&) Typisch Schweiz - Typisch Volg

Produktionsmitarbeiterin Iwona Kracyla sortiert
erntefrische Wurzeln und steckt sie in Wannen,

die spéter in die Dunkelkammern wandern. Nur
genliigend grosse Wurzeln mit intaktem Wachstums-
bereich lassen den Chicorée richtig spriessen.

IR
Simon Forster, Tochter Michaela Gamper und Vater Erwin
Gamper fiihren die Gamper Chicorée AG. Erwin Gamper hat
1978 versuchsweise den ersten Chicorée gezogen, heute

ist seine Firma eine der wichtigsten Chicorée-Produzentinnen
in der Schweiz und beschéftigt rund 40 Festangestellte
und je nach Saison ebenso viele Kurzaufenthalter.

Vier Fragen

Erwin Gampet, Geschiftsinhaber und
Betriebsleiter det Gamper Chicorée AG

Herr Gampet, was ist die Gamper

Chicorée AG?

Erwin Gamper: «Die Gampet Chicorée AG ist
ein Tochterunternehmen der Gamper Gemuse-
kulturen. Bald nach der Ubernahme des eltetli-
chen Hofs habe ich nach einem Produkt gesucht,
das nicht kontingentiert war — wie Chicotée, der
fast ausschliesslich importiert wurde. Erste Vet-
suche starteten 1978. 1979 lag die Produktion
bei 130 Tonnen Chicorée, dessen Wurzeln wir
selber auf 10 Hektaren angebaut hatten. Heute
sind es rund 1300 Tonnen Chicorée jihtlich.»

' Inhaber Erwin
Gamper auf Kontroll
in der Treibkammer.
Richtig temperiertes
Wasser bestimmt

| das Wachstum. Das
| Wasser zirkuliert

| wéhrend den 21

| Tagen Aufenthalt in

der Dunkelkammer

kontinuierlich.

Wias sind die Stirken Ihres Unternehmens?
«Chicorée ist als Wegwarte bekannt. Der Anbau
der Wurzeln — von der Aussaat bis zur Ernte —
bendtigt besondere Maschinen und viel Know-
how. Das bieten wir unseren Partnerbetrieben.
Wit beraten auch wihrend des Wachstums. Den
Chicorée ziehen wit danach aber selber. Dafiir
braucht es eine spezifische Infrastruktut.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Volg ist ein vetldsslicher Partner. Dies witd
auch von uns erwartet. Dank unseter Grosse
sind wir jederzeit in der Lage, die gewtinschten
Produkte frisch zu liefern. Wir fithren beispiels-
weise eine eigene Verpackungsstrasse nut flir
den Chicorée. Dieser kommt fertig verpackt Volg Chicorée aus dem Thurgauischen Stettfurt.
zum Volg. Und als Einzige bieten wit Chicorée :
rund ums Jahr in konstanter Qualitit an.»

Er ist beliebt als Salat und man mag ihn wegen
seinem herb-bitteren Geschmack und knackigen
Biss. Aber auch als Gemiise macht er sich gut, der

Chicorée, was macht ihn denn so besonders?
«Chicorée ist oft nut-als Salat bekannt. Er
schmeckt aber auch als Gemiise ganz hervorra-
gend. Im Zapfen> wie wir ihn nennen, steckt die
ganze Kraft der Wurzel. Das Wachstum in der
Dunkelkammer mag erstaunen. Doch die Wut-
zel hat zuvor draussen auf dem Feld alles Gute
aus der Natur aufnehmen kénnen. Zudem be-
gleiten wir die Gemiisebauern von der ersten
Bodenprobe iiber die Aussaat bis zur Ernte —
beste Voraussetzungen fiir ein erstklassiges,
hochwertiges Produkt.»

Chicorée eignet sich
auch als Gemdise.
Ein feines Rezept
mit im Ofen gebrate-
nem Chicorée finden
Sie auf Seite 5.
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Bald erntereif: Produkti-
onsleiter Teun Nijkamp mit
einer Chicoréewurzel in
der Dunkelkammer. Die
Wurzel hat einen neuen
Trieb gebildet. Wegen des
fehlenden Lichts ist der
Chicorée hell geblieben.
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Der Chicorée wird von der Wurzel getrennt.
Die Wurzeln dienen als Tierfutter, der Chicorée
wird schnellstmdglich verpackt, um so frisch
wie moglich zum Kunden zu gelangen.

Weiss muss er sein, der klassische Chi-
corée. Fiir den Volg produziert ihn die
Gamper Chicorée AG in Stettfurt TG,
einer der grossten Produzenten des
einzigartigen Gewachses.

Was ist «Typisch Schweiz
— Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz - Typisch
. Volg» bezeichnet Erzeugnisse, die in der
Schweiz hergestellt werden. Darum sind
die Transportwege kurz. Die kleinen, mitt-
leren und grossen Betriebe arbeiten sorg-
féltig und qualitdtsbewusst. Die Produkte
sind unverwechselbar schweizerisch und
der Entscheid fiir «Typisch Schweiz - Typisch
Volgy-Artikel sichert Arbeitsplatze.

Flinke Hédnde sortieren und riisten den
Chicorée. Dann wandert er in den
Beutel und in die geschlossene Kiste,
denn was dem Chicorée nicht
bekommt, sind Warme und Licht.

Voig



