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Ehemals Automechaniker, heute Bio-Landwirt im Puschlav

Zu Besuch bei Krauterkonig Reto Raselli

Das Val Poschiavo hat sich
einen Namen im bio-
logischen Kriauteranbau ge-
macht. Wer schon mal ein Ri-
cola-Kréduterbonbon ge-
lutscht hat, liess sich wahr-
scheinlich auch Salbei oder
Minze aus dem Siidbiindner
Tal auf der Zunge vergehen.
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«Male erbe. Un-
5 kraut. Das ist
._.SP.EZ.!A-.LI_T;ATEN das Schlimms-
W V b te beim biolo-
Ph _ﬂ!h \ L gischen Kréu-
= <. teranbau.» Wer
dies sagt, hat
eine fast 30-jahrige Erfahrung sowohl
mit wild wuchernden wie mit kulti-
vierten Pflinzchen. Der Puschla-
ver Landwirt Reto Raselli steht vor
einem seiner zahlreichen Felder
zwischen Le Prese und Pagnoncini.
Aus einem Meer von Griin schau-
en vereinzelte gelbe Bliiten hervor.
Noch eine Woche, und das Gelb der
Goldraute wird allgegenwaértig sein.
Doch bevor die Heilpflanze geerntet
werden kann, miissen noch diese
«schlechten Gréser» entfernt wer-
den. Eine volle Tagesarbeit fiir zwei
Angestellte, die mit gekriimmten
Riicken das Unkraut ausreissen
und mit der Karrette zum Fahrzeug
bringen, dessen Ladefldche voll des
stacheligen Zeugs ist. Wo keine Che-
mie zum Einsatz kommen darf, ist
Handarbeit angesagt. Unkrautver-
tilger und Diinger sind auf dem Hof
von Reto Raselli tabu. Schliesslich
steht er mit seiner «Erboristeria bio-
logica» fiir hundertprozentig bio-
logischen Krauteranbau. Das Bio-
Knospe-Label zertifiziert auch den
Rest seines Landwirtschaftsbetriebs,
zu dem 40 Kiihe und 40 Kilber in
Muttertierhaltung sowie einige Esel,
Schweine und Hiithner gehoren.

Das Kerngeschift ist und bleibt fiir
Raselliaber der Krduteranbau,dener
seit 1981 betreibt. Mittlerweile ist die
Landfléche, die er kultiviert, so gross,
dass er sie nicht mehr von einem ein-
zigen Standort aus iiberblicken kann:
Auf 15 Hektaren gedeihen unter
freiem Himmel die verschiedensten
Kréuter: Frauenmantel, Spitzwege-
rich, Eibisch, Salbei, Thymian, Apfel-
minze, Malve, Eisenkraut, Kornblu-
me... 13 verschiedene Pflanzen baut
Raselli an, einige von ihnen kénnen
gleich mehrmals pro Saison geerntet
werden. Nicht zuletzt dank eines
wohldurchdachten = Bewisserungs-
systems, das jeder Kriuterart die
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Reto Raselli ist der grosste Biokriuteranbauer landeswe
viert, die weite Bevolkerungskreise in Form von Bonbons und Teemischungen geniessen.

notige Wassermenge zufiihrt. Auf
der Ebene von Cavresc gleich hinter
dem Lago di Poschiavo kann es im
Sommer heiss und trocken werden
wie im Mittelmeerraum.

Experimentelle Anfiinge

Raselli ist nicht der einzige Kriu-
terbauer im Tal. Die Genossenschaft
zahlt neun Mitglieder, Raselli be-
wirtschaftet die grosste Flache im Tal
und ist mittlerweile zum schweizweit
bedeutendsten Produzent von Bio-
krdutern avanciert. Nicht zuletzt
dank seinem Partner der ersten
Stunde, der Firma Ricola. Die Kon-
ditor-Familie Richterich erweiterte
ndmlich zu Beginn der 1980er-Jah-
re ihre Produktepalette und stiirzte
sich in die Bonbon-Fabrikation.
Aber woher sollte sie die benotigten
Alpenkrauter fiir ihre Lutschcarrés
bekommen? Als moglicher Produ-
zent bot sich ein gewisser Raselli in
Le Prese an. Dieser experimentierte
wie einige andere auch mit dem
Kriuteranbau, nachdem ein von den
Gemeinden Poschiavo und Brusio
in Auftrag gegebener Wirtschafts-
entwicklungsplan Ende der 1970er-

Eine Exklusivitdit: Bliiten der roten Kornblume. Von Hand geerntet werden sie
nach der Trocknung nochmals einzeln verlesen.
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Jahre ein gewisses Potenzial in die-
sem Sektor geortet hatte. «Es war die
Zeit, wo fast jede Hausfrau in ihrem
Gemiisegidrtchen hinter dem Haus
mit Kriutern experimentierte», er-
innert sich Raselli an diese Ara des
Aufbruchs im Puschlav. Im Gegen-
satz zu all denen, die den Anbau
von Thymian und anderem eher als
Hobby betrieben, meinte es Raselli
ernst mit dem Kréauteranbau. Hand
in Hand mit der Firma Ricola und
botanischen Experten wurde schritt-
weise eine professionelle Produktion
aufgezogen, wurden in wissenschaft-
lichen Labors Pflanzen weiterentwi-
ckelt. Wie beispielsweise der langstie-
lige Enzian, im Gegensatz zu seinem
kurzstieligen geschiitzten Cousin
eine Pflanze, die seit einigen Jahren
gut angebaut werden kann.

Starke Partner

«Fiir unsere Genossenschaft war
die Partnerschaft mit Ricola ideal.
Ohne diese hitten wir uns niemals
so entwickeln kdnnen», zieht Rasel-
li Bilanz iiber eine bald 30-jahrige
Zusammenarbeit. Entwickelt hat
sich natiirlich auch der Produzent
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it. Zwischen Le Prese und Pagnoncini werden Pflanzen kulti-
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der berithmten Kréuterbonbons und
sein Angebot diversifiziert. Rund 200
Tonnen Bio-Krauter jahrlich braucht
Ricola mittlerweile. Da gentigen die
Lieferungen aus dem Puschlav schon
lange nicht mehr. «Mit den 15 Hek-
taren Land konnen wir maximal 40
Tonnen produzieren,im Durchschnitt
sind es 30 bis 35 Tonnen», prazisiert
Raselli. Die eine Hélfte geht an den
Kriuterbonbonhersteller, die andere
wird fiir Krédutertees verwendet. Da-
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Um viel zu produzieren, braucht man

wenn mogl

bei kriegen die Klienten die getrock-
neten und zerkleinerten Kriuter ge-
liefert. Nach der Ernte, die entweder
von Hand oder maschinell erfolgt,
werden die frischen Kriuter sofort
in die Trockenridume verfrachtet, wo
sie nach bis zu zwei Tagen bei 35- bis
40-gradiger Umluft trocken sind und
doch noch Aroma- und Wirkstoffe
beinhalten. Daraufhin werden sie
in einer speziellen «Héckselmaschi-
ne» auf die gewiinschte Grosse zer-
kleinert, manchmal bis auf wenige
Millimeter. Am Schluss des fast voll-
automatischen Prozesses spuckt die
Maschine das Endprodukt in grosse
Sédcke oder Container, die dann be-
reit fiir den Abtransport sind.

Ein kreativer Beruf

Raselli liebt den Krauteranbau,
auch wenn er sehr zeitintensiv ist.
Im Sommer sind Arbeitstage von 14
Stunden keine Ausnahme, sondern
die Regel, Buchhaltung und Admi-
nistration miissen zwischen 22.00
Uhr und Mitternacht erledigt werden.
Raselli befriedigt die Moglichkeit,
ein Produkt herzustellen, mitentwi-
ckeln zu konnen. Dabei gehe es nicht
nur um die Arbeit an der Pflanze
selbst, sondern auch um die Entwick-
lung von neuen Teemischungen, die
Fihigkeit Trends zu erkennen oder
solche zu setzen und Produkte auch
selbst zu vermarkten. «Das ist ein
sehr kreativer Job», meint Raselli.
Und einer mit Zukunft obendrein.
Wirtschaftskrise hin oder her, denn
Bioprodukte bleiben gefragt.

Um nichts in der Welt mochte der
Puschlaver Krauterbauer einen an-
deren Beruf ausiiben, schon gar nicht
in das frither erlernte Metier des Au-
tomechanikers zuriickkehren. Unge-
achtet der langen Arbeitstage und der
Tonnen von Unkraut, an die auch er
immer wieder Hand anlegen muss.

ich mehrere Ernten jihrlich, aber

auch eine grosse Anbaufliche. Im Bild das grosste Salbeifeld der Schweiz.

Haufenweise frische Brennnesseln. Kaum geerntet werden sie in die Trockenkammern verfrachtet, wo sie bei 35- bis

40-gridiger Durchluft langsam ihr Wasser verlieren.





