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eine Passion fiir Pflanzen begann un-
S schuldig - drei kleine Beete im elter-

lichen Garten, eines fir ihn, Michael
Wyss, Griinder der Firma Chriitlisenn, zwei
fiir seine Schwestern. Die Begeisterung sei-
ner Schwestern hielt so lange, wie man als
Kind eben den Enthusiasmus fiir Erdklum-
pen und Giesskannen aufrechterhalten kann.
Und als sie das Interesse verloren, itbernahm
Michael - erst ein Beet, dann das zweite.

«Chrutlisenn macht
Sirup, der mehr kann,
als nur suss sein.»

Er hitte Girtner werden konnen. Oder
Winzer. Wurde aber Biologe — weil er wis-
sen wollte, was da eigentlich passiert, wenn
eine Pflanze duftet, als hitte sie einen gan-
zen Sommer verschluckt. Doch Wissenschaft
allein fiillt keine Flaschen. Die eigentliche
Erkenntnis kam mit klebrigen Hdnden und
iber dampfenden Kesseln: Geschmack ist
Erinnerung. Inzwischen hat sich das Blatt
gewendet. Wahrend Michael sich zwischen
duftenden Kriuterreihen verliert, halt eine
seiner Schwestern das digitale Zepter von
Chriitlisenn in der Hand. «Friither habe ich
ihre Beete ibernommen, heute @ibernimmt
sie den digitalen Teil von Chriitlisenn», sagt
er grinsend.

Heute kultiviert er Pflanzen, erntet mit der
Prazision eines Alchemisten und erschafft

Sirupe, die etwas mit einem machen. Hinter
Chritlisenn steht kein Konzern, sondern ein
Netzwerk aus Freunden, Familie und Unter-
stiitzern.

NETZWERK

Ein Winzer-Freund half, die richtigen Fla-
schen zu finden, weil Sirup nicht nur schme-
cken, sondern auch gut aussehen darf. Ein
alter Kollege aus dem Zivildienst malte die
Etiketten in Aquarell. Die Landwirte, die ihm
ihre Felder anvertrauen, tun das mit dem Ver-
trauen darauf, dass er weiss, was er tut. Und
wenn Michael Wyss tiber Chriitlisenn spricht,
dann mit einem Funkeln in den Augen - wie
jemand, der immer noch staunt, dass aus einer
Idee, ein paar Setzlingen und viel Geduld ein
echtes Unternehmen gewachsen ist.

Michael Wyss wagt einen Blick in die Zukunft:
Mehr Anbauflichen, eine landwirtschaftli-
che Ausbildung, neue Mirkte. Seine Schwes-
ter hilft ihm, Chritlisenn digital sichtbarer
zu machen. Und doch bleibt der Kern seiner
Arbeit immer derselbe: mit Liebe und Sorgfalt
die Natur ins Glas zu bringen. «Ich mochte,
dass Chriitlisenn fiir mehr Menschen ein Be-
griff dafiir wird, dass jedes Produkt mit viel
Hingabe entsteht», sagt er.

KRAUTERANBAU

Zwei Girten, zwei Klimazonen - 150 Quadrat-
meter duftende Girten, einer im Kanton Fri-
bourg, der andere im Wallis. Keine Pestizide,
keine kiinstlichen Eingriffe. Stattdessen: Kom-

CHRUTLISENN
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ALLESKONNER

Chriitlisenn-Sirupe sind
Alleskénner in der Kuche.
Sie verfeinern Cocktails,
Desserts und selbst herz-
hafte Gerichte. Hier ein paar
Inspirationen:

e Erfrischung pur — Ein
Schuss Zitronenverbe-
nen-Sirup in eiskaltem Spru-
delwasser sorgt fur einen
frischen Sommerdrink.

e Goldmelissen-Salat-
dressing — Ein Loffel Sirup in
der Vinaigrette gibt Blattsa-
laten eine feine Krauternote.

e Lavendel-Spritz —
Lavendelsirup mit Prosec-
co, Sodawasser und einem
Spritzer Zitrone — blumig,
elegant, Uberraschend.

e Rosmarin-Karamell —
Rosmarinsirup mit ge-
schmolzenem Zucker und
Sahne — perfekt zu Eis oder
als Topping fur Kuchen.

e Winterliche Warme —
Pfefferminzsirup mit heissem
Apfelsaft und einer Zimt-
stange fur kalte Tage.

post, Geduld und das Prinzip Hoftnung. «Ich
lasse die Natur so viel wie moglich selbst re-
geln», sagt Michael Wyss. Die Pflanzen danken
es mit Aromen, die sich in der Sonne entfalten
wie ein guter Whisky im Fass.

Jedes Kraut lebt nach seiner eigenen Uhr. Zit-
ronenverbene feiert den Spiatsommer, Lavendel
blitht, wenn die Hitze am grossten ist, Gold-

«Geerntet wird nur
per Hand, an trockenen,
sonnigen Tagen, wenn
die Pflanzen am starksten
duften.»

melisse ldsst sich Zeit bis zum Herbst. Michael
schaut zu, wartet, folgt dem Takt der Natur. «Es
ist faszinierend, wie jede Pflanze eine Geschich-
te erzahlt — mit ihrem Dulft, ihrem Geschmack,
mit den Erinnerungen, die sie weckt.»

IM EINKLANG MIT DER NATUR

Keine kiinstliche Bewésserung — wer durs-
tig ist, soll tiefer wurzeln. Kein synthetischer
Diinger — wer wachsen will, muss sich den
Boden erarbeiten. Und Unkraut? Wird mit der

Hand oder einer Pendelhacke entfernt. Es ist
mehr Arbeit, aber es lohnt sich. Schnecken?
«Kennt das Wallis nicht», lacht Michael, «und
auch in Fribourg haben sie mein Feld bisher
nicht heimgesucht - vielleicht haben sie mich
einfach noch nicht entdeckt.»

Geerntet wird nur per Hand, an trockenen,
sonnigen Tagen, wenn die Pflanzen am starks-
ten duften. Entscheidend ist der richtige Mo-
ment fiir den Schnitt:

o Pfefferminze: bei Vollblite - das Aroma
kraftig, die Bliiten fairben dabei den Sirup zart.
» Lavendel: ebenfalls bei Vollbliite - fiir vollen
Duft, schone Farbe und einen letzten Gruss an
die Insekten.

o Goldmelisse: ab Mitte Juli — wiirzig, warm,
ein Hauch Spatsommer.

o Rosmarin: im Spatsommer - noch vor dem
Herbst, damit sich die Pflanze auf den Winter
vorbereiten kann.

Dann folgt die Trocknung - schattig, luftig, lang-
sam. Zu viel Sonne, und die Aromen verdamp-
fen. Zu wenig Luft, und die Blatter ersticken.
Manche Kriuter, z.B. Zitronenmelisse, kommen
frisch in den Sirup - getrocknet verlieren sie ihre
Seele. Andere, z. B. Lavendel, brauchen etwas
Ruhe, um ihre Kraft zu entfalten.



AB IN DIE FLASCHE

Der Duft von frisch angesetzten Krdutern
liegt in der Luft. Als gelernter Biologe weiss
Michael: Geschmack ist eine Wissenschatft.
Die frischen oder getrockneten Blitter ziehen

langsam im Wasser, damit sich ihr Aroma voll
entfalten kann. Neben der Extraktion stellte
die Gesetzgebung eine Hiirde dar. «Die Le-
bensmittelverordnung schreibt fiir Sirup eine
Mindestzuckermenge vor», erklart er. Doch
Chritlisenn will nicht mit Siisse punkten, son-
dern mit Aroma. «Ich musste lange tiifteln, bis
ich eine Rezeptur gefunden hatte, die sowohl
den gesetzlichen Anforderungen als auch mei-
nen Qualitdtsanspriichen geniigt.»

Fir die Herstellung des Sirups werden nur
Bio-Riibenzucker, Wasser, der Auszug aus
dem jeweiligen Kraut sowie Zitronensédure
verwendet. Chriitlisenn-Sirupe lassen sich bis
1:15 verdiinnen - ohne an Geschmack zu ver-
lieren. Michael Wyss liebt diese Gratwande-
rung zwischen Handwerk und Wissenschaft.
Seine Sirupe entstehen nicht durch Zufall,
sondern durch akribische Tests und Anpas-
sungen. «Jede Pflanze verhalt sich anders, jede
Charge ist ein wenig verschieden. Man muss
verstehen, wie Kréauter reagieren, welche Tem-
peratur, welche Ziehzeit, welche Verarbeitung
ihnen am besten bekommt.»

Besonders eindriicklich war fiir Michael Wyss
eine Begegnung auf dem Markt. Eine Kundin
probierte den Rosenbliitensirup und hielt fiir
einen Moment inne. Dann ldchelte sie und
sagte: «Das schmeckt genau wie in meinen
Ferien in Bulgarien.» Michael erinnert sich:
«Solche Momente sind unbezahlbar. Zu erfah-
ren, wie Geschmack Erinnerungen weckt, ist
fiir mich der schonste Lohn fiir meine Arbeit.»

1 Arbeit mit der Pendel-
hacke: Unkraut wird von
Hand entfernt — rhythmisch,
bodenschonend, im Takt der
Jahreszeiten.

2 Pfefferminz-Ernte:

Kurz vor der Blite geerntet,
wenn das Aroma am starks-
ten ist. Anschliessend luftig
ausgelegt und schonend
getrocknet.

3 Rosmarin-Ernte:

Im spaten Frihjahr geschnit-
ten. Wlrzig, wach —und
bereit fUr die langsame Luft-
trocknung im Schatten.

4 Pfefferminze und
Monarda: Zwei Pflanzen im
Einklang. Duft, Farbe und
Fulle — ein spatsommerliches
Doppelspiel.

CHRUTLISENN
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Michael Wyss, Griinder der Firma Chriitlisenn

Wyss: Wo wachsen deine Krauter?

Michael Wyss: Ich habe zwei Standorte: Fri-
bourg, wo alles begann, und das Wallis. Die
Anbaumengen sind inzwischen ziemlich gleich.
Das Klima im Wallis ist milder - ideal fiir mehr-
jahrige Krauter wie Rosmarin, die dort gut tiber-
wintern.

Wyss: Wie sieht dein Jahr als Krduterbauer aus?
Michael Wyss: Im Friihling schneide ich die
mehrjéhrigen Kulturen zuriick, jate, pflanze neue
Setzlinge und priife, was den Winter tiberlebt hat.
Im Sommer ist Hochsaison — dann wird geerntet,
und frische Krauter werden direkt verarbeitet. Im
Herbst ist Endspurt, im Winter wird es ruhiger -
ich produziere weiter, plane die Saison, lagere die
Produkte und kitmmere mich um den Verkauf.

Wyss: Was macht die Erntezeit fiir dich be-
sonders?

Michael Wyss: Das ist die schonste Zeit im Jahr.
Draussen in den Gérten sein, die Krauter ge-
nau im richtigen Moment schneiden — das ist
erfilllend. Der beste Zeitpunkt ist meist nach
zwei sonnigen Tagen, dann sind die Aromen am
intensivsten. Ich ernte mit der Hand und einer
Gartenschere — immer so, dass die Pflanze ge-
nug Kraft fiir neuen Austrieb behalt.

Wyss: Wie lauten deine Tipps fiir Krauter-
anbaufans?

Michael Wyss: Krauter wachsen am besten dort,
wo sie sich von selbst wohlfithlen. Manche «wan-
dern» im Garten - beobachtet das und lasst sie
dort wachsen, wo sie sich ansiedeln! Nach dem
Pflanzen gut angiessen, danach reicht oft Regen-
wasser. Zu viel Wasser macht sie anfilliger fiir
Krankheiten. Eine diinne Schicht Kompost im
Frithjahr reicht vollkommen aus, Fliissigdiinger
ist oft zu stark.
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