» Oko-Intensivierung

Small is beautiful oder Selbstversorgung

durch Vielfalt —

Teil 2

In zweiten Teil der Hospezi-Saga berichtet Markus Schar, wie die Webers in Trun
im Biindnerland ihre Hotelwirtschaft quasi als selbstversorgendes Freilichtmuseum fiihren.

Wider den Traditionsverlust

Markus Schir. Was die Webers auf ihrem
Land machen, hat auch viel mit Raumplanung
zu tun. Oder besser gesagt, mit dem Erhalten
einer traditionellen Kulturlandschaft. Christi-
an sieht mit grossem Unbehagen, dass das Tal
immer mehr iiberbaut wird. Zweitwohnungs-
bau an den besten Lagen und auf den frucht-
barsten Boden ist ein Stichwort; grosse Stall-
neubauten mit betonierten Lauthéfen ein wei-
teres. Auch die Freizeitgesellschaft bedringt
die Landwirtschaft in der Surselva: drei Golf-
pldtze gibt es in der Talschaft mittlerweile, ein
vierter liegt gleich eingangs des Tals. Christi-
an ist besorgt iiber diese Entwicklung: «Ich
sage immer: Wir sind da wegen diesem Land.
Dieses Land hat uns durch Jahrhunderte er-
ndhrt. Es kann doch nicht sein, dass wir das
nicht mehr bebauen.» Der Kultur(land)verlust
findet im Kleinen auch vor Ort statt: Wir lau-

Das 6kokulturelle Berggasthaus.
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fen an einem schonen Fleck Land vorbei, der
frither als Garten genutzt wurde. Jetzt ist der
Boden kiesbedeckt und dient als Autopark-
platz. «Das ist unsere Gesellschaft. So etwas
verkrafte ich fast nicht, da blutet mein Herz!
Das ist der ideale Ort fiir einen Garten, hier ist
es sehr friith aper [schneefrei].» Betrachtet
Christian das Tal, sieht er die alte Kulturland-
schaft zwar noch. Er kennt auch noch das da-
hinterstehende traditionelle Nutzungssystem.
«Es ist noch augenfillig, aber wir brauchen es
nicht mehr», stellt er klagend fest.

Traditionelles bauerliches Handwerk
erhalten

Die Webers pflegen den traditionellen Land-
bau noch. Sie kultivieren z.B. etwas Roggen,
Buchweizen, Gerste und Weizen. Christian
fihrt mich in einen Heustock mit einem
Dreschgang in der Mitte. «Traditionell sind wir

Biindner Oberldnder ja eigentlich Getreidebau-
ern. Darum haben unsere Stille diese vorge-
héangten Kornhisten», erklért er. Das Getreide
wird mit der Sichel geerntet, zu Garben ge-
flochten und an den Histen (Brettergestellen)
zum Nachreifen aufgehdngt. Gedroschen wird
mit dem Flegel, gereinigt mit der Windfege —
das ist eine handbetriebene Maschine, die mit
einem Windrad die Spreu vom Korn trennt. Die
Webers zelebrieren die traditionellen Techni-
ken und brauchen die alten Gerdtschaften
noch. Dahinter steckt auch der Gedanke, dass
das Wissen darum nicht verloren gehen darf.
Christian kennt die Namen der Gerétschaften
auf Deutsch und Romanisch und vermittelt
diese den interessierten Gésten stets, wenn er
Demonstrationen macht. «Mir geht es darum
zu zeigen, dass es das gibt, wie es funktioniert.
Und vor allem: dass es mdglich ist, mit ein-
fachsten Hilfsmitteln Brot zu machen», erklért
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er. Die Garben bindet Christian nach urspriing-
licher Methode und héngt immer auch einen
Biischel in der Gaststube auf — nicht nur zur
Dekoration, sondern auch, damit sich Gespra-
che daraus und darum ergeben kénnen.

Wir kommen zu einem Feld mit Winterweizen.
Christian bleibt stehen und erzihlt mir eine Ge-
schichte dazu. Das Saatgut dieses Weizens
habe er von einer alten Frau aus Schlans be-
kommen, zwei Kilogramm. Davon vermoch-
ten gerade mal drei Pflanzen zu spriessen. Im
ndchsten Jahr séte er das neue Saatgut wieder
aus. «Jetzt bin ich dann etwa auf einem Kilo-
gramm Korn. Ich méchte gerne dieser alten
Frau noch ein Kilogramm Mehl aus ihrem al-
ten Getreide schenken, bevor sie stirbt. Sie
muss halt noch ein bisschen durchhalten.»
Auch mit der Pflege und Nutzung der alten
Hochstammobstbdume auf den Wiesen erhal-
ten die Webers die traditionelle Kulturland-
schaft. Und versorgen sich von ihnen mit
Friichten, Saft und saurem Most, und ihre
Schweine mit Trester.

Jede Tétigkeit ist multifunktional
Angesichts des (agri)kulturellen Verlusts in
seiner Umgebung ist die Empdrung von Chris-
tian nachvollziehbar. Die treibende Kraft des
Oko-Bauern und Wirtes ist allerdings Begeis-
terung und Leidenschaft. Diese flammen
immer wieder auf, wenn Christian von seiner
Tétigkeit erzdhlt. Etwa dann, wenn er berich-
tet, wie vielseitig seine Arbeit sei und wie viele
positive, niitzliche Aspekte sie beinhalte.
«Multifunktionalitit» wiirde das BLW dies
wohl nennen. Der Sortengarten z. B. sei vieles
zugleich: Arbeitsort von ihm und Ursula;
Lebensmittellieferant fiir sie und ihre Giste,
Biotop fiir sémtliche Bewohner, Samenliefe-
rant fiir Pro Specie Rara und Erlebniswelt fiir
die Giste. Uberall haben die Webers Stein-
tafeln mit den Namen der Pflanzen und Tiere
platziert, um diese ihren Gésten nidherzu-
bringen. Die «Multifunktionalitit» scheint
Christian tiberallhin zu begleiten, selbst auf die
winterlichen Spaziergénge mit dem Hund, wo
er stets den Fuchsschwanz — und nicht die
Motorsédge! —mit dabei habe, um jeweils zwei,
drei zukiinftige Zaunpfahle zu erlegen. «So
hast du in zehn Tagen dreissig Pfahle. Die
Zweige gebe ich den Geissen. Und im Winter
bleibe ich fit.» Multifunktionalitit eben.

Vielfalt als Notwendigkeit

Gegen Ende des Rundgangs kommt Christian
auf einen der Grundgedanken seines und
Ursulas Lebens zu sprechen: Selbstversorgung

vor Ort in mdglichst geschlossenen Kreis-
laufen. Primir leben von dem, was das Land
hergibt. «Es geht darum, die Lebensrdume zu
nutzen, die es uns ermdglichen, uns iibers Jahr
zu erndhreny, erkldrt Christian. Die Vielfalt der
Produktion und der Nutzung hat fiir den Selbst-
versorger nicht nur einen dsthetischen und
einen 6kologischen Wert, sondern ist vor allem
ertragsichernd. «Wenn du hier in dieser Rand-
region leben und iiberleben willst, musst du
viele Standbeine haben. Das ist eine Notwen-
digkeity, weiss Christian. Ohne Geld funktio-
niert in unserer Gesellschaft aber auch ein
Selbstversorgerhof nicht. Christian gibt unum-
wunden zu: «Wir miissen auch schauen, dass
wir das Geld, das ein Haus, ein Hof und ein
Leben fiir zwei Personen kosten, irgendwie zu-
sammenbekommen.» Das gelingt Christian
und Ursula nur dank der strikten Wertschop-
fung vor Ort: durch die handwerkliche Verar-
beitung der Lebensmittel und die Bewirtung
und Beherbergung von Gésten. «Die Gastro-
nomie und die Hotellerie sind einfach unsere
Verkaufsldden. Wir haben Produktion, Verede-
lung und Verkauf unter einem Dach. Und ma-
chen die ganze Administration selber. Aber die
Grundlage unseres Wirtschaftens, das sind die
drei Hektaren Boden, die wir hier besitzen.»
Dabei finden Christian und Ursula, dass sie in
der «Produktion» von Lebensmitteln ebenso
wie in der Veredelung derselben ein gutes
Niveau erreicht haben: «Unsere Kiiche ist auf
einem relativ hohen Niveau. Und das ganze zu
Konditionen, die durchaus bezahlbar sindy,
sagt der Selbstversorger nicht ohne Stolz.
Christian sagt, dass die Selbstversorgung sein
Denken und seine Wertvorstellungen stark ver-
andert habe. Seine Gedankenwelt und Lebens-
weise seien fiir viele Leute nicht verstandlich:
«Nicht mal unsere Eltern verstehen wirklich,
was wir hier seit 13 Jahren machen. Und die
kommen nicht aus Banker-Kreisen, sondern
aus der Landwirtschaft. Mein Vater war auch
Bauer, und er kann bis heute nicht verstehen,
wieso ich unseren Schafen den Schwanz nicht
abschneide.» Insofern macht sich Christian
auch nicht allzu viele Illusionen: Seine selbst-
versorgenden Anliegen haben in unserer Weg-
werf- und Uberflussgesellschaft einen schwe-
ren Stand. Denn viele Leute hétten die grund-
legende Problematik unserer ausbeutenden
und raubbduerischen Wirtschaftsweise noch
nicht wirklich erkannt.

Aus Prinzip verzichten die Webers auch auf
Direktzahlungen. Selbstversorgung und Ab-
héngigkeit von staatlichen Geldern passen fiir
Christian nicht gut zusammen. Er, der «gerne»

Seltenes Essen dient dem Sortenerhalt.

die gegenwirtige Entwicklung in der Landwirt-
schaft kritisiert, will sich ausserdem nicht dem
Vorwurf aussetzen, sie lebten auf Kosten der
offentlichen Hand. Christian stellt klar: «Ich
anerkenne die Leistungen unserer Landwirt-
schaft. Viele Bauern arbeiten hart, haben ein
kleines Einkommen und erfahren fiir ihre Leis-
tungen kaum Wertschétzung. Aber vieles liegt
halt schon im Argen, und das kommt nicht im-
mer nur von den anderen, sondern auch aus der
Landwirtschaft selbst.» Ohne den Bezug von
Direktzahlungen ist es fiir Christian einfacher,
z.B. die unsinnigen Grossstallbauten oder den
massiven Kraftfuttereinsatz in der Milch-
produktion zu kritisieren.

Insularer nachhaltiger Konsum

fiir das gute Gewissen?

Ich frage Christian, wer denn die Géste seien,
die sich von ihnen bewirten und beherbergen
lassen. Kommen da nicht einfach Gutmen-
schen mit Geld, die es verstehen nachhaltig zu
prassen und ein Bediirfnis nach einer harmo-
nischen Gegenwelt haben? Christian kommt
zuerst auf die Preispolitik im Hospezi zu spre-
chen: «Wir sind nicht irgendwo da oben mit
unseren Preisen, aber wir sind logischerweise
auch nicht im Tiefpreissegment, wollen das
ganz bewusst nicht sein. Was bekommt der
Bauer heute fiir den Liter Milch? 60 bis 70
Rappen? Das ist doch keine Relationy, empdrt
sich Christian. Aber klar, «Landleben»-Ro-
mantikerInnen mit einem kaum nachhaltigen
Alltag seien auch bei ihnen anzutreffen.
Schliesslich giben sie sich ja auch Miihe, ein
etwas romantisches Bauernambiente zu ver-
mitteln. Es sei aber nicht so, dass regelméssig
ein Porsche vor dem Restaurant parkieren
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Das wird ein Mistbeet.

wiirde. Die meisten ihrer Géste seien sehr wohl
an ihrer Lebens- und Arbeitsweise interessiert.
«Es kamen auch schon junge Biobauern zu
uns, weil sie gehort hatten, dass wir seit 13 Jah-
ren ohne staatliche Unterstiitzung ein Land-
wirtschaftskonzept betreiben. Andere wollen
sehen, was wir unter Selbstversorgung ver-
stehen und wissen, wie wir das praktizieren.»
Viele Giste stossen durch Mund-zu-Mund-
Propaganda, durch Artikel in Okozeitschriften
wie «Bioterra» oder durch den «umweltfreund-
lichen Hotelfiihrer» auf das Hospezi. «Schlech-
te Jahre» oder die «starke Wéhrungy» kiimmern
die Webers nicht, sie sind «krisenresistenty.
Aufgrund der kapitalextensiven und idealis-
musintensiven Wirtschaftsweise von Christian
und Ursula bekommt das Hospezi die konjunk-
turellen Schwankungen in der Gastronomie
und in der Hotellerie nicht zu spiiren.

Dass man im Hospezi keine Speisekarte vor-
gesetzt bekommt, gehort zur Logik der Selbst-
versorgungslandwirtschaft. Der Allzeitverfiig-
barkeit und der Scheindiversitét in konventio-
nellen Restaurants setzen die Webers die
saisonale Vielfalt in einem Menu entgegen.
Mal vegetarisch, mal mit Fleisch — aber «eben
nicht Fleisch fressen wie blod», wie in Restau-
rants oftmals iiblich. Christian sagt, dass wenn
er den Gisten die Griinde fiir die Beschrin-
kung des Angebots erldutere, diese es meistens
verstiinden. «Aber eben: Von 100 [fiktiven]
Gisten kommen ja nur zwei ins Hospezi. 98
interessieren sich gar nicht fiir uns. Und wir
richten uns auch nicht an diese 98.» Spétestens
wenn die Speisen aufgetragen und gekostet
werden, diirften die realen Géste nicht mehr
von einer «Entmiindigung des Konsumenten»
sprechen.

Idealismus mit Selbstausbeutung?

Wie schafft man es, zu zweit (immerhin mit
tatkraftiger Unterstiitzung von Verwandten und

24 > Kultur und Politik 3»12

lernwilligen Interessierten) einen derart viel-
féltigen und handarbeitsintensiven Selbstver-
sorgerhof mit handwerklicher Verarbeitung,
Restaurant und Hotel am Laufen zu halten? Ist
das nicht mit Selbstausbeutung und Raubbau
am eigenen Korper verbunden? Christian gibt
unumwunden zu, dass die Arbeitstage im
Hospezi lang sind, bis zu 16 Stunden im Som-
mer. Aber die Arbeit des Selbstversorgers sei
wenig entfremdet: «Fiir mich sind zwei Stun-
den jdten nicht unbedingt schaffen. Ich mache
das gerne und kann mich dabei auch erholen.
Und zuschauen, wie alles wichst. Oder diesen
Roggen mit der Sichel ernten — das ist nicht
unbedingt Arbeit flir mich». Christian teilt das
vorherrschende Verstidndnis von Arbeit in un-
serer Gesellschaft nicht: entfremdete, sinnent-
leerte Arbeit als gesellschaftlicher Zwang,
konsumierender Erholungsimperativ als Funk-
tion von Ersterem. «Arbeit-Freizeit, Arbeit-Fe-
rien. Was soll das? Das sehe ich nicht so», sagt
der Selbstversorger.

Aber Christian ist sich schon bewusst, dass
sein Engagement an einem gesunden, robus-
ten, relativ jungen Korper hingt. « Wir haben
alle nur ein paar Jahre, wo wir das machen kon-
nen. Die [kdrperlich] aktiven Jahre sind fiir uns
alle limitiert. Aber solange mein Korper etwas
leisten kann, kann ich etwas aus ihm heraus-
holen. Und ich fiihle mich recht fit und wohl
bei dem, was ich mache». Und werde es der-
einst nicht mehr gehen, miisse man halt kiirzer
treten und einen anderen Weg suchen — «dazu
sind wir eigentlich alle gezwungen in unserem
Lebeny, sinniert Christian. Wenn seine Arbeit
etwas mit Raubbau am eigenen Korper zu tun
habe, dann stecke dahinter vor allem die wirt-
schaftliche Realitit: «Wenn du zwei Leute an-
stellst [und anstindig entlohnen willst], dann
kommst du [als Hotel-Restaurant mit Selbst-
versorgung] nicht ins dreizehnte Jahr.» Dieser
Befund von Christian spricht weniger gegen
die Wirtschaftsweise der Webers, als vielmehr
gegen die herrschenden 6konomischen Bedin-
gungen.

Am Schluss nochmals zuriick zum Anfang —
um den Kreislauf zu schliessen: Bereits bei
meinem ersten Anblick des Hospezis streifte
mich der Gedanke: «Das wird sicher wieder
ein Hofportrit voller Begeisterung, so idyllisch
wie das hier alles ausschaut». Das ist es wohl
geworden. Aber aus gutem Grund, wie ich hof-
fe. Eine Bestechung dazu war nicht nétig. Soll-
te ich dennoch bestochen worden sein, dann
hochstens mit den dusserst anregenden Gedan-
ken und Ansichten von Christian Weber. @

» Leserbrief

Lieber unbekannter
Leserbriefschreiber...

Anonyme Briefe landen normalerweise im
Papierkorb. Wenn wir hier fiir einmal eine
Ausnahme machen, so ganz einfach, weil sich
der ganz unnétigerweise ungenannt sein wol-
lende Briefschreiber mit seinem Votum auf
die Plattform begibt, die «Kultur und Poli-
tik» sein will. Werner Scheidegger antwortet
ihm und ladt ihn damit ein, sich zu erken-
nen zu geben und mit dem Bioforum in ein
konstruktives (Streit)gesprich zu treten.

Poststempel Diegten, 10. 4. 2012
An das Bioforum Schweiz

Betrifft: Stellungnahme des Beirats zur
aktuellen Lage des Bioforums (Kultur und
Politik 1/12)

Punkt 1: In der Schweiz von «industriemdssig-
grossbetrieblicher Erzeugung von Biolebens-
mittelny» zu sprechen, verkennt die fast aus-
schliesslich bduerliche Produktion in der
Schweiz. Im Vergleich zur «Subsistenzwirt-
schafty, welche das Bioforum die Schweiz be-
treffend ins Spiel bringt — es fiir keine « Utopie
hdilt?! —ist jeder bduerliche Betrieb ein Gross-
betrieb.

Punkt 2: Etwas mehr Bescheidenheit und we-
niger Selbstiiberschditzung kime dem sich fiir
«Spitzengesprdiche» mit der Bio Suisse anbie-
tenden Bioforum besser zu stehen. Bio Suisse
ist nicht die «grosse Tochtery vom Bioforum.
Punkt 3: Die weniger werdenden Bauern kon-
nen sich so nicht mit dem Bioforum identifizie-
ren. Kleinstbetriebe, Nischenbetriebe, Hobby-
betriebe, Stadtgdrtner, Subsistenzwirtschaften
und «Zehntausende kritische Zeitgenosseny,
die nicht von der Landwirtschaft leben miis-
sen, vielleicht eher.

Punkt 4: Das Bild mit dem von drei Pferden
gezogenen modernen Traktorladewagen, sinn-
bildlich fiir die Moschberg Erkldrung, kommt
«klar und unmissverstindlich zu den Leser-
Innen hiniibery.

Punkt 5: siehe Punkt 1. Mit «zehntausenden»
Konsumenten — die als «kritische Zeitgenos-
seny selbstverstindlich theoretisch wissen, wie
richtige Landwirtschaft zu betreiben ist — als
Verbiindete gegen die (Gross-)Bauern, die als
eine kleine Minderheit tagtiglich praktisch
Primdrproduktion fiir alle andern betreiben?



