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Helen & Markus Wegmdiller, Leimiswil (BE)

Der Vielfalt verpflichtet

Lupinen und Lavendel, Mutterkiihe und Mastschweine — das alles hat Platz auf dem Hof
von Helen und Markus Wegmiiller im oberaargauischen Leimiswil. [hnen ist sehr
wichtig, ihren Kundinnen und Kunden die reale Landwirtschaft zu zeigen. Das schaffen
sie mit einem vielfdltigen Direktvermarktungs- und Agrotourismusangebot.

An die Flanke eines oberaargauischen Hiigels in der Ndahe von

Leimiswil schmiegt sich der Hof der Familie Wegmdiller. Das Him-
beerfeld zum Selberpfliicken und das Lavendelfeld liegen auf der
Kuppe. Ein gelb markierter Wanderweg fiihrt direkt am Hof vor-
bei, in der Ndhe verlaufen die Velorouten 99 (Herzroute) und 71

(Passwang-Oberaargau) sowie die Wanderroute Via Jacobi (Num-
mer 4). Eine kurze Rast im Hofladen oder gar eine Ubernachtung

bieten sich an. Daneben halten Wegmdillers Angus-Mutterkiihe

und Mastschweine und bauen Mais, Getreide und Lupinen an.

Sind gerne Gastgeberin und Gastgeber:
Helen und Markus Wegmiiller mit Jasmin, Sarina und Sven.

Allerlei aus Lupinen

Bei einer Tasse Lupinenkaffee erzahlen Helen und Markus Weg-
miller von ihren Erfahrungen mit dieser wiederentdeckten Kul-
tur. «Wir suchten nach einer Ackerkultur, die wir zu verschiede-
nen Produkten verarbeiten konnen», erzahlt Helen Wegmiiller.
Sie stellt Schauglaser auf den Tisch, darunter Schoten, Samen,
geschdlte Samenhadlften (sehen ein bisschen aus wie Gelberbsen),
gerostete Samen, Lupinenschrot, Lupinenmehl und gemahlener
«Kaffee». Aktuell testen sie Teigwaren mit verschiedenen Lupi-
nenmehl-Anteilen und experimentieren mit Burgerplatzchen.
«Bei 35 Prozent Eiweissanteil kann man aus dem Mehl einen

Proteindrink machen oder es libers Miiesli streuen», erklart He-
len weiter. Die Vorteile liegen auf der Hand und passen gut in

die aktuelle Diskussion um Protein in der Erndhrung. «Allerdings

benétigen Konsumentinnen und Konsumenten viel Uberzeu-
gung», sagt Markus. «Meistens kennen sie von den Hiilsenfriich-
ten nur Kichererbsen.»

Ein Bett im Lavendelfeld
Eine weitere sehr vielfiltige Kultur auf dem Betrieb von Helen
und Markus Wegmtiller ist der Lavendel. Bereits vor sechzehn
Jahren sind die beiden in die Produktion der Heilpflanze einge-
stiegen. «Man kann Lavendel in der Kiiche verwenden, als Ge-
wiirz oder Beigabe zu Salzen, im Badezimmer als Bestandteil von
Cremen, Seifen oder Olen, im Kleiderschrank, in Straussen, zur
Dekoration und vor allem als Heilpflanze...» zahlt Helen auf.
Wahrend mindestens fiinf Wochen bliiht der Lavendel, von ca.
Mitte Juni bis Ende Juli. Dann «vermieten» Wegmdtillers das Feld
fiir Fotoshootings —und man kann inmitten der violetten Bliiten-



Der Lavendel blitht wahrend fiinf Wochen im Juni/Juli.
In dieser Zeit kann man im Feld iibernachten.

pracht tibernachten. Als Schlechtwettervariante und Riickzugs-
ort gehort zu der Ubernachtung immer auch das «Uszythiisli»
dazu. Nattirlich sei es ungewohnt, dass man einen feinen Luft-
hauch am Gesicht splire; auch die Gerdausche konnten einen
wachhalten. «Dennoch schlafen die meisten Gaste viel besser,
als die denken.»

Mehr oder weniger Wertschatzung

Die ausgebildete Tourismusfachfrau Helen ist bei der Betreuung

der Gaste in ihrem Element. «Ich bin sehr gerne Gastgeberin und

mochte meinen Gasten die Freude an der Natur zeigen und ih-
nen etwas mitgeben.» Die Wertschatzung sei riesig, wenn die

Kithe am Morgen in der Nahe grasen oder wenn das Frithstiick

mit selbstgebackenem Brot und eigener Konfitiire serviert wird.
«Vieles davon ist flir uns selbstverstandlich — die Gaste schatzen

es enorm.» Im Freizeitbereich gebe es auch keine Preisdiskussio-
nen —im Unterschied zu der librigen Landwirtschaft.

Preisdiskussionen bei Fleisch und Getreide

Mit den traditionelleren Betriebszweigen beschaftigt sich Mar-
kus: Mutterkiihe, Mastschweine und Ackerbau. «Da lauft es an-
ders», erzahlt er. «Ich liefere Tiere oder Ernten an die Annahme-
stelle und vielleicht gibt es noch Preisabziige.» Mit den
Konsumentinnen und Konsumenten des Fleischs oder des Ge-
treides hat er keinen Kontakt. Das seiim Agrotourismus komplett
anders: «Ich sehe es bei den Himbeeren. Die Leute kommen ger-
ne zu uns, sie sind draussen, haben die schone Aussicht, pfliicken
feine Beeren. Da erfahren wir sehr viel Wertschatzung.»
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Der Umgang mit Lamas verdndere einen, erzahlt
Helen Wegmiiller, die mit den Tieren aufgewachsen ist.

Der Umgang mit den Lamas verandert einen

Helen Wegmtiller ist auf einem Betrieb mit Lamas aufgewachsen.
Ihre Mutter bietet im Sommer Lama-Trekkings ab Wegmtillers
Hof an. An den drei- bis vierstiindigen Anldssen lerne man viel
Wissenswertes iiber die Tiere, striegle sie und mache sie bereit,
um dann mit ihnen in der Gegend rund um den Hof zu wandern.
«Bei uns kann man abseits von Hauptstrassen auf Wald- und
Feldwegen oder kleinen Nebenstrassen wandern», erzahlt Helen.
Zum Trekking gehort auch eine Pause, ein Zniini oder ein Zmit-
tagbrateln —den Proviant tragen die Lamas.

Hofportrait

Betriebsleiterfamilie
Helen & Markus Wegmiiller

Webseite
www.lavendel-erlebnis.ch

Ort
Leimiswil BE

Flache
16 ha landwirtschaftliche Nutzflache
in der Hiigelzone

Tiere
Angus-Mutterkiihe, Mastschweine, Ziegen,
Hiithner, Kaninchen, Katzen

Betriebszweige
Tierhaltung (Mutterkiihe, Mastschweine),
Ackerbau, Direktvermarktung, Pfliickfeld,
Agrotourismus
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19 Angus-Mutterkiihe mit ihren Kdlbern leben auf dem
Betrieb. Das Fleisch kommt auch fiir die Gaste auf den Tisch.

«Man wird zu einem anderen Menschen, wenn man mit Lamas
unterwegs ist», erzahlt Helen. Nervose oder hibbelige Kinder und
Erwachsene beruhigten sich. Markus erganzt: «Man muss sich
darauf einlassen, einem Tier gegentiiberzustehen, es zu fithren
und manchmal auch streng zu sein. Leider glauben sehr viele
Menschen, Lamas wiirden dauernd spucken.» Beide lachen. «Das
ist nattirlich Quatsch: Sie spucken nur, wenn man sie drgert oder
sich die Lamas bedroht fiihlen.»

Im Zentrum steht die Landwirtschaft

Agrotourismus ist per Definition auf landwirtschaftliche Tatig-
keiten angewiesen. Das ist Helen und Markus Wegmtiller ganz
wichtig. Zum Beispiel beim Lavendel. Obwohl es nur eine kleine
Flache ist, wollen sie daraus ein Produkt herstellen. Aktuell su-
chen sie nach einer neuen Abnahmemadoglichkeit fiir die Bltiten.
«Wir wollen den Lavendel als landwirtschaftliche Kultur haben
und nicht nur als Kulisse fiirs Ubernachten», betonen die beiden.
«Es muss echt sein: In erster Linie sind wir ein produzierender
Landwirtschaftsbetrieb und damit in Zusammenhang betreiben
wir —sehr gerne!l —ein agrotouristisches Angebot.»

Katharina Scheuner, Schweizer Bauernverband

Schweizer Hililsenfriichte

Der Anbau von Hiilsenfriichten fiir die
menschliche Erndahrung hat in der
Schweiz in den letzten Jahren zugenom-
men. 2022 wuchsen Lupinen auf 347 ha,
Linsen auf 196 ha, Soja auf 2895 ha. 2023
wurde erstmals die Kichererbsen-Flache
mit 117 ha erfasst.

Légumineuses suisses

Ces derniéres années, la culture des 1é-
gumineuses en Suisse était en expan-
sion. En 2022, le lupin poussait sur

347 ha, les lentilles sur 196 ha et le soja
sur 2895 ha. En 2023,les 117 ha dela
surface de pois chiches ont été recen-
sés pour la premiere fois.
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Himbeeren selber pfliicken, inmitten schoner Landschaft und
mit herrlicher Aussicht: Seit 11 Jahren kann man das bei Wegmiillers.
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Leguminose svizzere

La coltivazione dileguminose per I'ali-
mentazione umana in Svizzera é cresciu-
ta negli ultimi anni. Nel 2022, erano col-
tivati 347 ha di lupini, 196 ha di lenticchie
e 2895 ha di soia. Nel 2023, per 1a prima
volta é stata censita la superficie di ceci:
17 ha.




