«MIINI MEINIG»

Holl!

VON SANNA BUHRER WINIGER

Erziehung ist eine
feine Sache - wenn
"\ sie funktioniert. So
diirfte unsere Katze
diesbeziiglich nicht
ganz zufrieden sein.
Denn auch wenn

S ihre Menschen ihr

| aus schiererer Biisi-
narretei tagsiiber die Haustiir neben
der Katzenschleuse dffnen - nachts
tun sie dies trotz klarer Ansprache
IMurrlis nicht! Ich hingegen bin dies-
beziiglich mit mir im Reinen. Nach-
dem ich mich bei Biisis Maunzen
mehrfach tiefer ins Kopfkissen geku-
schelt und «Hollmer, bringmer, gang-
mer - ldckmer» gedacht habe, ist der
Spuk vorbei. Und wdhrend mich die
Katze als faule Pechmarie verschreien
wiirde, wenn sie médrchenkundig wire
und um Frau Holles Lehrtdchter
wiisste, so sehe ich mich trotz Nichts-
tun als das vorbildliche Gegenteil.
Finmal mehr denke ich beim Sinnie-
ren, dass im Leben kaum etwas wirk-
[ich fiir jeden, jede gleichermassen in
Stein gemeisselt ist, kaum eine Wahr-
hieit, kaum ein Stiick Wissen ewig
hdlt. Die Welt entwickelt sich weiter,
doch meine Einstellungen, meine
Kenntnisse auch?

Nicht wirklich, merke ich dfters
mal. So habe ich seit Jahren Rapsol
zum Kochen gemieden, weil ich vor
noch mehr Jahren gehort hatte,
Rapsol tauge fiirs Erhitzen nicht.
Zwar Rriegte ich irgendwann mit, dass|
es die sogenannten HOLL-Raps-Sor-
ten gibt, deren Ol auch wirklich heiss
wertrdgt. Aber Urteil bleibt Urteil wird
Vorurteil. Gestern habe ich mir online
Fakten zum Raps geholt und siehe da,
nun bin ich auch beziiglich Verwen-
dung der Produkte der wichtigsten
Schweizer Olpflanze differenziert auf
dem neusten Stand. Ich weiss, wann
ich kaltgepresstes Edelrapsol brauche,

ann raffiniertes, wann HOLL, und

ass ich mir mit Rapsol gesundheit-
ich einen Gefallen tue, denn sein An-
teil an ungesdttigten Fettsduren, im
peziellen den Omega-3-Fettsduren,
iegt um ein Vielfaches hoher als bei
Olivenol oder Palmol. Und falls Sie

enken, die Biihrer habe jetzt genug
eglinzt mit Wissen, das sie von einer
Webseite hat, dann sehen Sie diese
Anekdote als Gleichnis an fiir - nun
ja, fiir viele Situationen, gerade auch
in der Landwirtschaft. Diese ist nicht
mehr Gotthelf, war nie Ballenberg,
sondern sie ist auf dem Weg nach
worn in eine Zukunft, die weiter die
IMenschen der Schweiz und andere ge-
sund erndhren soll und will. Wie sie
das macht und warum sie das eventu-
ell nicht nach Ihren Vorstellungen
macht, das erfahren Sie vielleicht grad
am kommenden Wochenende, indem
Sie am 1. August-Brunch den Bauern,
die Bduerin fragen oder sich an den
Tagen der offenen Weinkeller bei einer
Winzerin, einem Winzer informieren.
Oder einen Konsumenten ansprechen,
mit einer Konsumentin plaudern.

En schone Erschte Auguscht und

leute Gespréche allerseits!
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Natur degustieren und geniessen

Tage der offenen Weinkeller: Auch
Winzer und Kellereien der Region of-
fenen am kommenden Wochenende
die Tore ihrer Betriebe. Sie stellen
ihre Produkte vor - und auch den
hiesigen Weinbau. Dieser ist zum Bei-
spiel viel naturniher, als viele Konsu-
menten wissen, ist Markus Simmler
iiberzeugt. Im Interview zeigt er auf,
warum, und weshalb dies gerade in
der Krise eine Chance ist.

INTERVIEW: SANNA BUHRER WINIGER

Schaffhauser Bauer: Zu viel Wein in
den Kellern, wvolle Rebstocke, eine
Gastronomie, die Wochen lang keine
Gdste empfangen konnte, Druck von
Importweinen: Die  Weinbranche
kdmpft. Wie erleben Sie als Winzer
diese Krise?

Markus Simmler, Winzer, Lindenhof,
Buchberg: Trotz der Schwierigkeiten
ist es auch eine spannende Phase im
Weinbau. Neue Wege werden beschrit-
ten, in Schaffhausen zum Beispiel jene
des «griinen Rebbaus».

Griin gleich naturnah?

Ja, wobei der hiesige Rebbau ohnehin
schon naturnah unterwegs ist. Die
Winzer der Schweiz tun viel fiir die
Natur, zum Beispiel mit Strukturen fiir
Insekten und Kleintiere, etwa an Bo-
schungen und auf Ruderalflichen bei
den Reben. Vielerorts mulchen die
Winzer die Grasstreifen zwischen den
Rebstocken alternierend, dies ebenfalls
zur Forderung der Insekten.

Zudem werden vermehrt pilzwi-
derstandsfahige «Piwi»-Rebsorten ge-
pflanzt. Diese brauchen deutlich weni-
ger Pflanzenschutz als herkommliche
Sorten. Allerdings bringen sie auch ein
etwas anderes Bouquet mit sich als tra-
ditionelle Sorten. Doch viele Kunden
sind offen fiir Neues und damit auch
offen fiir neue Weinerlebnisse.

Und die Resistenz gegen Pilzkrankhei-
ten hdlt, was sie im Namen Piwi ver-
spricht?

Ich habe zehn Jahre lang biologisch
bewirtschaftet und 60 Prozent unserer
Reben sind Piwi-Sorten. Bei diesen
bringe ich deutlich weniger oft Pflan-
zenschutzmittel aus. Zum naturnahen
Weinbau passt tibrigens auch das mitt-
lerweile regionale Schorle-Konzept
«Trubetau»*, da jene Trauben bereits
mit 75°0e geerntet werden und somit
frither, als die Kirschessigfliege in den
Reben aktiv wird. Auch die Pilzkrank-
heit Botrytis (Graufdule) ist darum we-
niger ein Problem.

Warum bewirtschaften Sie Ihren Be-
trieb wieder konventionell?
Modernste synthetische Pflanzen-
schutzmittel bauen sich innert zwei,
drei Tagen ab, viel schneller als etwa
Kupfer oder Schwefel. Das stimmt fiir
mich besser fiir griinen Rebbau.

Griiner Rebbau wird im Kanton
Schaffhausen in der Weinbranche dis-
kutiert...

Das Projekt wird gezielt vorangetrie-
ben. Kiirzlich wurde diesbeziiglich in
der Bergtrotte Osterfingen informiert
und eine «Spurgruppe» ist angedacht.
Ich bin auch dafiir angefragt worden.
Es geht dabei auch um Definition, Be-
legbarkeit und Vermarktung des grii-
nen Rebbaus.

Was erhoffen Sie sich von einer Ver-
marktung?

Wie erwihnt, die Branche macht jetzt
schon sehr viel fiir Insekten und Klein-
tiere in den Reben. Die Winzer betei-
ligten sich an Vernetzungsprojekten,
deren Massnahmen auch vom Bund

BILD SANNA BUHRER WINIGER

«Der hiesige Rebbau ist schon naturnah unterwegs», ist der Buchberger Winzer Markus Simmler tiberzeugt.

AUSFLUGSTIPP

Welche Weinspezialitdten gibt es wo
zu geniessen? Wie werden die Trau-
ben gepflegt, aus denen sie gekeltert
werden? Und wie die edlen Tropfen,
bevor sie im Glas funkeln und kost-
lich munden?

Schaffhauser Winzer mit dabei

Diese und viele andere Antwor-
ten finden Sie am kommenden Wo-

Offene Weinkeller am 1./ 2. August

chenende auf verschiedenen Betrie-
ben auch im Kanton Schaffhausen.
Und einfach auch Genuss in stim-
mungsvollem Ambiente.

Ob am Nationalfeiertag oder am
Tag danach: Welche Weinkeller
wann wie lange 6ffnen werden, er-
fahren Sie auf www.swisswine.ch/de
> Offene Weinkeller Deutschschweiz
2020. sbw

unterstiitzt werden. Sie arbeitet an
einem nachhaltigeren Einsatz von
Pflanzenschutzmitteln, auch die so-
ziale Absicherung der Mitarbeitenden
ist da. Das sind alles Werte, die bereits
gelebt werden und die den hiesigen
Rebbau vom ausldndischen abheben.
Und diese Werte miissen wir prisentie-
ren.

Schweizer Weine brauchen mehr Ver-
marktung punkto Nachhaltigkeit?
Wir miissen das Fenster aufmachen
hin zu den Kundinnen und Kunden
und ihnen zeigen, was wir alles fiir die
Natur - und Menschen - tun. Zurzeit
werden rund 60 Prozent der in der
Schweiz getrunkenen Weine impor-
tiert, Tendenz steigend. Die Schweizer
Weinbranche wird weiter an Marktan-
teil verlieren, wenn sie sich diesbeziig-
lich nicht aktiver vermarktet.

Denn diese gelebten Werte recht-
fertigen auch einen Mehrpreis der in-
landischen Weine gegeniiber ausléndi-
schen Produkten. Punkto Qualitét sind
die hiesigen Weine so gut wie jene aus-
landischer Herkunft. Ausldndische
Weine werden aber besser vermarktet,
mit schonen Landschaftsbildern zum
Beispiel. Auch diese haben wir, aber
sie werden zu wenig eingesetzt.

In Osterreich etwa betrdgt der Im-
port nur rund 10 Prozent. Trotz Wein-
krise muss sich die Schweizer Wein-
branche mit Positivnachrichten ein-
bringen.

Sind die Tage der offenen Weinkeller
am kommenden Wochenende ein sol-
ches Fenster?

Genau. Die Tage der offenen Weinkel-
ler sind eine gute Chance, den hohen
Wert unserer Arbeit vorzustellen und

in Gesprdachen Vorurteile auszurdu-
men.

Sie haben vorher das Schorle-Projekt
«Trubetau» erwdhnt - worum geht es
dabei?

Die Traubensaft-Schorle «Trubetau»
gibt es in weiss und rot. Sie wird aus
Qualitédtstrauben und Schweizer Was-
ser mit 100 Prozent Swissness herge-
stellt, in einer edlen Flasche mit stilvol-
lem Design. Jeder Weinbaubetrieb
kann sich dem Projekt anschliessen,
«Trubetau» produzieren und vermark-
ten. Inzwischen sind Produzenten aus
mehreren Deutschschweizer Kantonen
mit dabei.

Trubetau ist Ihre Schopfung und Sie
haben die Schorle auf Ihrem Betrieb
zuerst lanciert. Was hat Sie motiviert,
das Risiko eines neuen Produkts ein-
zugehen?

Wir betreiben seit Jahren eine Besen-
beiz und haben festgestellt, dass der
Weinverkauf dort stetig riicklaufig war.
Alkoholfreie Getranke wurden bevor-
zugt.

Wire da alkoholfreier Wein kein
Thema?

Ich habe mich zwei Jahre lang damit
befasst. Es gibt solche Produkte im
Ausland. Doch ich habe noch keines
getestet, das wirklich trinkbar ist. Die
geschmackliche Zusammensetzung
von Wein ist hochkomplex, man kann
nicht einfach nur den Alkohol «her-
auslosen» und hat dann einen trotz-
dem noch ansprechenden Wein.

Eine Schorle hingegen ist wesent-
lich einfacher in der Herstellung. Doch
wir haben auch dort von Anfang an auf
Qualitét gesetzt und den Trubetau, wie

den Wein auch, in edle Glédser ausge-
schenkt. Wer alkoholfrei trinken
mochte, bleibt so nicht allein in einer
Gruppe. Man kann mit den andern fei-
erlich anstossen und auch Kinder kén-
nen die Schorle trinken.

Wie ist der Absatz der Schorle-Krea-
tion?

Am Anfang war er eher verhalten.
Doch kam sie gerade bei den Familien,
die unsere Besenbeiz besuchten, im-
mer besser an. Inzwischen haben wir
alle Siissgetrdnke ausser einer regiona-
len Cola von der Karte gestrichen.

Mit wenigen hundert Flaschen pro
Jahr sind wir gestartet, heute fiillen wir
gegen hunderttausend ab. Die Schorle
ist zu einem coolen Produkt geworden,
das viele schon einmal getrunken ha-
ben. Auch in der Direktvermarktung
ist sie gefragt und wir beliefern ver-
schiedene Laden und Restaurants. Neu
konnen wir Coop fiir Teilgebiete der
Region damit bedienen.

Das Konzept des Trubetau geben Sie
auch weiter. Warum?

Es war von Anfang an meine Vision,
etwas zu schaffen, das der ganze Bran-
che niitzen kann, nicht nur uns auf
dem Lindenhof.

Der Trubetau vom Lindenhof ist na-
turpark-zertifiziert. Hebt dies das Pro-
dukt heraus?

Der Regionale Naturpark Schaffhau-
sen gehort bei uns zum Gesamtkon-
zept eines naturnahen Weinbaus.

Inzwischen haben Sie ein zweites
Schorle-Produkt lanciert. Worum geht
es dabei?

Ziircher Jungunternehmer und wir
vom Lindenhof haben uns zu einer
GmbH zusammengeschlossen, um
Traubensaft-Produkte in die urbane
«In-Szene» einzubringen. «Adam +
Uva» hat weniger Siisse als Trubetau.
Die Flasche ist auf die Party-Szene zu-
geschnitten. Sie ist handlich, um direkt
daraus trinken zu konnen, der Auf-
druck leuchtet im Dunkeln.

Auch die Werbung soll junge Leute
abholen, die Alkoholfreies geniessen
wollen, ohne in ihrem Umfeld aus dem
Rahmen zu fallen. Die Produkte sind
gut angelaufen, weitere Ideen sind an-
gedacht.

* www.trubetau.ch, www.adam-uva.ch
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LANDFRAUEN GRILL

Marinaden fiir zartes Fleisch

Fleisch, auch Fisch oder Gemiise wer-
den mit der passenden Marinade erst
wunderbar saftig und wiirzig. Der
Aufwand lohnt sich auf alle Fille

Zwar leitet sich das

Wort «marinieren»
| vom franzosischen
«mariner», also «in

Salzwasser einlegen»,
| ab. Aber damit hat es
eigentlich nichts mehr
zu tun. Wéahrend man
frither Speisen fiir lange Seereisen in
Salzlake einlegte, um sie so ldnger
haltbar zu machen, ruiniert Salz heut-
zutage die meisten Marinaden. Weil es
Nahrungsmitteln Feuchtigkeit entzieht
und zum Beispiel Fleisch unangenehm
zdh macht, lasst man beim Marinieren
also lieber die Finger vom Salz. Erst
nach dem Garen darf gesalzen werden.
Vor dem Grillen oder Braten das
Fleisch ca. 1 bis 2 Stunden vorher aus
dem Kiihlschrank nehmen, damit es
Raumtemperatur hat.

So mariniert man richtig

Bevor man Fleisch mariniert, sollte
es gut mit Wasser abgespiilt und an-
schliessend trocken getupft werden.
Idealerweise fiillt man die Marinade
mit dem Fleisch in einen Gefrierbeutel,
der luftdicht verschlossen und dann im
Kiihlschrank gelagert wird - so zieht
die Wiirze richtig ein. Wie lange das
Marinieren dauert, hdngt ganz vom
Rezept und der Fleischsorte ab, das-
selbe gilt fiir Fisch. Grundsitzlich ist
das Einziehen iiber Nacht immer emp-
fehlenswert, Fisch sollte allerdings
nicht zu viele Stunden mariniert sein,
sonst zerfillt er.

Whiskey-Honig-Senf-Marinade

Zutaten fiir ca. 500 g Fleisch: 10
EL Oliven- oder Sesamol, 2 EL Whis-
key, 1 EL Senf, grob, Schirfe nach
Blieben, 1 EL Mango- oder Pflaumen-
chutney, (Alternativ Preiselbeeren), 1
EL Honig, 2 EL Sojasauce, Pfeffer,
Fiinf-Gewiirz-Pulver (alternativ fri-
scher Rosmarin und Thymian).

Zubereitung: Speisedl, Whiskey
und Sojasauce verriihren, dann den
Honig, den Senf und das Chutney
unterriihren, bis eine homogene Sauce
entstanden ist. Darauf achten, dass der
Senf, der Honig und das Chutney sich
gut mit den fliissigen Zutaten vermi-
schen. Zum Schluss Pfeffer und das
5-Gewlirz-Pulver zufiigen und noch-
mals kriftig umriihren. Nun gibt man
das Fleisch in einen verschliessbaren
Plastikbeutel und giesst die Marinade

dariiber. Den Beutel anschliessend
kurz schiitteln, das Fleisch leicht kne-
ten, bis es vollstindig von Marinade
umbhiillt ist. Das Fleisch sollte mindes-
tens 8 Stunden im Kiihlschrank ruhen.
Marinade kann fiir Rind-und Schwein-
fleisch verwendet werden.

Grillmarinade fiir Lammfleisch

Zutaten fiir 4 Personen: 5 EL Ho-
nig, 3 EL Senf, 1 Bund Rosmarin, 1 TL
Pfeffer, Y2 Zitrone, 5 Stiick Knoblauch-
zehen.

Zubereitung: Knoblauch schilen
und fein hacken. Zitronenschale abrei-
ben. Rosmarin waschen und fein ha-
cken. Honig, Senf, Rosmarin, Pfeffer,
Zitronenschale und Knoblauch in
einer Schiissel verrithren. Die Mari-
nade iiber das Lammfleisch giessen,
gut abdecken und iiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Joghurt Limetten Marinade (Fisch)

Zutaten: 2 Limetten, 100 g griechi-
scher Joghurt, Salz , Pfeffer.

Zubereitung: Limetten heiss wa-
schen und trocken reiben. Schale fein
abreiben, Friichte halbieren und aus-
pressen. Joghurt mit Limettenabrieb
und -saft verriihren, sodass eine «ge-
schmeidige» Marinade entsteht. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Ganze
Fische von innen und aussen, Filets
von beiden Seiten mit der Marinade
einreiben und mindestens 2 Stunden
im Kiihlschrank in einem geschlosse-
nen Geféss durchziehen lassen.

Marinade fiir Pouletschenkel

Zutaten fiir ca. 800 g: 1 EL Honig,
3 EL Olivenol, 3 EL Sojasauce, 3 EL
halbtrockener Weisswein, 1 EL Balsa-
mico, 1 EL Zitronensaft, 1 gehdufter
TL Senf, 2 TL Tomatenmark, 2 ge-
presste Knoblauchzehnen, 1 gehaufter
TL Rosmarin, 1 gehdufter TL Oregano,
15 TL Zimt, 1 TL Pfeffer, 1 TL Paprika-
pulver edelstiss, 2 getrocknete Chili-
schoten

Zubereitung: Alle Zutaten (even-
tuell zerkleinert) nach und nach zu-
sammenfiigen und gut vermengen. Bei
den Kréutern ist es immer besser, Fri-
sche zu verwenden - in getrockneter
Form geht dies aber genauso. (getrock-
nete Zutaten in einem Mérser zermah-
len). Je nach eigenem Gusto konnen
die Mengen variieren. Die Marinade ist
recht scharf, im Originalrezept ist noch
1 TL Salz enthalten, ich habs hier weg-
gelassen. Wichtig ist, dass eine dick-
fliissige Marinade entsteht. Mindestens
2 Stunden, noch besser iiber Nacht zie-
hen lassen. En Guete! Claudia Gysel

PFLANZENBAU AKTUELL

Weite Spanne bei Rapsertragen

Je nach Niederschligen, Andiingungs-
termin und Pflegemassnahmen variie-
ren die Rapsertriage zwischen hui und
pfui. Angesichts der Situation im
Friihling kamen aber viele Rapsan-
bauer doch mit einem blauen Auge
davon. Auch im Sortenversuch der
Fachstelle fiir Pflanzenbau gab es eine
Uberraschung, weniger bei den Sor-
ten als vielmehr beim fiir einmal gros-
sen Verfahrensunterschied.

Der Kleinparzellenversuch mit drei
Wiederholungen wurde in Koopera-
tion mit der der Forschungsanstalt
Agroscope am Gennersbrunn ausgest.

Zwei Verfahren

Die Sorten wurden im einen Ver-
fahren mit zwei Fungiziden (Herbst /
kurz vor Beginn Bliite) behandelt. Im
anderen Verfahren wurden keine Fun-
gizide eingesetzt. Die restlichen Mass-
nahmen erfolgten in beiden Verfahren
gleich. Prasentiert werden hier nur die
Sorten, die bereits auf der Liste der
empfohlenen Sorten sind.

Homogene Auswahl

Wiahrend Leopard in diesem Jahr
den hochsten Ertrag lieferte, ist es im
Mittel der letzten drei Jahre und iiber
beide Verfahren gesehen die am frii-
hesten blithende Sorte DK Exlibris, die
am meisten tiberzeugte. Die am spétes-
ten reife, neue Sorte Tempo reiht sich
nahtlos in die bestehenden ein, scheint
aber punkto Ertrag kein Uberflieger zu
werden.

Die beiden HOLL-Sorten erbrach-
ten diesmal den tiefsten Ertrag, sie ver-
mogen im Mittel der Jahre aber doch
einigermassen mitzuhalten.

Das Sortenangebot ist klein aber
fein, iiber den Erfolg entscheiden je-

Raps: die wichtigste Schweizer Olpflanze. Rund 6500 Landwirte bauen diese
Kultur an.

doch Standort und Witterungsverlauf.
Beobachtungen

Im Herbst wurde der Bestand dank
genug Wasser fast zu gross. Trotzdem
war ausgangs Winter noch kein Unter-
schied sichtbar zwischen der Variante
mit Herbstfungizid und ohne. Die erste
Bekampfung der Erdflohe richtete sich
nach den Schabstellen auf den Blat-
tern. Gegen Mitte Oktober hiipften
dann innert weniger Tage wieder iiber
70 Kéfer in die Gelbfalle. Angesichts
des guten Wuchses und der Schad-
schwelle wurde in der Folge auf eine
zweite Behandlung verzichtete.

Im Friihling war dann der eine
oder andere kleine Schaden sichtbar.
In der Gelbschale fanden sich nur sehr
wenige Stdngelriissler. Trotzdem kam
es zu Einstichen. Diese blieben aber
knapp unter der Schadschwelle. Die
Glanzkéfer hingegen mussten einmal

bekémpft werden. Die Bise vor Ostern
verzogerte den Bliihbeginn um einige
Tage. Die fungizidbehandelten Pflan-
zen wurden um 5 bis 10 cm grosser
und die Korner waren zur Ernte mit
rund 10 % um 1 % feuchter als diejeni-
gen der Variante ohne Fungizide.
Rapskrebs bzw. Sklerotinia war im
ganzen Versuch in einer einzigen
Kleinparzelle minim sichtbar. Auch
der Phomabefall hielt sich in Grenzen,
hier war aber ein Unterschied zwi-
schen den Verfahren sichtbar, 5 % ver-
sus 1 % der Pflanzen mit Flecken. Der
ungewohnlich grosse Ertragsunter-
schied von 9.6 dt/ha zu Gunsten der
Fungizidvariante diirfte also nur zu
einem geringen Teil auf diese beiden
klassischen Krankheiten zuriickzufiih-
ren sein, sondern eher auf einen allge-
meinen Greening-Effekt und auf die
Unterdriickung anderer Pilzkrankhei-
ten wie Verticillium. Lena Heinzer
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Trezzor Leopard

Mit Fungiziden 2018-2020 37.3 39.1
B Ohne Fungizide 2018-2020 35.0 35.1
Mit Fungiziden 2020 40.3 45.2
% Ohne Fungizide 2020 30.4 33.7

Gereinigte Ertrige je Rapssorte und Verfahren in dt/ha bei 6% Feuchtigkeit
in Schaffhausen 2018 bis 2020
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DAS SCHWARZE BRETT

B 1. August-Brunch
im Kanton Schaffhausen auf dem
Bolderhof, Demeter Bio- und
Erlebnisbauernhof, in Hemishofen.
Infos und Anmeldung auf www.
brunch.ch oder www.bolderhof.ch

B Tage der offenen Weinkeller 2020
am 1. und 2. August
Weindegustationen, Kellerbesich-
tigungen, Rebrundgénge. Offene
Weinkeller Kt. Schaffhausen,
Daten, Zeiten, weitere Infos der
einzelnen Anbieter: www.
swisswine.ch/de > Offene
Weinkeller Deutschschweiz 2020.
Siehe auch Interview links auf
Seite 1.

B Bringolfs Weinmobil
1./2. August. und 8./9. August.,
Sa. 13 - 18 Uhr, So. 12 - 17 Uhr,
beim Grillplatz oberhalb der
Bergkirche Hallau. Ausschank
eigener Weinspezialitéten,
Mineral. Nur bei schénem Wetter.
www.bringolf-weinbau.ch

B Weindegustation, Bauern-
museum, kleine Festwirtschaft
in Siblingen
So., 2. August 2020, ab 11 Uhr,
Fam. Kiibler & Vogelsanger, Hof
Rosenacker, 8225 Siblingen

B Landenergie Biomasse Fachabend
Mo., 3. Aug., 19.30 Uhr, Fam.
Miiller, Unterbuck, Thayngen,
Fachreferate, Betriebsfiihrung.
Progr.: www.schaffhauserbauer.ch
> aktuell und Vorschau rechts.

B Bergwy-Fischt
Sa., 8. Aug. ab 12 Uhr, und
So.,9. Aug. ab 11 Uhr
Mit geniigend Abstand aber
trotzdem von Herzen mochten wir
Sie bei uns begriissen: Festwirt-
schaft, Livemusik, Rossliwagen-
fahrt (So.), Kinderspielplatz,
Degustation und Weinverkauf
Fam. Beat u. Tabitha Hallauer,
Wilchingerberg 1, Wilchingen
www.bergwy.ch

B VLT Theoriekurs zur Priifung
Kat. G und M - jetzt anmelden
fiir Jugendl., die bis zum 28. Febr.
2021 14 Jahre alt werden (Jg. 06).
Sa., 5. Sept., 8 - 12 Uhr. GVS
Agrar AG, SH. Anmeldung:
VLTI-SH, 079 395 41 17, sektion@
vlt-sh.ch.

B Newsletter Schaffhauser
Bauernverband
u.a. Fachstelle Pflamzenbau:
Resultate Rapsversuch. Div.
Termine.

GRAFIK LENA HEINZER

INFO

Anbaudaten

»  Saat: 30. Aug. 2019, 50 Korner/
m?, Vorkultur Winterweizen

« Diingung mit Schweinegiille
am 26. August 2019, Mg-Am-
monsalpeter am 10. Februar
und Ammonsulfat am 28. Feb-
ruar 2020, total 171 kg N/ha

+  Am 16. September ein Pyreth-
roid gegen Erdflohe und am
16. Mérz 1 1/ha Pyrinex gegen
Rapsglanzkifer Im Verfahren
mit Fungiziden am 19. Okto-
ber 1 1/ha Tilmor und am 7.
April 0.7 1/ha Prolin

«  Ernte: 14. Juli 2020. lh

WEITERBILDUNGSTIPP

Biomasse vielseitig nutzen

Am kommenden Montag wird der
Landenergie Biomasse Fachabend in
Thayngen viele Inputs bringen.

«Die Betriebsbesichtigung bei Chris-
tian und Andrea Miiller ist als geniales
Praxisbeispiel schon mal stark. Miillers
haben beim Bau ihrer Biogasanlage*
Mut und Stehvermogen bewiesen und
viele Hiirden genommen. Sie kénnen
vieles zur Planung und Umsetzung
weitergeben», blickt Hansueli Graf,
Prisident von Landenergie Schafthau-
sen, voraus und ergédnzt: «Nun planen
Miillers eine Gastankstelle. Darum
sind die Fachleute Ueli Oester und Si-
bylle Duttwiler auf den Betrieb gekom-
men. Sie werden am Fachabend von
Landenergie Schaffhausen anwesend
sein und informieren.»

Treibstoff der Zukunft?

Die mogliche Verwertung eines Ab-
fallprodukts aus der Biogasproduk-
tion, ndmlich CO,, wird Gerhard
Meier, Methanology AG, Neuhausen,
aufzeigen. Der Mitbegriinder und CEO

des Jungunternehmens setzt sich fiir
die Nutzung von CO, als Komponente
von Methanol ein. CO,, das bei Bio-
gas- und Kldranlagen anfalle, lasse sich
mit Wasser und Energie effizient in
Methanol umwandeln und als Treib-
stoff nutzen, sagt Hansueli Graf, und
dies CO,-neutral, russfrei und erneuer-
bar. CO, als Nebenprodukt der Biogas-

anlage, Strom von den PV-Anlage auf
dem eigenen Dach und Wasser - diese
neue Technologie konnte der Schweiz
den Weg in die Autarkie ebnen.

Der Fachabend ist offentlich und
kostenlos. Bitte beachten Sie die Coro-
na-Schutzmassnahmen. sbw

* www.unterbuck.ch

INFO

3. August, ab 19.30 Uhr bei Familie
Christian & Andrea Miiller, Hof Un-
terbuck, Reiatstrasse 51, Thayngen.

Programm:

«  Fiihrung durch den Betrieb Miil-
ler: Biogasanlage und Warme-
verbund

«  Vorstellung Betrieb Miiller
Vortrag Ueli Oester, Apex AG:
Biogas Aufbereitung und Fahr-

Landenergie Biomasse Fachabend

zeugbetankung

«  Vortrag Sibylle Duttwiler, fahr-
Biogas Energie-Genossenschaft
(Ergdnzung zu Ueli Oester):
Projektierung und behdordliche
Auflagen

«  Impulsreferat Gerhard Meier,
Methanology AG: CO, aus Bio-
gas als Ressource nutzbar ma-
chen

+  Diskussion und Apéro mtg




