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Bis Ende letzten Jahres konnte
man Tag und Nacht im Hofla
den Guldenberg an derWiberg
strasse in Bülach einkaufen. Fri
sches Gemüse, Äpfel aus eige
nemAnbau,Milchprodukte vom
eigenen Betrieb, Mehl aus der
Mühle Oberembrach,Teigwaren
aus regionalen Manufakturen
und Delikatessen wie Embra
cher Dörrbohnen lachten einem
an,wennman den Laden betrat.
Ohne Bedienung, dafür mit ei
ner Vertrauenskasse.

Seit der zweiten Januarwoche
hat der ausgebildete Landwirt
und Pächter des Ladens,Michael
Lienhard, die Selbstbedienung
eingestellt, im Gegenzug haben
zwei gelernteVerkäuferinnen ei
nen Arbeitsplatz erhalten. «Vier
Jahre betriebenwirdenHofladen
auf Vertrauensbasis», berichtet
der Betriebsleiter. «Durch die
Pandemie vor zwei Jahren und
deren Folgen ergab sich einer
seits ein grosser Zuwachs an
Kundinnen und Kunden. Die
Menschen lernen die regionalen
Produkte schätzen und berück
sichtigen zunehmend denHofla
den für den täglichen Einkauf»,
stellt Lienhard erfreut fest.Ande
rerseits brach gleichzeitig das

zweitewichtige Standbein seines
Hofs in Embrach weg, nämlich
die Belieferung von Dutzenden
Restaurants. «Mit demLockdown
waren über Nacht die Bestellun
gen für die Gastrobetriebe kom
plettwegundwirmussten schau
en, dasswir unsere Produkte an
derweitig verkaufen konnten»,
erinnert sich Lienhard an die
dramatische Zeit. Er und sein
Team mussten schnell handeln,
sie schufenmehrVerkaufsfläche
im Bülacher Hofladen.

Corona und Diebstahlquote
als Beschleuniger
Michael Lienhard stellte gleich
zeitig fest, dass die Diebstahl
quotemit den Jahren kontinuier
lich stieg. «Wir bieten viele Le
bensmittel des täglichen Bedarfs
an, so auch zum Beispiel Rind
fleisch», erläutert er. «Wenn die
se Produkte gar nicht oder nicht
vollständig bezahltwerden, sum
miert sich das und reisst tiefe Lö
cher in unsere Kasse.» Das woll
ten er und seine FrauAnita Lien
hard nicht mehr hinnehmen. Sie
standen vor der Entscheidung:
Entweder den Laden in Bülach
schliessen oderumstellen auf Be
dienung. Sie entschieden sich für

die positiveVariante und stellten
zwei Fachverkäuferinnen ein.

Manuela Spühler ist Detail
handelsangestellte und gehört
seit zwei Jahren zum Betrieb.
Yvonne Furter hat jahrzehnte
lange Erfahrung imDetailhandel
und istAnfang JahrzumTeamge
stossen. «Ichwarviele Jahre lang
Filialleiterin,unteranderemauch
in VolgLäden», erzählt die Em
bracherin. «Der administrative
Aufwandwurde stets grösser, ich
sehnte mich wieder zurück zu
meinen Wurzeln mit persön
lichem Kontakt und Beratung
derKundschaft.» So ergriff Furter

die Gelegenheit freudig beim
Schopf, als sie für die Mitarbeit
im GuldenbergHofladen ange
fragt wurde. «Ich bin erst seit
kurzem hier und es ist schön zu
erleben, dass die Kundschaft
eine freundliche Begrüssung
schätzt und ich bei der Kunden
bedienung ausmeinerErfahrung
schöpfen kann.»

Zusammen mit Manuela
Spühler ist sie für den Laden
verantwortlich. Mit der persön
lichen Bedienungwurde es auch
möglich,Wein ins Sortiment auf
zunehmen, was Michael Lien
hard sofort in die Tat umsetzte.

«Wir haben die Aufstockung der
zweiMitarbeiterinnen gründlich
durchgerechnet undwissen,was
wir erwirtschaften müssen, da
mit der Laden rentabel ist», sagt
der Betriebsleiter. Zahlen nennt
er keine. Die Neuerung werde
von der Kundschaft positiv auf
genommen und man sei auf
gutemWeg, ist er zuversichtlich.

Landwirtschaftsbetrieb
mit Lehrlingsausbildung
Michael und Anita Lienhard be
treiben ihren Hof in Embrach in
vierter Generation. Ihr Betrieb
liegt am Guldenberg in einer op
timalenKlimazonemit genügend
Niederschlag und viel Sonne.
«Der fruchtbare Boden und die
gute klimatische Lage begünsti
gen dasGedeihenunsererFrüch
te», sagt der 40Jährige. In der
Mosterei stellt er aus ausschliess
lich Schweizern Äpfeln Most her.
Diesewerdenkaltgepresst unddi
rekt abgefüllt, fürdie Schorlever
feinern sie denApfelsaftmit Koh
lensäure und Wasser. Sie ver
marktenaucheigenesRindfleisch.
«Das Wohl unserer Tiere ist uns
sehr wichtig, deshalb halten wir
dieTiere imFreilaufstall», betont
der Meisterlandwirt. Am Freitag

undSamstag stehtAnita Lienhard
in der Backstube und backt Zöp
fe,Bauern undKleinbrote fürdie
zwei Hofläden. Jedes Jahr bilden
die Lienhards zwei Landwirt
schaftslehrlinge aus.

Auch will Lienhard das Sorti
ment imHofladen stetig ausbau
en. «Wir sind im Gespräch mit
ausgewählten Lieferanten für
weitere regionale Produkte wie
zumBeispiel Pouletfleisch», sagt
er dazu. Ausserdem denkt er an
denBau einesKinderspielplatzes.
Platz dafür ist vorhanden, Ideen
auch. An der Wibergstrasse
kommen viele Spaziergänger,
Hündeler und Velofahrer vorbei.
Für diese Passanten, und selbst
verständlich auch für die Be
wohner im benachbarten Quar
tier, will Michael Lienhard in
Zukunft –wenn die Vorschriften
es wieder erlauben – ein Ort der
Rast, also ein einfaches Hofcafé
eröffnen.Vorerst ist derBülacher
Hofladen weiterhin täglich ge
öffnet, an den Öffnungszeiten
müsse man möglicherweise
nachjustieren, erläutert Lienhard.

Marlies Reutimann

Weitere Infos: www.guldenberg.ch.

Näher amKunden, nahe amNaturprodukt
Hofladen in Bülach neu mit Bedienung Im Hofladen Guldenberg sind seit Januar zwei Verkäuferinnen angestellt.
Man wolle näher an der Kundschaft sein und persönliche Beratung bieten.

Michael Lienhard hat in seinem Hofladen in Bülach mit Yvonne Furter
seit Anfang Jahr eine zweite Verkäuferin eingestellt. Foto: Christian Merz

Ruth Hafner Dackerman

22Mitglieder des Fischervereins
ZüriUnterland stehen amSams
tagvormittag neugierig vor den
Türen der Firma FTN. Sie haben
die Gelegenheit, die seit einem
Jahr existierende Fischaufzucht
anlage der FTN Aquaart AG in
Rafz zu besichtigen. CEO, Mit
gründer und einer der Hauptak
tionäre ist Lukas Schneeberger,
welcher den Betrieb zeigt. Der
ausgebildete Primarlehrer hat
sich in den letzten acht Jahren
autodidaktisch zumSpezialisten
weitergebildet – «immer mit
erfahrenen Leuten an meiner
Seite». Inzwischen beschäftigt
die Firma FTN – die Abkürzung
steht für Fisch, Technik, Natur –
14 Mitarbeitende, 9 davon in
der Fischtechnik.

DieAnlage inRafzverursachte
2 Millionen Franken an Investi
tionskosten. Dieses Jahr werde
durch Fischlieferungen und den
Bau von Indooranlagen im In
undAusland einUmsatzvon circa
5 Millionen Franken erwartet,
sagt Schneeberger. In Planung ist
bereits ein zweiter Standort in
Lauchringen (Deutschland), um
Besatzfische in ganz Europa an
bieten zu können.

Simulierte Jahreszeiten
Nach einemkurzenEinführungs
film führt Schneeberger die Be
sucher in eine dervierKlimakam
mern, welche gestaffelte Jahres
zeiten simulieren. In diesem
abgedunkelten Raumhat im kal
ten JanuargeradederSommerbe
gonnen, und es ist 24 Gradwarm
– optimale Bedingungen für die
ausgewachsenen Zander und
EgliElterntiere. Der Fachmann
erzählt,wie die denMuttertieren
entnommenen Eier in Tanks rei

fen.«Ich kann inzwischenaufwe
nige Stundengenauvorhersagen,
wann die Muttertiere laichen.»
Das Herzstück des Bruthauses
sind viele kleine Becken mit un
terschiedlichen Tanks, in denen
gerade frisch geschlüpfte Zander
und rund achtWochen alte Eglis
schwimmen.Die kleinenZander
und Eglifischchen, welche zwei
Wochen lang nurmit Artemien –
einer Art Planktonersatz – ge
füttert werden, sind sehr heikel
und anspruchsvoll.Mitarbeitende
kümmern sich täglich um ihre
Entwicklung dieser Fische.

Nach ungefähr 90 Tagen verlas
sen die Jungfischemit einemGe
wichtvon ein bis zwei Grammdie
Bruträume und werden in der
Jungfischabteilung in grössere
Tanks umgesetzt. Die Fischbe
cken sind grün,denBedürfnissen
der Fische angepasst. Auch hier
ist es dunkel und ruhig, die Jah
reszeit ist auf Sommer program
miert. In einem der Tanks
schwimmen Egli, welche dank
hochwertigem Futter sofort an
die Oberfläche kommen, um zu
fressen. Im zweiten Tank verhal
ten sich die Zander eher ruhig,

bleiben unten. «Zander und Egli
züchtetman noch nicht so lange.
Sie haben den natürlichen Ins
tinkt vonRäubern,müssen daher
oft sortiert werden und sind zu
dem sehr lichtscheueWesen.»

Fischkot wird Dünger
Allein an Egli werden über zwei
Millionen Stück pro Jahr produ
ziert. Um optimale Speisefische
zu produzieren, brauchen Fisch
züchter drei bis viermal im Jahr
Jungfische, die in ihre Anlagen
eingesetztwerden.Deshalbmüs
se die Produktion aufgeteiltwer

den. Aus der Jungfischabteilung
werden dann die schon etwas
grösseren Fische zu den Speise
fischproduzenten transportiert.
Je nach Kundenwunsch werden
die Egli bei einem Gewicht von
5 bis 15 Gramm verkauft, bei
Zander sind es zwischen 20 und
100 Gramm.

Schneeberger erklärt die aus
geklügelte Technik des Betriebs.
«Bei uns kann es keine Ver
schmutzung geben, und gleich
zeitig geht nichts hinaus.»
98 Prozent des Wassers wird
wiederverwendet. Der Fischkot

wird herausgefiltert und gelangt
in Form von Schlamm als beste
Düngung zum benachbarten
Spargelhof der Juckerfarm. Sehr
viel wissenschaftliche Arbeit
stehe hinter der IndoorFisch
zuchtanlage, betont der 44jäh
rigeCEO.«Wirarbeiten ohnePes
tizide oder Medikamente, haben
sehr viel Knowhow, was die
Fischaufzucht anbelangt, und
sind Experten darin, funktio
nierende Anlagen zu bauen.» So
seien er und sein Team ständig
daran, Prozesse zu optimieren.
«Unser Ziel ist es, eine gute Ge
netik zu reproduzieren,damit un
sere Kunden gutwachsende und
schöne Fische züchten können.»

Wildbestand schonen
DerStandort Rafz sei ausgewählt
worden,weil das Land einerseits
einem der Aktionäre gehöre, an
dererseits habe die Gemeinde die
Firma sehr freundlich aufgenom
men. Von der Philosophie der
nachhaltigen Fischzucht ist
Schneeberger überzeugt. «Heute
werden über95 Prozent der jähr
lich in derSchweiz konsumierten
Fische und Meeresprodukte
importiert. Fisch ist gesund,
schmeckt gut und ist unter allen
Tieren der Proteinlieferant mit
der absolut besten Ökobilanz.»
Allerdings hätten die bisherigen
Fischereimethoden zu einermas
siven Überfischung und zu gros
sen Umweltproblemen geführt.
«Deshalb setzen wir auf innova
tive und nachhaltige Indoor
Fischzuchten– eineMethode,die
denWildbestand schont.» Fürdie
EndproduktionundVermarktung
wurde zudemdie FirmaLocalfish
AG gegründet. Dort können die
feinenEgli undZandervorOrt er
standen werden, unter anderem
in der Filiale in Rafz.

Wie aus Jungfischen Speisefischewerden
Fischaufzucht in Rafz Ein Besuch bei der Firma FTN Aquaart AG gibt gleichzeitig einen Einblick
in die einzelnen Etappen der Fischaufzucht wie auch in die Firmenphilosophie.

«Zander und Egli sind sehr lichtscheue Wesen», sagt Lukas Schneeberger, CEO der Fischzuchtanlage FTN Aquaart AG in Rafz. Foto: F. Carrascosa


