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DOSSIER o

Christophe Gatabin hat
mit dem Schwarzem
Knoblauch eine Schweizer
Neuheit geschaffen. Das
fermentierte Produkt, dem
eine gesundheitsfordern-
de Wirkung nachgesagt
wird, verkauft er in die
Gastronomie und iiber
den E-Shop.

RETO BLUNIER

Sorgfiltig bestellte Acker und
Wiesen sowie lieblich gepflegte
Héuser prdagen die Ortschaft
Lussery, die auf einem Hoch-
plateau liegt. Das Dorf liegt
rund 2,5 km nordostlich von
Cossonay und lediglich 15 km
nordwestlich der Kantons-
hauptstadt Lausanne. Doch die
Grossstadt ist hier weit weg.
Noch prégt die Landwirtschaft
die Gemeinde. Ackerbau und
der Obstbau haben eine wichti-
ge Bedeutung in der Erwerbs-
struktur der Bevolkerung. Dass
in diesem doch etwas abgelege-
nen und verschlafenen Dorf ei-
ne Schweizer Novitdt produ-
ziert wird, ist dann doch iiberra-
schend.

Ofen weiterentwickelt

Landwirt Christophe Gata-
bin arbeitet auf dem Familien-
betrieb Domaine du Verger.
Dieser féllt durch seine Vielfalt
auf. Auf den rund 70 Hektaren
werden Kartoffeln, Zucker-
riilben, IP-Suisse-Weizen, Son-
nenblumen, Raps, Mais und Lu-
zerne angebaut. Daneben leben
auf dem Hof der Familie Gata-
bin 20 Mutterkiihe. Das Fleisch
nach Richtlinien von Natura
Beef wird direkt vermarktet.
Zudem produzieren sie Poulets
fiir die Frifag. Ausserdem bietet
die Bauernfamilie 16 Pensions-
plétze fiir Pferde an.

Bis vor wenigen Jahren war
der Schwarze Knoblauch nur
Feinschmeckern bekannt. Auf
dieses Produkt stiess der Jung-
landwirt eher zufillig. Er inter-
essierte sich fiir den Knoblauch-
Anbau. Die Produktion ist in
der Schweiz seit einigen Jahren
wieder etabliert. Doch die aus-
landischen Mitbewerber er-
schweren eine rentable Produk-
tion. Deshalb suchte er nach ei-
ner Losung, um eine hohere
Wertschépfung zu erzielen. Da-
bei stiess er auf den Schwarzen
Knoblauch.

Das Wissen fiir den Anbau
des Lauchgewachs eignete er
sich bei Bauern in Siidfrank-
reich an. In das Geheimnis der
Produktion von Schwarzem
Knoblauch weihten in Produ-
zenten aus der Stadt Quebec in
Kanada ein. Um diese Speziali-
téat herstellen zu konnen, beno-
tigte Gatabin einen Trock-
nungsofen. Hier konnte er auch
seine Leidenschaft fiir Technik
ausleben. «Den Ofen habe ich
in Eigenregie weiterentwickelt,
um die von mir gewiinschte
Qualitét herstellen zu kénnen»,
erkldart er. Genaueres ldsst er
sich nicht entlocken. Das Wis-
sen fiir den Umbau will er fiir
sich behalten. Eine Garage hat
er zudem in einen Produktions-
raum umgebaut. Insgesamt hat
er liber 30000 Franken inves-
tiert und ist so auch ein Risiko
eingegangen.

Produktion anspruchsvoll

Im Oktober 2018 schliesslich
pflanzte Gatabin auf 10 Aren
sogenannten Winterknoblauch.

Die Zehen treiben so bereits vor
dem Winter aus, iiberwintern
und haben im néchsten Jahr ei-
nen Vorsprung. «Die Unkraut-
bekdmpfung erfolgt mecha-
nisch. Wir setzen keine Herbizi-
de ein», hilt Gatabin fest. Die
Ernte erfolgt jeweils im Juni.
Anschliessend werden die Ze-
hen in einem Gebdude an der
Luft getrocknet. In diesem Jahr
hat Gatatbin, der das Projekt
zusammen mit seiner Freundin
Carine Despondes fiihrt, rund
800 Kilo Knoblauch geerntet.
Rund 200 Kilo sollen in den
kommenden  Monaten  zu
Schwarzem Knoblauch werden.
Doch der Prozess ist anspruchs-
voll.

Die getrockneten Zehen
kommen fiir rund 30 Tage in den
von Gatabin modifizierten
Ofen. Der Knoblauch wird un-
ter der Zufuhr von Wiarme und
Feuchtigkeit reifen gelassen -
die sogenannte Maillard-Reak-
tion. Durch die Erhitzung auf
rund 70 Grad werden Zucker
und Aminosiduren in dunkle,
stickstoffhaltige organische
Verbindungen umgewandelt,
die den Knoblauch schwarz far-
ben. Durch die Fermentation
bekommt er eine sehr weiche,
etwas klebrige Konsistenz. Der
intensive  Geschmack  des
Knoblauchs verschwindet. Es
entsteht ein siisslich bis saurer
Geschmack. Dieser erinnert an
Pflaumenkompott, Lakritze
und Balsamico-Essig. Durch die
Fermentation wird das Produkt
auch lang haltbar gemacht.

Nach dem Gang in den Ofen
werden die Zehen im Produkti-
onsraum wahrend weiteren 30
Tagen ausgereift. «Wéahrend die-
ser Zeit erhalten sie ihr Aroma»,
erkldart Gatabin. Aus rund 100
Kilo weissem Knoblauch ent-
steht schlussendlich 60 Kilo
schwarzer Knoblauch.

Grosse Nachfrage

Das Zusammenspiel von
Feuchtigkeit und Warme ist her-
ausfordernd. «Ich musste auch
Riickschldge in Kauf nehmen.
Ich brauchte ein Jahr, bis ich die
richtige Abstimmung gefunden
habe», erklidrte Gatabin. Die In-
vestition in die Nische zahlt sich
fiir den Romand aus.«Ich bin

der einzige Produzent von
schwarzem Knoblauch in der
Schweiz», so Gataibin. Die
Nachfrage nach dem Produkt
ist gross. Diese iibersteigt das
Angebot bei weitem. Deshalb ist
das Produkt derzeit auch nicht
lieferbar. Im September hat er
aber die Produktion wieder auf-
genommen. Und er will auf die
gute Nachfrage reagieren und
Herstellung ausdehnen. In den
kommenden Monaten will Ga-
tabin zusammen mit seiner
Freundin rund 120 Kilo
Schwarzen Knoblauch ver-
markten.

Hochpreisiges Produkt

Abgesetzt wird das Produkt in
zwei Kanile: in die Gastrono-
mie sowie an Privatkunden. Um
das Marketing und den Versand
kiimmert sich Carine Despon-
des. «Ein wichtige Funktion
nimmt unser Onlineshop ein.
Weil die Nachfrage so gross ist,
brauchen wir keine Werbung zu
schalten», hilt Gatabin fest.
Der Schwarze Knoblauch hat
seinen Preis. Gatabin verkauft
diesen zu einem Kilopreis von
250 Franken, Wiederverkaufer
bezahlen 220 Franken. Fiir die-
se Saison rechnet der Jungland-
wirt mit einem Verkaufserlos
von rund 40000 Franken. «Es
ist ein echtes Naturprodukt und
eignet sich hervorragend fiir Sa-
late, Toasts und Fleisch, als Des-
sert, Aufstrich und vieles
mehr», schwiarmt Gatabin.
Auch Sternekéche aus Genf,
dem Wallis und der Region Lau-
sannen setzen auf das Produkt
aus Lussery.

Dem Schwarzen Knoblauch
wird auch eine gesundheitsfor-
dernde Wirkung nachgesagt.
Jiingere Studien zeigen, dass
schwarzer Knoblauch {iber
mehr Antioxidantien als weis-
ser Knoblauch verfiigt. Antioxi-
dantien schiitzen die Zellen vor
Schidden und verzogern Alte-
rungsprozesse des Korpers.
Weiter soll das Produkt dem
Korper helfen, den Blutdruck
sowie den Cholesterin- und
Blutzuckerspiegel zu senken.
Der Schwarze Knoblauch ver-
ursacht dank der Fermentation
keinen Mundgeruch oder ande-
re Ausdiinstungen.

Das mit einem Sieg verbun-
den Preisgeld wiirde der Jung-
landwirt wieder in das Projekt
investieren. «Damit wiirden wir
den Kiihlraum sowie einen
zweiten Ofen anschaffen», 14-
chelt Christophe Gatabin.

Das Resultat ist der Schwarze Knoblauch. (Bild: Foodistar)
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