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Schnapsidee zur Marktreife gebracht

Der Klee ist rot. tier _ikör gui1,: Julia Schwery und Tobias Anliker gönnen sieh ren Schlorkren ihre, Fiqe,skrretticn.

Rotklee hilft Frauen
in den Wechseljahren.
Nun haben Studenten der
Schweizerischen Hoch-
schule für Landwirtschaft
(SHL) aus dem heimischen
Gewächs einen Likör
hergestellt - er kommt
auch bei Männern gut an.
Der erste Schluck irritiert. Die
erwartete Süsse bleibt aus. Der
Rotkleelikör hat einen herb-süs-
sen Geschmack, ein Hauch von
Kräutern klebt am Gaumen. Die
Flüssigkeit riecht ]eicht nach
Heu und Wiese. Der Likör ist
in eine elegante Glasfiasche mit
Korkenverschluss abgefülil und
ruft Sorgfalt von Hand ange-

ZOLLIKOFEN

schrieben. Liebevoil gestaltete
Etiketten geben Auskunft über
die Zusammensetzung und zei-
gen die Blüte. Sie ist rot, der Li-
kör ist gelb. «Leider ist unser
Rotkleelikär nicht rot gewor-
den», bedauert Julia Schwery,
Studentin der Agronomie an der
Schweizerischen Hochschule für
Landwirtschaft (SHL) in Zolliko'
fen. Aber sonst habe alles gut
geklappt bei der Herstellung.

Zehn Monate Zeit
Die 24-Jährige und ihr Mit-
student Tobias Anliker tragen
schwarze T-Shirts mit dem Bild
des Rotidees. Sie sind beide be-
geisteft von ihrem Projekt, das
sie im Rahmen einer Abschluss-
arbeit mit vier andern Mitstu-
denten auf die Beine gestellt ha-

ben. Die Themenwahl war frei,
die Aufgabenstellung gegeben:
Innerhalb einer Frist von zehn
Monaten müssen die Studenten
im Fach Unternehmungsfüh-
rung eine Marktleistung erbrin-
gen und bis Ende Januar damit
700 Franken Gewinn erwirt-
schaften. Der Ertrag geht an die
Stiftung Pro Specie Rara, die sich
für den Schutz gef'hrdeter Nun-
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tierrassen und seltener Kultur- Honig und Traubenzucker bei)),
pflanzen einsetzt. erzählt der 24-jährige Ostschwei-

Rotkleeblätter lutschen zer Anliker.

«Wir haben verschiedene The- 600 Flaschen aus 80 Litern

men diskutiert und wieder ver- <'Wer jetzt noch eine Flasche
worfen», erzählt Tobias Anliker. will, muss sich beeilen)), sagt
Ein Produkt solle es sein, das sie Schwery. Das Produkt habe reis-
selber herstellen und gut ver- senden Absatz gefunden. Im
kaufen könnten und das einen Könizer Online-«Regiolade», an
Bezug zur Region und zur Natur Weihnachtsmärkten und an der
habe. «Ich habe als Kind gerne SHL selber bei Degustationen
an den Blättern des Rotklees ge- hat das Team den Likör, der
lutscht und den Saft genossen)), 26 Volumenprozent aufweist,
erinnert sich Julia Schwery. Die verkauft.
Walliserin, die Pferdewissen- 8o Liter Likör füllten die Stu-
schaft studiert, ist wie ihre Kol- denten in 400 Eindeziiterfla-
legen auf dem Land aufgewach- schen mit Verkaufspreis von
sen. «Da war es naheliegend, knapp ii Franken und 200 Zwei-
dass wir uns auf der Wiese um- deziiterflaschen für knapp 17
gesehen haben und auf den Rot- Franken. «Wir werden den an-
klee gestossen sind.» gestrebten Gewinn erreichen)):

Die Zubereitung von Likör sei Tobias Anliker ist optimistisch.
eine einfache Sache. Anders aber Das Projekt sei gut gelaufen.
die Vorbereitung. In den Som- Einzig die Tatsache, dass der
merferien hiess es für die Stu- Likör gelb geworden sei, habe
denten Blüten ablesen und Blät- überrascht. «Mit Goldmelisse
ter abzupfen. Fünf Tage war die hätten wir unseren Likör rot fär-
Gruppe auf einer Wiese in Lu- ben können. Aber das wollten
zern am Pflücken, ein Kilo pro wir dann doch nicht.))
Tag hat sie geschafft. «An- SIMONE WÖLFLI
schliessend legten wir die Blät- www.rotkleelikör.ch
ter in Alkohol ein und mischten
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