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Für die Artenvielfalt
Claude-Alain Carron 
ist Mitarbeiter der 
landwirtschaftli-
chen Forschungs- 
und Entwicklungs-
anstalt «Agro-
scope». Carron 
arbeitet dabei in der 
Fachgruppe für Ge-
würz- und Medizinalpflanzen, Pro-
duktions- und Qualitätsführung. Er 
ist spezialisiert auf Safran.

Wie wichtig ist der Safran-
Anbau in Aristau für den 
Schweizer Markt?

Claude-Alain Carron: Meines Wis-
sens ist Silvia Bossard die grösste 
Einzelproduzentin von Safran in der 
Schweiz. Zwar ist im Walliser Dorf 
Mund die Produktion noch wichtiger, 
aber dort haben sich rund hundert 
Produzenten zusammengetan.

Was sind die Vorteile des 
Schweizer Safrans gegenüber 
jenem aus dem Ausland?

In erster Linie ist das ein qualitativer 
Unterschied. Zudem wird es auch für 
die Konsumenten wieder wichtiger zu 
wissen, woher die Produkte kommen. 
Lokal angebauter Safran steht für 
Authentizität.

Gibt es auch Nachteile?

Die Lohnkosten für die Erntehelfer 
sind in der Schweiz massiv höher als 
im Ausland. Das hat zur Folge, dass 
der Preis für Schweizer Safran mas-
siv höher liegt als für jenen aus dem 
Ausland. Aber wie gesagt hat das 
auch mit dem Qualitätsunterschied 
zu tun.

Welche Voraussetzungen müs-
sen erfüllt sein, damit Safran 
wächst?

In erster Linie sind dies klimatische 
Bedingungen. Safran wächst auf der 
Höhe von maximal tausend Metern 
über Meer und bevorzugt an sonnen-
beschienenen Stellen. Das Klima soll-
te warm und trocken sein. Idealer-
weise beträgt die Regenmenge pro 
Jahr nicht mehr als 600 Millimeter. 
Der Safran wächst von Oktober bis im 
April. Während dieser Zeit legt die 
Pflanze Reserven an. Ein trockener 
Sommer minimiert das Risiko, dass 
der Keimling während der Wachs-
tumsphase verfault.

Wie wichtig ist Safran für die 
Schweizer Landwirtschaft?

In Bezug auf Umsatz und Anbauflä-
che ist der Stellenwert sehr klein. 
Nichtsdestotrotz ist der Safran für die 
Artenvielfalt und das Bewahren einer 
Tradition sehr interessant.   --ake

Rote Fäden retteten ihr Leben
Silvia Bossard pflanzt in Aristau Safran an und hat damit wieder einen Sinn im Leben gefunden

Nachdem ihr Mann bei einem 
Flugzeugunglück vor mittler-
weile elf Jahren verstorben war, 
stand Silvia Bossard vor dem 
Nichts. Ohnmacht und Antriebs-
losigkeit beherrschten ihren 
Alltag. Dann fand sie zum 
Safran. Und damit wieder zu 
einem Lebensinhalt. Mit dem 
Gewürz kann sie auch ihre 
kreative Ader ausleben und 
immer wieder neue Produkte 
entwickeln.

Annemarie Keusch

Immer wieder steht Silvia Bossard 
auf. Lange an einem Tisch zu sitzen, 
sich auf etwas zu konzentrieren, fällt 
ihr schwer. Das war nicht immer so. 
Beim Flugzeugabsturz, bei dem ihr 
Mann vor elf Jahren sein Leben verlo-
ren hat, zog sie sich schwere Rücken-
verletzungen zu. Auch ein Schädel-
Hirn-Traum beeinträchtigt sie. Aber 
mittlerweile hat Bossard gelernt, mit 
diesem Knick in ihrem Leben umzu-
gehen. Dass sie vor Lebensfreude nur 
so strotzt, wäre übertrieben. Aber 
Silvia Bossard hat nach dem Schick-
salsschlag wieder einen Sinn in ih-
rem Leben gefunden.

Und dieser Sinn blüht im Herbst  
violett und bringt kleine rote Fäden 
hervor. Der Sinn ihres Lebens ist Saf-
ran. Klingt pathetisch. «Wenn es 
nicht Safran wäre, wäre es wohl et-
was anderes», sagt sie. Aber es ist Sa-
fran. Die Pflanze, von der sie anfangs 
dachte, sie mache nicht viel Arbeit. 
Ein Hauptgrund, weshalb sie sich 
dazu entschied, die krokusartige 
Pflanze auf ihren Feldern in Hend-
schiken und Aristau anzubauen.

Bis zu 30 Erntehelferinnen
2006 hat Bossard die ersten 600 Saf-
ran-Pflanzen angebaut. Ohne Druck, 
ohne Erwartungen. «Ich habe es ein-
fach gemacht, auch ohne grosses 
Vorwissen», erinnert sie sich. 
Schweizweit ist sie ausserhalb der 
Walliser Gemeinde Mund eine der 
wenigen, die Safran anbauen. Ist der 
Boden im Freiamt prädestiniert für 
die wertvolle Pflanze? «Nein, eigent-
lich gar nicht, die Erde ist zu schwer, 
zu energiehaltig, zu produktiv», sagt 
sie. Aufgehört hat sie deswegen aber 
nicht, im Gegenteil. Im letzten Jahr 
erntete sie zusammen mit bis zu 30 
Helferinnen eineinhalb Kilogramm 
reinen Safran. 

Das war der Ertrag aus rund 6000 
Quadratmetern Anbaufläche. Ren-
tiert das? «Wenn ich nur die Safran-
fäden in ihrer reinen Form verkaufen 

würde nicht», sagt Silvia Bossard. 
Für ein Gramm des wertvollen Ge-
würzes verlangt sie 48 Franken. Den 
Lebensunterhalt und jenen ihrer Mit-
arbeiterinnen finanziert sie aber 
über innovative Produkte, die sie mit 
Safran anreichert.

«Crème de Safran» 
als Verkaufshit

Immer wieder steht Silvia Bossard 
während dem Gespräch auf. Im Ver-
arbeitungsraum der «Tagora», unter 
dessen Namen sie ihren Safran ver-
marktet, sind alle Tische mit festli-
chen roten Schachteln überstellt. 

Stolz berichtet Bossard, dass eine 
Firma über 200 Flaschen «Crème de 
Safran» als Kundengeschenke für 

Weihnachten bestellt hat. Beim Ein-
packen ist es wie beim Herstellen, 
Bossard und ihre Mitarbeiterinnen 
machen alles von Hand. Also ist es 
auch die Chefin, die die Flaschen 
schön in die Kartons legt.

«Crème de Safran» ist das neuste 
Produkt in Bossards Safranpalette. 
Als Likör, entweder mit Kirsch oder 
Kernobstschnaps angereichert, passt 
es laut Bossard zu jedem Dessert. 
«Oder einfach pur», meint sie 
schmunzelnd. Das Spezielle an der 
Produktion im «Chapf» in Aristau: 
Zur Einrichtung zählt kaum Lager-
raum, höchstens für Verpackungs-
material. «Alle Produkte werden 
frisch hergestellt, sobald sie bestellt 
sind», betont sie. Silvia Bossard hat 
noch viele weitere Produktideen im 
Hinterkopf. «Viele sind aber nicht 
massentauglich», ist sie sich bewusst.  

Nächstes Projekt: 
auch Blüten verwenden

Ihr neustes Ziel ist es, die Blüten der 
Safranpflanze zu verarbeiten. «Diese 
gilt eigentlich als Abfall, enthält aber 
sehr viele gesunde Stoffe», betont 

Bossard, die in ihrem Leben noch 
nie Safranrisotto, das wohl berühm-
teste Produkt mit dem Gewürz, ge-
gessen hat. Die Safranblüten erhal-
ten Stoffe, die die Zellerneuerung 
fördern, also alternder Haut entge-
genwirken. Das haben von Bossard 
in Auftrag gegebene Forschungen 
ergeben. Mittlerweile hat die Arist-
auerin das Patent für ihre Idee ange-
meldet. Erste Verhandlungsgesprä-
che mit Vertretern der Pharma-
ziebranche stehen an.

«Was hätte ich ohne Safran?»
In Aristau wird fleissig ausprobiert, 
wie die Blüten am besten verarbeitet 
werden. Um nicht mit den wertvollen 
Schweizer Blüten zu testen, hat sie 
welche aus Israel eingekauft. Dort 
wird Safran auf riesigen Flächen an-
gebaut, die Qualität erreicht nicht 
das Niveau der Schweizer Pflanzen. 

Dank dem Safran hat Silvia Bos-
sard zurück in ihr Leben gefunden, 
eine sinnvolle Beschäftigung erhal-
ten. Sie schmunzelt, dieser Gedanke 
scheint ihr zu gefallen. «Was hätte 
ich ohne Safran? Kaum ein soziales 
Umfeld, nichts. Ausser meine Katzen 
und meine Pferde», sagt sie. Und mit 
ihnen hat sie bereits das nächste 
Projekt im Köcher: In den Gebäuden 
in Aristau wird eine kleine, feine  
Pferdepension und ein Hort für malt-
rätierte Tiere eingerichtet. Vorerst 
stehen aber noch die roten Fäden im 
Vordergrund.

Silvia Bossard beim Verpacken ihres neusten Produkts, 
des «Crème de Safran».
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 «Die Erde hier ist
eigentlich zu 
schwer für Safran

 «Die Blüte enthält
ganz viele 
gesunde Stoffe

Die Besten gekürt
Absenden der Schützen Waltenschwil

Zum Absenden trafen sich die 
Vereinsmitglieder der Feldschüt-
zengesellschaft Waltenschwil im 
Schützenhaus Waltenschwil. 
Gespannt wurden die Resultate 
der kleinen und der grossen 
Jahresmeisterschaft erwartet.

Die Bekanntgabe der einzelnen Re-
sultate erfolgte zwischen den einzel-
nen Gängen des feinen Essens. Im Zo-
bigstich konnte sich Karin Fischer als 
Siegerin feiern lassen. Den Sie-und-
Er-Stich gewannen die beiden Junio-
ren Ursina Meier und Christian Roos. 
Roos siegte zusätzlich im 300er-
Stich. Den Wettkampf im Gabenstich 
konnte Vereinspräsident Bruno Kuhn 
für sich entscheiden. Im Kantonal-
stich triumphierte der Junior Kevin 
Fischer. 

Christian Roos bester Junior
Den Sieg in der kleinen Jahresmeis-
terschaft holte Rolf Steinmann. Im  
zweiten Rang klassierte sich Michel 
Christen, Dritter wurde Markus Mei-
er. Den begehrten Triumph in der 

grossen Jahresmeisterschaft feierte 
Marco Spano vor Elia Köchli und Urs 
Steinmann. Spano krönte seine gute 
Schiesssaison zudem mit dem Ge-
winn des Becherstichs. Als bester Ju-
nior über die ganze Saison hinweg 
gesehen konnte sich Christian Roos 
auszeichnen lassen. Den begehrten 
Morgartenbecher durften Fabian 

Steimen und Rolf Steinmann in Emp-
fang nehmen. Aus allen abgegebenen 
Trainingsstich-Standblättern wurden 
drei gezogen. Die entsprechenden 
Schützen erhielten je einen Bargeld-
betrag. Als beste Schützin konnte 
sich hier Karin Fischer mit fantasti-
schen 99 Punkten von allen anderen 
absetzen. --red

Marco Spano (l.) gewann die grosse Jahresmeisterschaft. Urs Steinmann 
wurde Dritter. Der Zweitplatzierte Elia Köchli fehlt auf dem Bild. 
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Besenbüren

Apéro 
im neuen Jahr

Der Gemeinderat lädt sämtliche Ein-
wohnerinnen und Einwohner herz-
lich zum Neujahrsapéro ein. Dieser 
findet am 2. Januar, 11 Uhr, im Wald-
haus statt. Der Gemeinderat freut 
sich, das neue Jahr mit der Bevölke-
rung begrüssen zu dürfen.

Buttwil

Silvesterfeier bei 
der Kapelle

Das Jahresende beendet die Gemein-
de auf festlich Art und Weise. Dazu 
lädt der Gemeinderat die Buttwiler 
Bevölkerung ein, gemeinsam das alte 
Jahr zu verabschieden und das neue 
Jahr einzuläuten. 

Am Donnerstag, 31. Dezember, ab 
23.30 Uhr erklingt besinnliche Musik 
in der Kapelle Buttwil. Punkt Mitter-
nacht stossen alle Anwesenden neben 
der Kapelle gemeinsam auf das neue 
Jahr an. Cüpli, Glühwein und Punsch 
werden dabei vom Kapellenverein of-
feriert. 

Boswil

Empfang 
zum neuen Jahr

Der Gemeinderat und der Kulturver-
ein laden die Boswiler Bevölkerung 
zu einem Neujahrsapéro mit Unter-
haltung ein auf Sonntag, 3. Januar, 
16 Uhr, ins Foyer der Schulanlage 
Boswil. Die Organisatoren freuen 
sich, wenn möglichst viele mit ihnen 
und allen Anwesenden auf ein gutes 
und abwechslungsreiches neues Jahr 
anstossen.

Kallern

Verbrennen von 
Christbäumen

Am Samstag, 16. Januar, ab 19 Uhr 
werden beim Schulhaus in Kallern 
alle von den Besuchern mitgebrach-
ten Christbäume verbrannt. Glüh-
wein, Punsch und heisse Maroni sind 
kostenlos, Würste vom Grill, Brot und 
andere Getränke werden zum Selbst-
kostenpreis verkauft. Auf zahlreiche 
Bäume und einen gemütlichen Abend 
freuen sich das OK und die Kultur-
kommission.


