Besichtigung, Gamper Gemise Stettfurt

30 interessierte Senioren/Innen treffen sich am 21. Juni 2022 bei Gamper
Gemuse in Stettfurt.

Plnktlich um 13.30 begrissen uns unsere zwei Fuhrer, Herr Etter und Herr
Reifler.

Zuerst ein paar Eckdaten:

1977 mitder Pachtiibernahme des elterlichen Landwirtschaftsbetriebes,
begann der Anbau von Lager und Konservengemduse.

1978 Bau einer Lagerhalle und Beginn des Chicorée Anbaus, mit
bereits 10 ha und einem Ertrag von 130 T

2010 wurde zum ersten mal eine GP§esteuerte SalatSetzmaschine
eingesetzt.

2015 bauten sie die erste Photovoltaikanlage von 577 m2 auf der
Lagerhalle, was aber schon 2020 auf 5600 m2 erh6ht wurde, was
mit 50 z 70 % als Eigenbedarf genutzt wird.

In zwei Gruppen aufgeteilt ging deRundgang los.
Bei diesem Warmen Wettey 34 Grad,begrtissen wir die kiihle der
Kihlhalle von 5 Grad



Dann weiter in die nachste Halle, wo flinke Hande das Gemiuse rusten und
transportierfertig bearbeiten.

Der Abfall wandert via Forderband ineinen Kontainer und wird zu BioGas
verarbeitet.

Der Kopfsalat wird Kistenweise, via Forderband, durch eine Waschanlage
und anschliesend durch eiene Schleuder transportiert. Anschliessend
werden sie in Sacke verpackt und bis zum Transport, kiihl gelagert.



Herr Etter erklart uns, dass sie 20 verschiedene Produckte bearbeiten, was
zu 90 % auf eigenen Feldern wéchst, plus 10 % Landwirte im Vertrag.

80 Personen werden das ganze Jahr beschaftigt, dazu kommen noch

40 Saisonal bedingte Personen dazu.

Da esnoch kein zufriedenstellender UnkrautRoboter gibt, sind mehre
Arbeiter, 2-3 Mt. tagtaglich am jaten.

Das einzige Treibhaus, das wir aus Hygienischen Griinden nicht betreten
durfen, ist Das Gurkenhaus.




Dann gibt es einen Wechsel. rider neuer Baleiter Herr Reifler, zeigt uns
zuerst einen kurzen Video Uber den Werdegang des sehr intensiven
Arbeitsaufwandes und mit sehr viel Wissen der Chicorée.

Bis vor 30 Jahren wurden die Wurzeln in Torf eingelegt und mit einer
Matte zugedeckt. Die reifeisprossen mussten bei Dunkelheit mit einer
Stirnlampe, am Boden knieendgeerntet werden.

Fur die Hydrokultur wurden spezielle Treibkisten, von 1,0 x 1,2 m und
20 cm Rand héheangefertigt.
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Von Fruhjahr bis Herbst, wachsen die Wurzeln auf efhem Feld. Das Kraut
sieht aus wie Lowenzahn.

Nach der Ernte, werden die Wurzeln bei min. 2 Grad in Tiefschlaf geleqgt.
Sobald sie gebraucht werden, werden sie einzeln in die Kisten gestellt und
bei plus 20 Grad und hoher Luftfeuchtigkeit getrieben.

In ca.3 Wochen sind sie bereit fur die Weiterverarbeitung.

Von Hand wird jeder einzelne Zapfen in ein Rad gesteckt, wo ein messer die
Wurzel abschneidet.

Danach werden sie gewaschen und zur Weiterverarbeitung wiederum an
flinke Hande gebracht.

Auch die abgesknittenen Wurzeln werden gewaschen und an Landwirte
verteilt und an die Kuhe verfttert.

Der Nahrwert sei in etwa &hnlich wie Kartoffeln.

Im 18. JH sollen die Wurzeln auch als Kaffeeersatz gedient haben.






