst mal gekühlt wer-
den, bevor sie  entweder getrocknet oder in 
die mosterei zur saftverarbeitung gebracht 
werden. dort werden sie dann  in flaschen 
abgefüllt. die produkte werden in regio-
nalläden verkauft. angeboten werden 
auch schokobeeren und ein fruchtauf-
strich. außerdem beliefert der agrarbe-
triebswirt auch gastronomen in der nähe. 
das sortiment ist  auch online unter seiner 
Website  erhältlich. „ich habe auch schon 
einmal ein paket nach kroatien ver-
schickt.“ in zukunft wird dömling aller 
voraussicht nach seine anbaufläche für 
die Beeren noch vergrößern.

anna guhling, Johann-Philipp-von-Schönborn-
Gymnasium, Münnerstadt

landwirt roland dömling aus münnerstadt 
baut aronia an. auf die idee mit der 
apfelbeere hat ihn ein indianer gebracht. 
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Dudweiler, Gym nasium am Schloss • Schorndorf, 
Johann-Philipp-Palm-Schule • Schwanewede, 
Waldschule • Schweinfurt, Celtis-Gymnasium • 
Schwetzingen, Carl-Theodor-Schule • Sofia (Bulga-
rien), Galabov-Gymnasium • Steinfurt, Herman-
Emanuel-Berufskolleg • Trogen (Schweiz), Kantons-
schule Trogen • Wiesbaden, Friedrich-List-Schule • 
Würzburg, St.-Ursula-Gymnasium • Yokohama, 
Deutsche Schule Tokyo Yokohama • Zagreb/Kroa-
tien, III Gimnazija • Zürich, Kantonsschule Stadel-
hofen, Kantonsschule Zürich Nord
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