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www.landwirtschaft.ch
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Wir unterstitzen Traditionen: c L Ty
Zum Beispiel als Konigsponsor beim 110. Aargauer Kantonalschwingfest Do g v
in Lenzburg mit dem Siegermuni «Stracciatello». Lo .
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Fur Kultur, Sport und Gesellschaft machen wir uns seit Jahren stark. Dabei liegt unser Fokus auf einer verantwortungsvollemaati- < %o o > £,8 ™
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Waéhrend dieser etwas mehr als drei Wochen setzen verschiedene Veran-
staltungen im Kanton Aargau Regionalprodukte in Szene und hoffen auf
grosses Besucherinteresse. Die Regionalitdt und die Saisonalitat von
Lebensmitteln und Gerichten stehen im Vordergrund. Jedes Produkt
wird dabei sorgfaltig geschaffen von Menschen, die sich mit viel Herz -
blut wie auch Fachwissen engagieren. Die Tradition und das Handwerk
bleiben dadurch erhalten, und jedes Produkt schreibt seine eigene Ge -
schichte — facettenreich und genussvoll.

Sonntag, 21. August 2016, grosses Sirup-Festival in Mandach

(13.30 - 17.00 Uhr)

Im idyllisch gelegenen Mandach erwartet Sie Maja Sturmer in ihrem
Chriterstlbli zur Verkostung ihrer tber 25 selber hergestellten Sirupe.
Auch dieses Jahr sind wieder neue Eigenkreationen dabei, lassen Sie
sich Gberraschen! Bei einer Fihrung durch den Kréautergarten lernen Sie
verschiedene Heilp anzen kennen.Wer méchte, kann seinen eigenen Bli -
tenzucker herstellen und mit nach Hause nehmen. Eine kleine Festwirt-
schaft sorgt fir das leibliche Wohl.
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Sonntag, 28. August 2016, Tag der offenen Tur auf Késers Schloss

in El ngen (11.00 — 18.00 Uhr)

Das Bauerngut Kasers-Schloss liegt eingebettet in die wunderschdne
Landschaft des Fricktals. Ein Paradies fur Entdeckungslustige und Ge -
niesser von innovativ veredelten, naturreinen Feinkostprodukten. An
diesem Sonntag kénnen Sie die Whisky-Produktion live miterleben und
verschiedene kulinarische Kdostlichkeiten geniessen. Spannende Be -
triebsbesichtigungen und Spiele rund um den Whisky machen den Tag

der offenen Tir zu einem perfekten Aus ugsziel.

Samstag, 10. September 2016, Pfalz-Mart in Veltheim

(9.00 — 17.00 Uhr)

Gegen 100 Marktteilnehmer préasentieren naturnah hergestellte Lebens-
mittel und Kunsthandwerk aus dem Jurapark, vorwiegend aus dem
Schenkenbergertal. Ein breites Sortiment an Hochstamm-Spezialitaten,
regionale P anzendle, Nussprodukte, Aargauer Weine kdénnen eingekauft

und degustiert werden. Altes Handwerk wird demonstriert. Ein lebendi -
ger Markt mit Karussell, Ponyreiten und diversen Verp egungsstanden
wartet zum 17. Mal auf Sie.
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zehn Positionen auf der Weinkarte zu haben;
bei uns sind es gegen dreissig Weine! Und weil

Die kleinen «Tante Emmas» sind verschwun- es mindestens drei Aargauer Top-Schnapsbren -
den, dafir ist ein Vielfaches an Bauernhof- nereien gibt, bieten wir tiber 100 Edeldestillate
Ladeli entstanden. Da wir beide auf dem Bau- zum Verkosten an!

ernhof aufgewachsen sind, haben wir den

Kontakt zum heimischen Markt stets aufrecht-

erhalten. Es sind dies vor allem Eier, Kartof-

feln, Gemiise und Friichte welche wir tonnen- Die Aktion sensibilisiert unsere Mitarbeiter

weise vom heimischen Markt holen. wie Gaste und Direktlieferanten und férdert
zudem die Kommunikation untereinander. Wir
sind seit Anfang mit dabei und machen gerne
jedes Jahr wieder mit. Ausserdem durfen wir

Meine Berufung liegt im Schweizer Wein. jedes Mal auch wieder neue Géste begrlissen

Kaum ein Betrieb hat aus 26 Kantonen mehr und unsere Philosophie zelebrieren.

Weine ausgeschenkt als wir in unserer «Muhlex»-

Ara. Kaum ein Tag vergeht, an dem wir nicht

mit einem Winzer Kontakt erleben und p egen

dirfen. So kam es, dass wir einige hundert

Winzerfamilien kennen gelernt haben und un- Restaurant zur Mihle
sere Weinkarte inzwischen Giber 200 Weine aus Barbara & Hansueli Zuber-Rey
80 Rebsorten ausweist. Schénenwerderstrasse 4

5036 Oberentfelden

WwWw.swisscot.ch
www.miihle.ch

Weil in unserem Kanton beinahe in 80 Gemein- muehle@swisscot.ch
den Wein produziert wird, wére es fir jedes Tel. 062 723 74 04
et "ot o . Restaurant im Aargau ein Muss, mindestens Fax. 062 723 82 65
%o c2"Sce %o c&"Sce

MILCHPRODUZENTEN
MITTELLAND - 5034 SUHR - € € -
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87,2 g Wasser
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4,9 g Milchzucker
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3,2 g Milcheiweiss

3,9 g Milchfett

.t

0,8 g Vitamine und Mineralstoffe
]




Der Kanton Aargau gehdort zu den wichtigsten Gemisebaukantonen:
Pro Jahr werden rund 2500 ha kultiviert. Karotten auch, doch langst
nicht so viele, dass es dem Aargau zur Krénung des Rueblikantons
reichen wiirde. Warum der Aargau dennoch als Ruebliland gilt, ist
nicht klar: Vielleicht, weil ein in Brugg arbeitender Pfarrer bei seinen
Heimatbesuchen ins Baselbiet jeweils frische Aargauer Karotten im
Gepéck mit dabei hatte oder weil R&ben — und die daraus hergestellte
Réabebappe — eine Aargauer Spezialitat sind.

Rucola und Asia-Salate

Auch ein Besuch beim Aargauer Gemiiseproduzenten Thomas Kaser
widerlegt das Vorurteil, in Aargau wirden ausschliesslich Karotten
aus dem Boden spriessen. Vielféltige 35 verschiedene Gemiise- und Sa
latsorten gedeihen Ubers Jahr verteilt auf den Feldern und in den Ge
wachshausern. «Wir verkaufen unsere Ware an Handler, Gastronomen
und Grossverteiler. Je grosser das Angebot ist, umso mehr Erfolg ha
ben wir damit», so Kaser. Der Gemusegéartner vergleicht es mit dem
Einkaufsverhalten von Frau und Herrn Schweizer: Am liebsten wird an
einem Ort eingekauft, wo alle Artikel erhaltlich sind.

Aufgewachsen ist Thomas Kaser auf einem Landwirtschaftsbetrieb in
El ngen.Wahrend sein Bruder den elterlichen Betrieb (ibernahm, zog es
Késer auf einen kleinen Gemusebetrieb in Birmenstorf. «Schon friih war
mir klar: Wenn ich es richtig anstelle, kann ich mit Gemiise gute Erfolge
feiern.» Aargau ist die Gemiisekammer der Schweiz und hat in nachster
Né&he rund zwei Millionen Schweizer zu versorgen.

K&ser hat richtig gedacht. «Der Anbau von Rucola und asiatischen Salaten
haben mich wachsen lassen und mich schweizweit bekannt gemacht.»
Heute ist Gemuse Kaser & Co. ein mittelgrosser, familiengefihrter Gemdi-
seproduzent mit bis zu 42 Mitarbeitern: ein Gemusebauleiter, ein Lehr
ling und Saisonarbeiter aus der Schweiz, Polen, Portugal, Bulgarien und
Albanien. Trotz der Grosse ist es Thomas Késer und seiner Frau, Doris
Kaser, wichtig, ein familiares Umfeld zu p egen.

Schnelllebig und vielfaltig

Thomas Késer ist mit Kopf, Herz und Hand Gemdisegéartner. Das regne
rische Juni-Wetter machte ihm diesen Frihsommer zu schaffen: «Als
die Kulturen begannen, im Wasser zu versinken, hatte ich schon den
Moralischen.» Doch im Gegensatz zur Obstproduktion ist die Gemuse
produktion schnelllebig — von der Aussaat bis zu Ernte vergehen bei
den asiatischen Salatsorten lediglich 20 Tage. «Das Wetter kann ich
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nicht lenken. Doch ziehe ich an den richtigen Hebeln, kann ich auch
dem schlechtesten Wetter ein Schnippchen schlagen», zeigt sich Késer
gelassen. Bei einem Feld wurde Wasser abgepumpt, bei diversen Kultu
ren wie vor 20 Jahren wieder von Hand gediingt und in kirzester Zeit
wuchs das Gemise erneut kraftig aus dem Boden. Abnehmer dafiir hat
te Kaser genug. Der Vorteil bei nicht allzu prachtigem Sommerwetter
ist, dass weniger Konkurrenzgemiise — von Hobbygéartnern oder se
miprofessionellen Gemiseproduzenten — die Nachfrage deckt.

Ein Gang durch den Betrieb macht die vielféltige, insbesondere im Ni -

schensegment angesiedelte Gemuseproduktion bei Kaser Gemiise & Co.
deutlich. Auf einem Feld wird eine neu gezichtete Salatsorte namens
Salanova kultiviert. Deren Képfe werden nur funf bis acht Zentimeter
gross, tragen jedoch drei- bis viermal so viele Blatter wie vergleichbare
Blattsalat-Sorten. Daneben reckt sich das saftige Grun der Frihlings
zwiebel in den Himmel. «Die Aargauer Frihlingszwiebel-Produktion
hat im Schweizer Markt grosses Gewicht», kommentiert Késer. Frisch
geerntet, werden die Zwiebeln tags darauf unter dem Giitesiegel «Miini
Region» in den umliegenden Coop-Verkaufsstellen zum Kauf ange-
boten. Einige hundert Meter weiter leuchten die Blatter der Asia-Salat-
sorten in verschiedenen Griin- und Rotténen in der Morgensonne.
Daneben wachsen Baby-Kale-Blatter: mal rotadrig, mal sattgriin, mal
ge edert, mal gezackt. Die perfekte Zutat fur einen erfrischenden
Smoothie oder als Topping auf den sommerlichen Salatteller. In einem
Gewachshaus ernten Arbeiter Rucola und auf freiem Feld werden
Kohlrabi geriistet und versandbereit in Kisten verpackt.
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Trends und Antitrends

Mal schwimmt Kéaser gegen den Strom: «Wahrend sich viele Gemuse
produzenten auf eine Sorte spezialisieren, p anze ich diversi ziert an.»
Mal folgt er den Trends und sucht nach gefragten Sorten. Als sogenann
ter Gemuise-Scout besucht er in den Ferien jeweils Wochenmérkte oder
durchforstet Fachjournale zum Thema Kochen und Gastronomie. «Die
Einfilhrung einer neuen Gemusesorte muss gut Uberlegt sein: Ist das
Gemiise anfallig fur Krankheiten? Braucht es spezielle Maschinen fir
die P ege und Ernte? Ist die Nachfrage da?» Nicht immer ist der Erfolg
planbar. Alte Salatsorten, die bereits die Romer kultivierten, nahm K&
ser wieder aus dem Sortiment: Die Blatter waren leicht zer edert, der
Strunk zu kréaftig und die Salate schnell von Schéadlingen befallen.

Thomas Késer blickt optimistisch in die Zukunft. Gemuse ist in. Saiso
nales und regionales Gemiise ist nachhaltig und gesund. Der Konsum
steigt von Jahr zu Jahr leicht, dafir stetig an. Weiterwachsen méchte
Kaser nicht, vielmehr ef zienter und qualitativ besser kultivieren. In
zehn Jahren wird er dann ruhig einer neuen Spezialitat beim Wachsen
zuschauen, wahrend sein Sohn — der soeben die Lehre als Gemiisegart
ner absolvierte — an den richtigen Hebeln ziehen wird.

Gemiuse Kaser & Co.
Thomas und Doris Kaser
Oedhus 1, 5413 Birmenstorf
www.gemuese-kaeser.ch



Die Erbse ist die alteste Nutzp anze unter den
Hilsenfriichten und hat im Schweizer Anbau
eine lange Tradition. Auch im Aargau, dem Kan
ton mit einer der grossten Anbau ache fir
Verarbeitungsgemise: Jede zweite Erbse oder
jahrlich 1900 von insgesamt 3800 Tonnen
Erbsen fir Konservendosen oder fiir den Tief
kuihlbeutel werden im Aargau kultiviert. Erbsen
sind dann auch kaum von unserem Speiseplan
wegzudenken. Nicht wenige Schweizer Famili
en zéhlen Pastetli mit einer Kalb eisch-Cham
pignon-Fillung und Erbsli und Riebli zu ihrem
traditionellen Weihnachtsessen. Damit die im
Frihsommer reifen Erbsen zu Heiligabend
frisch und knackig auf dem Teller landen, wer
den diese in wenigen Stunden geerntet, verar
beitet und tiefgekihlt. Dabei ist der Weg aufs
Grindlichste geplant und nichts wird dem Zu
fall iberlassen.

Erntezeit: 5 Uhr in der Friih
Sobald die Bodentemperatur 8 Grad erreicht,
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startet Daniel Habegger vom Zelglihof in M&

genwil mit der Aussaat der Erbsen. Im Rahmen
des Vertragsanbaus mit dem Verarbeitungsun

ternehmen Louis Ditzler AG kultiviert Habegger

jahrlich drei Hektaren Erbsen. «Da die Erbsen
eine gewisse Unvertraglichkeit mit sich selbst

aufweisen, muss ich jedes Jahr die Parzelle
wechseln und darf die alte Parzelle in den
nachsten acht Jahren nicht wieder fir den

Erbsenanbau nutzen», so Habegger.

Rund zwei Monate spater, im Juni und Juli, be
ginnt die Erntezeit — in der Morgendammerung
kurz vor 5 Uhr. «Liegen die Erbsen zu lange in
der Warme, werden sie sauer», erklart Habegger
den frihmorgendlichen Start. Zwei Arbeiter der
Louis Ditzler AG steuern je eine der beiden
grossen Erbsendreschmaschinen uber das a
che, unkrautfreie Beet. Praktisch in einem Gang
werden die Erbsen geerntet und geschalt. Dabei
landen die Erbsen in einer Tonne, die Hilsen
gelangen zuriick aufs Feld.

Waschen, blanchieren und tiefkiihlen

Sogleich erfolgt der Transport der taufrischen
Erbsen ins Verarbeitungsunternehmen nach
Mohlin. Nachdem die Hulsenfriichte gewa
schen und von Fremdkorpern befreit sind,
geht es zum néachsten Verarbeitungsschritt:
dem Blanchieren. «Die Erbsen werden fir kurze
Zeit in kochendes und dann sofort in eiskaltes
Wasser getaucht. So bleiben Geschmack, Vita
mingehalt und die natirliche Farbe besser er
halten», erklart Michael Wiedmer, Leiter Pro
duktion bei der Louis Ditzler AG. Nun sind die
Erbsen bereit fir den Freezer: minus 25 bis
minus 35 Grad kihle Luft zirkuliert zwischen
den in Bewegung gehaltenen Erbsen. Schon
neigt sich der Verarbeitungsprozess seinem
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Ende zu: Die tiefgefrorenen Erbsen werden
nach Grosse sortiert und verkaufsbereit in
Beutel abgepackt.

Tiefklihlgemuse: Ein gesunder Genuss

Waéhrend Frischgemuse beim Lagern im Kuhl -
schrank viel Vitamin C verliert — pro Tag rund

25 Prozent —, behalt Tiefkiihlgemise durch die
schnelle Verarbeitung wertvolle Vitamine und
Nahrstoffe bei. Tiefgeklhlte Erbsen liefern
beispielsweise wichtiges Vitamin Aund Cso -
wie Eisen, Folsaure, Kalium und Kalzium. Ein
weiterer Vorteil: Das Gemuse muss vor der
Weiterverarbeitung zu Hause auch nicht erst
geputzt, gewaschen und Kklein geschnitten
werden. Fur eine optimale Qualitédt und den
Erhalt der Nahrstoffe sollten die Erbsen ohne
vorheriges An- oder Auftauen und méglichst
kurz, dafir heiss, gegart werden. Schnell und
einfach lassen sich so feine und gesunde Me -
nis zubereiten — sei es im Alltag oder an Fest -
tagen.
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lhr starker

lhre Aargauer LANDI Genossenschaften
ist doch naheliegend

Landi

Aarau-West
www.landiaarauwest.ch
Telefon 062 737 10 00

ia
.|ifreiamt.ch
forjll 056 675 88 88

fur a,”e Fal@kﬂndifrila.ch

fon 058 476 51 00

Maiengrin
www.landi-maiengruen.ch
Telefon 062 886 93 33

Unteres Seetal
www.landiunteresseetal.ch
Telefon 062 775 05 50

Hallwilersee
www.landihallwilersee.ch
Telefon 062 777 17 85

Wasserschloss
www.landiwasserschloss.ch
Telefon 056 441 55 45




Buurelandweg Aargau

Seit Ende Juni 2016 hat der Buurelandweg
Aargau in Lenzburg seine Tore fir die Bevolke-
rung geoffnet. Ein neuartiger, spannender
Erlebnispfad fur die ganze Familie. Der Igel
Igor, das Maskottchen des Erlebnispfades, er-
zahlt auf dem 2,5 km langen Rundweg Gross
und Klein auf witzige Art und Weise viel Beein-
druckendes Uber die Aargauer Landwirtschaft.

Sieben interaktive Erlebnisstationen stehen
im Mittelpunkt vom Buurelandweg Aargau,
welcher 2016 in Lenzburg erfolgreich gestartet
ist. Sie fuhren die Besucherinnen und Besu-
cher auf einem idyllischen Wanderweg uber
Felder und Wiesen in den nahen Wald. An den
verschiedenen Posten kann die vielfaltige
Aargauer Landwirtschaft mit allen Sinnen er-
lebt werden. Am Posten «Obstbau» geht es zum
Beispiel hoch hinaus: eine Holzplattform er-
moglicht den direkten Blick in die Baumkro-
nen vom Hochstammbdumen. Drei lebens-
grosse Tier guren zeigen lhnen die Herkunft

der einzelnen Fleischsticke und beim Posten
Littering wird in einer grossen Plexiglasbox
gezeigt, wie viel Abfall sich im Raum Lenzburg
monatlich ansammelt. Nebst dem Obstbau,
der Tierhaltung und Littering gibt es noch
weitere Themenbereiche zu erforschen. Zwi-
schen den grossen Erlebnisstationen nden
Sie immer noch kleinere Informationstafeln
mit spannenden Schétzfragen. Héatten Sie ge-
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Buurelandweg ™
AARGAU <0 s

wusst, dass jedes zweite Erbsli aus dem Aarg-
au stammt oder dass es aktuell noch ca. 3400
Aargauer Landwirtschaftsbetriebe gibt? Lan-
geweile kommt bestimmt nie auf.

Néchstes Jahr wird der Buurelandweg Aargau
voraussichtlich wieder in Lenzburg sein, da-

nach wird er an anderen Standorten im Kan-
ton Aargau aufgebaut werden. Lassen Sie sich
von lgor viel Wissenswertes Uber die Natur

und Landwirtschaft beibringen. Der Buure-

landweg Aargau bietet Spass und Abwechs-
lung fir die ganze Familie!

f - .

Mehr Informationen unter
www.buurelandweg.ag

Kanton Aargau

Am 10. September 2016 ist es wieder so weit
und der Bauernhof zum Anfassen und Erleben
nimmt Platz im Herzen von Aarau. Tausende
Besucherinnen und Besucher kdnnen wahrend
eines Tages verschiedene Bereiche der Land-
wirtschaft entdecken und wertvolle Einblicke

in die Tierhaltung und die Produktion von
Nahrungsmitteln gewinnen.  Der Anlass steht
unter der Leitung des Bauernverbandes
Aargau und des Landwirtschaftlichen Zent
rums Liebegg.

Lokale Produzenten verkaufen ihre hochwerti-
gen Regionalprodukte, und abwechslungsreiche
Attraktionen sowie ein grosszugiger Streichel-
zoo garantieren Emotionen und Spektakel.
Saulirennen im unteren Kasinogarten, eine

%0

Kutschenfahrt durch die schone Altstadt
von Aarau oder die Bewunderung von ge-
schichtstrachtigen Oldtimer-Traktoren — der
Anlass hat noch viel mehr zu bieten. In diesem
Jahr erfahren Sie zusatzlich an mobilen Infor
mationsstanden etwas {ber die Mutterkuhhal-
tung und Uber das Programm  «Landwirtschaft
— Biodiversitat — Landschaft» (Labiola),
2016 sein 25-Jahr-Jubilaum feiern kann.

Kommen Sie am zweiten September-Wochen-
ende in die Kantonshauptstadt — ein perfek-
ter Familienaus ug wartet auf Sie.

Mehr Informationen unter
www.landwirtschaft.ag

welches

Am Sonntag, 18. September 2016, 6¢ffnet das
Landwirtschaftliche Zentrum Liebegg von 10
bis 17 Uhr seine Tlren. Unter dem Motto «Voll
im Saft» wird dieses Jahr viel Interessantes

rund um das Thema Saft fir Jung und Alt ge
boten. Neben weiteren beliebten Highlights
wie Saulirennen und Riebligraben gibt es viel
Wissenswertes rund um die Land- und Haus

wirtschaft zu erleben. Auch ein Kinderland
mit Streichelzoo, Ponyreiten und Trampitrak
toren rundet das Programm ab. Genuss und
Beisammensein kommen am Liebegger Tag
nicht zu kurz: Vielféltige Verp egungsmég
lichkeiten und frisch gepresster Most laden
zum Verweilen ein. Der Liebegger Mért mit re
gionalen Spezialitdten zeigt die Vielfalt von
landwirtschaftlichen Produkten aus dem
Aargau.

Reservieren Sie sich das Datum und erleben

Sie die Liebegg hautnah!

Mehr Informationen unter
www.liebegg.ch

Die beef.ch ist ein Projekt von Mutterkuh
Schweiz, der schweizerischen Vereinigung der
Mutterkuhhalter und Fleischrinderzichter.
Die Bevélkerung soll sich auf eine positive Art
mit dem Thema Landwirtschaft auseinander-
setzen und sich von der hochwertigen Rind-
eischqualitat in der Schweiz Uberzeugen.

Vom 22. bis 25. September 2016 stattet die
beef.ch dem Aargau einen Besuch ab und
kommt fUr vier Tage nach Brugg-Windisch.
Die Hauptplatze der tierischen Veranstaltung
sind der Campus der FHNW sowie das Gelan
de der PDAG (Konigsfelden). Die vielfaltigen
Attraktionen reichen von Tierausstellungen
und einem abwechslungsreichen Gastrono

mieangebot Uber Kinderevents und Konzerte
bis zu den Bell-BBQ-Schweizer-Meisterschaf
ten. Vier Tage Abwechslung pur mit zahlrei-
chen Highlights. Auf dem Geldnde der PDAG
(Konigsfeldenareal) kénnen Rindviecher haut
nah bestaunt werden. Eine grosse Fleischrin-
derausstellung zeigt verschiedene Rassen mit
Mutterkiihen und Kalbern. Auf dem Campus
platz sorgt Rolf Zubler mit dem «Barbe Q of
Switzerland», dem wahrscheinlich grdssten
rollenden Rotisserie-Barbeque-Smoker der
Welt, fur Staunen.

Mehr Informationen unter
www.beef.ch
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Auswahl. Rund 170 verschiedene Weine aus den 30 Winzerinnen und Winzer stellten in Lenz
sieben Weinregionen im Kanton Aargau konn - burg ihre Produkte an einer Degustation in der
ten die Weinfreunde verkosten. Manch einer Martkhalle personlich vor. Dazu eingeladen
benutzte aufgrund der Gaumenfreuden den war auch die Bevélkerung. Uber 200 Interes
Spucknapf nicht konsequent. sierte kamen. Einer der nachstgelegenen Weine
war jener der Justizvollzugsanstalt, die mit ih -
rem Sortiment vom Lenzburger Goffersberg —
dem steilsten Rebberg im Aargau — eine reizvol - Der alljahrliche Dottinger Winzerumzug er
Ein Mahl im grossen Rittersaal, Aussicht vom le Seite des Unternehmens zeigte. Insgesamt freut sich einer langjahrigen Tradition und
Schloss Lenzburg, ein Stadtrundgang und ein waren Riesling-Sylvaner und Pinot noir die das dreitatige Winzerfest ist mit regelmés-
umfassender Einblick in die Weine des Kantons héu gsten Vertreter unter den Traubensorten. sig gegen 50000 Besucherinnen und Besu
Aargau — dies bot der Kongress der Schweizer Spass machten aber auch Sauvignon blanc, chern das grosste in der Deutschschweiz.
Weinfreunde in Lenzburg. Rund 250 Weinfreun - Chardonnay, Malbec oder Garanoir. «Alles eine Zum Programm zéhlen der Winzermarkt
dinnen und Weinfreunde liessen sich den ge - grosse Vielfalt, im Herzen der Schweiz», wie mit gegen 100 Standen, die Weindegusta-
wohnt geselligen Anlass nicht entgehen. Einzig eine Teilnehmerin urteilte. < o o CjjiT e - £ tion bei Winzern aus der Region, Unterhal
das Wetter war etwas durchzogen. Doch die <f . tung mit Beizenfest und einem vielfaltigen
Weinfreunde liessen sich davon die Laune nicht Unterhaltungsprogramm sowie als Hohe
verderben und fanden die Aargauer Sonne im sche Werte vermittelt. In den Kellern der Aargau- punkt der Winzerumzug mit Gber 50 Sujets
Glas. Dort war sie ausreichend vorhanden — Vi -t -t e er Winzerinnen und Winzer sind Interessierte am Sonntag. Diesjahrige Gastgemeinde
nicht nur was die Qualitat der Tropfen aus dem Te . » Z t stets willkommen zur Degustation der edlen ist Endingen. Mehr Informationen unter
Aargau anbelangte, sondern auch in Menge und - T . Tropfen. Wo geht man besser auf Entdeckungs- www.winzerfest.ch
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ reise als am Ursprungsort der Aargauer Weine?
In rund 80 Aargauer Gemeinden wird heute
Rebbau betrieben. Zu den traditionellen Wein -
baudoérfern sind in den letzten Jahren auch
Unter dem Patronat des Aargauer Finanzdirek- Rebhauschen-Fest, Genusswanderung, Jahr - etliche dazugekommen, die den Weinbau wie-
tors, Regierungsrat Roland Brogli, dem Er nder gangstaufe, Treberwurstessen, Trotten- und derentdeckt haben. In vielen Haupt- und Sei-
des Staatswein-Wettbewerbes, kirte die 15- Kellerfest, Winzer-Markt und unzéhlige Ver - tentélern des Kantons sind an exponierten Sud-

kdp ge Jury, Laien und Pro s, an der Final-De-
gustation die vier of ziellen Aargauer Staats-
weine 2016. Sie wurden an der Feier auf Schloss

anstaltungen mit Degustationen fiillen die An-  hangen wieder Rebberge entstanden, die ihren
gebots-Agenda der Aarauer Winzerinnen und wertvollen Beitrag zur Aargauer Weinvielfalt
Winzer. Wer zum Erlebnistag mit der ganzen Fa - leisten. Bewirtschaftet werden die Parzellen

Liebegg gewdiirdigt und werden an of ziellen An -
lassen der Regierung ausgeschenkt. An der or-
dentlichen Jahresversammlung des Branchen-
verbandes Aargauer Wein wurde Roland Brogli
zum Verbandsehrenmitglied ernannt.

milie durch die Natur, tber die Weinwanderwe-
ge und Reblehrpfade zu den Reben, den Winze-
rinnen und Winzern aufbricht, kommt unschwer
auch in den Genuss der Aargauer Spitzenweine.
Reblehrpfade vermitteln beim Spaziergang oder
bei der Durchfahrt Wissenswertes zum Rebbau

von rund 750 Rebbauerinnen und Rebbauern,
und der Aargau ist heute mit rund 400 Hektaren
Reb ache der viertgrosste Deutschschweizer
Rebbaukanton.

Das umfassende Portrédt zum Aargauer Wein

< § f und auf schonsten Wanderwegen entlang der und eine Ubersicht der Veranstaltungen gibt es
=T S . - Rebberge, zum Beispiel am Hallwilersee, im unter www.aagauer-weine.ch. i -t T e 2Ze
T ,® Jura oder auf den Anhéhen der Taler, werden Oe e i,
E ~ - landschaftliche Reize, kulturelle und histori- -
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Fehr & Engeli Weinbau 5028 Ueken

Tage der offenen Kellertiren:

terra
plerra
Schenk dir Gesundheuit!

 Original Tiroler Zirbenholz-Gesundheitsprodukte
 Edelsteine einzeln

26 _ 28 AUgUSt 2016 » Gefasse, Mischungen und Stdbchen zum Rauchern

4. - 6. Dezember 2016  Bergkrauter Tee und Naturprodukte

Fr.: 16°° - 20°°/ Sa.: 14°° - 18°° / So.: 14°° - 17°°

» Edelstein-Schmuck, Halsketten, Armbander, Ohrhanger
» Mala-Ketten

» Wasserkriige und Vitajuwel Edelsteinstébe
» Bernsteinketten fur Babys zum Zahnen

TerraPierra, Esther Suter , Rathausgasse 9, 5000 Aarau, Telefon 062 822 25 43, www.terrapierra.ch
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