KRAUTERGARTEN

Brunnenkresse fiir die ganze Schweiz

ldyllisch gelegen im wasserreichen Gebiet von Wynau, befindet sich hinter hohen Béiumen versteckt die einzige

er lateinische Name nasturtium

officinalis, zu deutsch Nasenqual,

weist auf den besonderen, leicht
brennenden Geruch der Pflanze hin, der

die Nase zum Niesen reizt. Doch trotz oder
vielleicht gerade wegen ihres scharfen Ge-

schmackes wird die Brunnenkresse auch Brunnen

bei uns immer beliebter. Es gibt kaum ein
Feinschmeckerlokal, das dieses wiirzige und ge-
sunde Kraut nicht als Salat, Gemiise oder Sup-
pen auf der Speisekarte fiihrt.

Bereits in der 3. Generation baut Familie Motzet
in Wynau (BE) diese Pflanze in Grosskulturen an
und beliefert Restaurants,
Hotels, Mirkte, Reform-
hduser und Privatpersonen
damit. Etwa 70 % des ein-
heimischen Verbrauches
kommt aus der Brunnen-
kressezucht von Mathias
Motzet. Auch im Kriuter-
salz «Herbamare» ist Mot-
zets Brunnenkresse enthal-
ten; zwischen 15 und 18
Tonnen liefert er dafiir
jéhrlich an die Firma Bio-
force.

Eine alte Idee
bewihrt sich auch
heute noch

Die Idee zum Brunnen-
kresseanbau stammt von
Grossvater Motzet, der
1905 aus Deutschland in
die Schweiz einwanderte

Der Enkel Mathias Moizet fithrt das vom
Grossvater gegriindete Geschdft weiter

und in dem wasserreichen Ge-
biet in Wynau einen idealen
Platz fiir sein Vorhaben
fand. Natiirliche Quellen,
in Becken gefasst, sorgen
dafiir, dass die Pflan-
zen ausreichend be-
4 wissert werden kon-
nen. Mit Hilfe von
Schleusen wird die Was-
sermenge reguliert. 55 Becken werden
zur Zeit fir die Kultivierung genutzt. Die
anderen Becken auf dem 13 Hekta-
ren grossen Gebiet mit einer Was-
serfliche von 120 Aren hat Ma-
thias Motzet an den Oberaargaui-
schen Fischereiverein fiir die Fo-
rellenzucht verpachtet.

Anbau

Alle zwei Jahre werden die
Zuchtbecken neu bepflanzt. Da-
zu  wird frischgeschnittene
Brunnenkresse auf eine Hu-
musschicht gestreut. Nach
zwei bis drei Wochen haben
sich Wurzeln gebildet; die Pflanzen sind dann
soweit angewachsen, dass sie nicht mehr wegge-
schwemmt werden kénnen und das Becken wie-
der mit Wasser gefiillt werden kann. Bis zur er-
sten Ernte dauert es je nach Witterung etwa zwei
Monate.

fressepflanze

Frostschutz im Winter

Sinkt die Temperatur unter
7 Grad, stellt die Pflanze ihr
Wachstum ein. Damit die
Brunnenkresse auch bei
grosser Kilte nicht erfriert,
wird der Wasserpegel erhoht
und die Pflanzen mit einer
«Britsche» (einem flachen
Sieb) hinuntergedriickt. Die
Temperatur des Wassers
schiitzt die Pflanzen vor der
Kilte.

Ernten mit Schere oder
Sense wie zu Grossva-
ters Zeiten

Ungefihr eine Woche vor
dem Schnitt beginnt Mathias
Motzet die Pflanzen zu
«strecken». Dazu wird der
Wasserstand langsam ange-
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Brunnenkressezucht der Schweiz. Seit 1905 kultiviert hier Familie Motz2t das gesunde, schmackhafte Krau.

hoben. Die Pflanzen strecken sich, um iiber die
Wasseroberfliche zu gelangen. Nach einer Wo-
che sind sie dann so gross, dass sie geschnitten
werden konnen. Je nach Linge des Krautes wird
es mit der Sense oder Schere geerntet.

Die frischgeschnittenen Pflanzen werden
noch am selben Tag per Bahn oder Post an die
Abnehmer geliefert. Unter den Kunden befin-
den sich auch Bioldden und Reformhiuser;
denn seit 1996 tragen Motzets Kulturen das
Knospenzeichen.
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Auf 120 Aren Wa.s:s‘e}_'ﬁdc‘he. wichst das kdstliche Kraut
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Quellwasser dient zur Bewdsserung der Kulturen

Ernten mit Schere und Stiefeln im Wasser

Bis zu 100kg Brunnenkresse werden in Spit-
zenzeiten tdglich geerntet. Eine beschwerliche
Arbeit, die fast ausschliesslich von Mathias Mot-
zet und seiner Frau erledigt wird. Nur in der Hoch-
saison werden noch Helfer hinzugezogen. Rheuma
habe er noch keines, meint Mathias Motzet, der
sich zum Schneiden mit Fischerstiefeln ausgerii-
stet ins Wasser stellen muss, aber den Riicken,
den spiire er manchmal schon.



