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Weinland

Die Linse hat Zukunft

REGION Viel Protein und eine
Ergdanzung zu Fleisch: Reto Wipf
baut nebst der griinen Linse
erstmals die schwarze Belugalinse
an. Die Kultur hat gern warm,
spiirte jedoch die Hitze. Ende Juli
drosch er seine Ernte am Untersee.

Zwei Kipper hat Reto Wipf vom Martel-
lahof an seinen Traktor angehingt.
Nicht wegen der Menge, sondern we-
gen der zwei Sorten. Zum dritten Mal
baut der innovative Landwirt auf ei-
nem Feld in Eschenz griine Linsen an.
Und gleich daneben als Premiere
schwarze Belugalinsen, die intensiver
schmecken.

Die Parzelle gehort zum elterlichen
Hof seiner Frau Michele, den die bei-
den nebst ihrem Martellahof ebenfalls
bewirtschaften. Das Linsenfeld liegt
leicht erhoht an der Stelle, wo der Un-
tersee in den Rhein fliesst.

Das sollen Linsen sein?
«Sie haben Thr Ziel erreicht», meldet
das Navi. Und der Blick aus dem Auto
offenbart zwar ein Feld, fiir den Laien
jedoch eher eine magere Okowiese.
Halme liegen verdorrt am Boden, nur
einzelne griine Stingel stehen, wohl
eher Unkraut. Das sollen Linsen sein?
Tatsédchlich! «<Wir produzieren pesti-
zidfrei», erkldrt Reto Wipf. Und weist
den Gast und Remo Hirt vom gleichna-
migen Agrarunternehmen in Andelfin-
gen darauf hin, dass die griine Sorte
trockener ist als die schwarze und somit
dunkler. Remo Hirt wird die eineinhalb
Hektaren dreschen. «Das ist mal etwas
anderes als Weizen», meint er, und er
freut sich darauf, diese Spezialkultur
ernten zu konnen.

Die Ernte liegt am Boden

Die ersten Meter fihrt Reto Wipfin der
Kabine mit, wegen der Feinjustierung.
Deutlich wird: Es hat sich gelohnt, das
Feld im Friihling vor dem Ansden zu
walzen. Denn der Méhbalken ist starr
und kann Bodenunebenheiten schlecht
ausgleichen. Die Hiilsenfrucht aber
liegt ziemlich flach. An den Stellen des

Links Sonnenblumen, hinten Zuckerriiben —

ersten Schnitts bleiben die Hiilsen lie-
gen, die jeweils zwei Kerne daraus sind
also wie gewiinscht im Bunker des
Maihdreschers gelandet. Landwirt und
Maschinist sind zufrieden.

Im Mai hatte sich das Linsenfeld in
einem schonen Griin gezeigt. Die
Frucht reifte danach von unten ab, die
Stingel neigten sich bald zur Seite und
verdorrten am Boden. Reto Wipf rech-
net mit einer Tonne Ertrag pro Hektare
und dank dreifacher Fliche in diesem
Jahr damit, dass er in seinem Hofladen
ganzjihrig Linsen anbieten konnen
wird. Die letztjdhrige Ernte ist schon
langer ausverkauft, der Nachschub soll-
te ab Mitte September verfiigbar sein.

Weniger schlecht als anderes

Ob es Pflanzen gebe, die nun besser ge-
deihen wiirden, fragte Redaktorin Silvia
Miiller im Interview (AZ vom 31.7.2026)
den Ossinger Andreas Buri, Landwirt
und Vorstandsmitglied im kantonalen
Bauernverband. «Wohl kaum», sagte
dieser. Reto Wipf hilt ein bisschen da-
gegen. Bei Bedingungen wie in diesem
Sommer wiirden Linsen «weniger
schlecht» wachsen als andere Kulturen.
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In den Hiilsen befinden sich immer zwei Linsen — griine (oben) od

Das Hauptanbaugebiet von Linsen
sei die Tiirkei, sagt er weiter. Die Kul-
tur habe also gerne warm und daher
eine Zukunft, glaubt er. Aber auch fiir
diese Hiilsenfrucht war es Ende Mai/

Reto Wipf: «Die Umstellung muss von unten

MARTHALEN Wadren Hiilsen-
friichte nachgefragt, wiirden sie
auch angebaut, sagt Reto Wipf. In
der Schweiz laufe es jedoch umge-
kehrt. Er erzdhlt.

«Linsen sind ein idealer pflanzlicher
Proteintrdger und somit als Fleischer-
satz geeignet. Die Nachfrage ist aber ge-
ring. Aber was heisst da Ersatz: Beim
Fleisch machen Ersatzprodukte gerade
einmal vier Prozent aus, der Absatz ist
sogar riickldufig. Auch in unserem Hof-
laden sind die Burger aus Gelberbsen
eher weniger gefragt. Ich bezeichne die
Produkte daher als Fleischergdnzung.

Der Absatz wird durch den Bund ge-
fordert. Die Kosten fiir den Flyer vor
zwei Jahren zum Beispiel wurden tiber-
nommen - das erklirt die viele Wer-
bung, die fiir einheimische pflanzliche
Proteinprodukte gemacht wird. Aber
der Markt macht nicht mit.

Wir Landwirte produzieren, was der
Konsument, die Konsumentin will. Lin-
sen gingen bei uns im Direktverkauf
gut weg. Grossverteiler aber haben
kein Interesse. Im Protein-Power-Netz-
werk, in dem ich mitmache, sind auch

Grossverteiler dabei. Sie finden An-
strengungen in diese Richtung super,
bis es um die Ubernahme der Ernte
und den Preis geht.

Damit Hiilsenfriichte aber eine echte
Alternative fiir die Landwirtschaft sein
konnen, braucht es die grossen Anbie-
ter. Der Wille seitens Produktion wire
da, der Markt ist es aktuell jedoch nicht.
Und etwas nur auf den Markt bringen
zu kénnen, wenn es durch Subventio-
nen verbilligt wird, ist fragwiirdig.
Nachhaltig ist dies auf keinen Fall.

Wenig bekannt und nicht fiir tiberall
Hilsenfriichte sind nicht - oder noch
nicht - in unserer gesellschaftlichen
Kultur drin. Oder kennen Sie ein typi-
sches Linsengericht, das Sie an einem
Feiertag statt des Filets im Teig oder
des Sonntagsbratens auftischen wiir-
den? Ich nicht!

Kommt hinzu: Uberall gedeihen
Linsen auch nicht. Die Kultur braucht
Trockenheit und Wirme, wenn auch
nicht so viel wie diesen Sommer. Ein
Anbau nur schon 100 Meter hoher ge-
legen kann schwierig werden. Ein Er-
satz fiir das Grasland in den Alpen sind
Hilsenfriichte schon mal nicht. Kommt

dazu, dass die grosste Wertschopfung
in der Schweizer Landwirtschaft mit
mehr als der Hilfte beim Tier liegt.
Spezialkulturen machen einen Viertel
aus, Ackerbau noch rund 15 Prozent.
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Reto Wipf baut erstmals zwei Sorten
Linsen an.

e

und auf dem Feld mit dem Mahdrescher wachsen Linsen. Fast ohne es zu merken, fiillte sich der Bunker.

Anfang Juni zu heiss und zu trocken.
Die Kerne konnten sich nicht so schon
ausbilden wie gewtiinscht. Ende Juli zog
Reto Wipf die Ernte vor. Ein Nieder-
schlag in diesem Reifestadium hitte

kommen»

Nachhaltig wire eine kostendecken-
de Produktion vom Anbau bis zum Ver-
kauf. So gesehen kann das System von
unten herauf gesunden. Die Verantwor-
tung liegt bei der Konsumentin, beim
Konsumenten, indem sie direkt einkau-
fen, in Hofliden, Bickereien oder Metz-
gereien mit einheimischer Produktion
und einheimischen Produkten.

Unser 20-Hektaren-Betrieb war auf
Ackerbau ausgerichtet. Ohne Nebener-
werb sahen wir keine Chance, diesen
wirtschaftlich zu fiihren - oder positiv
formuliert: Wir sahen eine Chance in
der Spezialisierung mit alten Getrei-
desorten sowie mit Poulet- und Schwei-
nefleisch aus Freilandhaltung. Und,
ganz wichtig, mit so wenig Abhingig-
keit wie moglich. Oder eben wenn wir
so viel wie moglich selber verkaufen.
Wir sind dann auch selber schuld,
wenn es nicht klappt.

Den Schritt haben wir nie bereut.
Ein Selbstldufer ist es aber auch nicht.
Das sage ich auch Schulklassen des
Strickhofs, wenn sie sich ein Bild ma-
chen. Landwirtschaft braucht Weitsicht
und Massnahmen, die Ernten sichern.
Das wire wichtiger als der Verzicht auf
Plastikrohrli»  (Aufgezeichnet: spa)
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er Belugalinsen. Verpackt sind sie bald wieder erhaltlich.

dazugefiihrt, dass die Frucht nochmals
ausgeschlagen hitte und als Folge da-
von die Kerne am Boden gelegen hit-
ten statt in der Hiilse zu bleiben. Dann
wire der Ertrag gleich null gewesen.

Aktuell und ohne Anstrengung der
grossen Detailhdndler lohne sich der
Anbau nur in der Direktvermarktung,
sagt Reto Wipf (siche Text links). Seine
Ernte ldsst er in Wildensbuch reinigen
und trocknen und bietet sie bald auf
dem Martellahof an, verpackt als gan-
ze Kerne oder beschidigte verarbeitet
zu Empanadas, Teigtaschen.

Gut fiir die Proteinwende
Linsen sind vielseitig einsetzbar. Mit
20 bis 25 Prozent Protein sind sie ein
Hauptnahrungsmittel und ein Fleisch-
ersatz. Fir die Ziircher Hochschule
ZHAW sind Hilsenfriichte die nach-
haltige Zukunft. «Unsere Erndhrung
steht an einem Wendepunkt», heisst es
im Beitrag {iber die Proteinwende
(www.zhaw.ch, im Suchfeld «Protein-
garten» eingeben). Linsen und Co.
wiirden den «dringend notwendigen»
Ubergang von einem {iibermissigen
Konsum tierischer Proteine hin zu
pflanzlichen Alternativen bedeuten.
Fiir Reto Wipf ist die Hiilsenfrucht
eine Ergidnzung zu seinen Freilandpro-
dukten von Huhn und Schwein. Schon
frith in seiner Selbstindigkeit richtete
er sein Angebot auch auf Kundschaft
aus, die Fleischalternativen sucht. Aus
Eiweisserbsen macht er Vegiburger
und Falafel (AZ vom 12.8.2022) - und
neu eben Linsen. «Wir probieren gerne
etwas aus», sagt er. Auf dem Martella-
hof gilt: Das eine tun, das andere nicht
lassen. (spa)
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