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Caroline Ledergeber / Bei kritischen Fragen 
auf Social Media setzt die Zürcherin auf Dialog 
und lädt auch mal auf den Hof ein.  Seite 15

BÄUERINNENSICHT

Ohne Kochtopf wäre ich komplett aufgeschmissen

Neben der Qual, mich 
frühmorgens unter der 
warmen Bettdecke her-

vorschälen zu müssen, quälen 
mich auch die frühmorgendli-
chen Gedanken ans Mittages-
sen. Dass andere schon um 
diese Zeit mit dessen Vorberei-
tungen beginnen, ist mir ein 
Rätsel. Wer mich beim Früh-
stück fragt, was ich zu Mittag 
kochen wolle, erntet denn auch 
einen vernichtenden Blick.

Bei mir in der Küche muss es 
zackig zu- und hergehen, wie 
bei so vielen anderen Bäuerin-
nen auch. Das führt dazu, 
dass mich vor elf Uhr niemand 
in der Küche antrifft. Denn 
eine gute Köchin, das hat mir 
schon meine Grossmutter mit 

Engelszungen geflüstert, eine 
gute Köchin hat immer genau 
eine Stunde. Eine Stunde ist  
in der Küche das Mass aller 
Dinge. Eine Stunde ist auch 
die perfekte Zeit, um einen 
Kaffee zu trinken und ein 
Kreuzworträtsel zu lösen. 

Vorgänge wie das Schmoren 
oder das Köchelnlassen auf 
kleiner Stufe unter ständigem 
Umrühren sind mir nicht ge- 
geben. Deshalb ist mein Lieb-
lingsküchenutensil der Koch-
topf. Ohne Kochtopf wäre ich 
komplett aufgeschmissen  
und müsste das Kochen wohl 
auslagern. Im Kochtopf gare 
ich das Voressen mit Rüebli, 
Zwiebeln und einer Braten-
sauce. Gleichzeitig koche ich 

im zweiten Kochtopf die Kartof-
feln für den Kartoffelstock als 
Beilage.

Analog verfahre ich beim Zube-
reiten einer Suppe mit Spatz 
oder bei den Spargeln. Und 
auch beim Lieblingsmenu der 
Jungmannschaft, der Kalbs- 
zunge, nehme ich den Koch-
topf zur Hilfe: besteckte  
Zwiebel, Sud, Zunge. 

Über die letzten Jahre habe ich 
folgende Feststellung gemacht: 
Egal welches Stück Fleisch ich 
in diesen Kochtopf schmeisse, 
es dauert immer genau eine 
Stunde. Immer. Nach einer 
Stunde ist das Fleisch zart und 
die Zunge zergeht einem im 
wahrsten Sinne des Wortes 

auf der Zunge. Ohne Koch- 
topf wäre mein Leben um 
einiges komplizierter und  
ich fühlte mich in meinen  
Freiheiten bedeutend einge-
schränkt. Steht nämlich  
der Topf mal auf dem Herd, 
bleibt exakt die Zeit für  
besagten Kaffee und das 
Kreuzworträtsel. 

Zu Beginn des neuen Jahres 
musste ich allerdings meine 
Theorien über Bord werfen. 
Neues Jahr, neue Erkenntnis-
se, neue Vorsätze. Ich kochte 
eine Rindszunge, so gross, 
dass man nicht vermutet hät-
te, dass sie überhaupt Platz 
hat im Maul eines Rindviehs. 
Ähnlich, wie wenn aus  
dem zarten Kindermund eines 

Zwölfjährigen richtig fette 
Fluchwörter herauspurzeln. 
Meine Grossmutter hätte  
ihre Familie eine Woche von 
dieser Zunge ernähren können.  
Einen richtig grossen Lälli. 

Für die Zartheit dieses Fleisch-
stücks reichte eine Stunde 
nicht, es brauchte zwei,  
damit die Zunge zarter wurde 
als die Fluchwörter eines  
Zwölfjährigen. 

Nun hatte ich plötzlich keinen 
Druck mehr, sondern viel  
zu viel Zeit. Und ich konnte 
nicht nur das Kreuzworträtsel, 
sondern auch die Frage nach 
dem Sinn des Lebens lösen. 
Die Antwort findet ihr in der 
nächsten Kolumne. 
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Basler

Die Kolumnistin schreibt 
zu einem selbst gewähl-
ten Thema. Sie ist Bäue-
rin und Politikerin und 
lebt auf einem Milchwirt-
schaftsbetrieb in Zeihen 
im Kanton Aargau.
E-Mail:
colettebasler@gmail.com

«Ich bin stolz auf unsere Milch»
Cornelia Höpli / Früher schlug ihr Herz für das Klettgau und grosse Maschinen. Heute pasteurisiert sie mit Leidenschaft Heumilch im Thurgau.

WEIHERN Zweimal wöchentlich 
steht Cornelia Höpli früh auf. Ihr 
Mann Beat bringt ihr dann mit 
dem Tankwagen 500 bis 600 Li-
ter frisch gemolkene Rohmilch 
vom etwas entfernten Stall zum 
Wohnhaus. Diese wird im Milch-
verarbeitungsraum mit einer 
Dampf-Erhitzungsanlage auf  
74 Grad erhitzt, um Keime und 
Bakterien abzutöten. In einem 
weiteren Vorgang wird homoge-
nisiert. Dabei werden die Fett-
moleküle gespalten, so dass die 
Milch nicht mehr aufrahmen 
kann. «So behandelt, hält sich 
die Milch im Kühlschrank zehn 
Tage», erklärt Cornelia Höpli 
fachmännisch. Anschliessend 
wird die Pastmilch von der Bäue-
rin oder ihrem Mann in 1-Liter-
Flaschen oder in 10-Liter-Beutel 
abgefüllt und von einem pensio-
nierten Chauffeur mit einem 
Kühlanhänger zu den Kunden 
verteilt. 

Wenn Cornelia Höpli die 
Milchverarbeitung auf ihrem Be-
trieb schildert, leuchten ihre Au-
gen. «Heute sind wir stolz, dass 
wir vor drei Jahren den Mut hat-
ten, diese Anlage aus einer still-
gelegten Käserei zu kaufen und 
uns auf das Experiment der 
Milchpasteurisierung einzulas-
sen», sagt die Vierzigjährige. 

Bald zu viert

An diesem kalten Januarmorgen 
hat Cornelia Höpli  das Milchpas-
teurisieren bereits erledigt. Ihre 
zweieinhalbjährige Tochter Ron-
ja ist mit der Schwiegermutter 
unterwegs. Für einen Moment 
macht es sich die Bäuerin gemüt-
lich. «Bald gibt es Veränderun-
gen in unserer Familie», erzählt 
sie und zeigt auf ihren Bauch.  
«In ein paar Wochen sind wir zu 
viert, und deshalb haben wir vor, 
eine Frau einzustellen, die mich 
bei den gröbsten Arbeiten ent-
lastet.» Da ihre Schwiegereltern 

pensioniert sind und weil sie  
für eine Weile etwas kürzertre-
ten wird, haben sie einiges orga-
nisieren müssen. So habe man 
auf dem Hof nun auch einen 
Lehrling. 

Cornelia Höpli ist in der Stadt 
Schaffhausen aufgewachsen. 
Die Landwirtschaft hat sie bei 
den Grosseltern kennengelernt. 
Früh begann sie zu reiten. Die-
ses grosse Hobby ist bis heute ge-

blieben. Nach der Berufsausbil-
dung zur Tiermedizinischen 
Praxisassistentin zog sie ins 
Klettgau, das sie heute noch über 
alles liebt und dem sie seit 14 Jah-
ren treu blieb. «Das Klettgau hat 

es mir wirklich angetan: die Leu-
te, das Vereinswesen, die Ge-
gend», sagt sie. «Ich dachte da-
mals, dass ich nie mehr von dort 
wegziehen würde.» 

Liebt grosse Gefährte

Auf einem Lohnbetrieb in der Ge-
gend begann sie aushilfsweise zu 
arbeiten. Speziell das Traktorfah-
ren, das sie neu lernte, hatte es ihr 
angetan. Auch beruflich verän-
derte sie sich. Sie absolvierte die 

Ausbildung zur Krankenschwes-
ter, wohnte aber weiterhin in 
Gächlingen SH, dem kleinen Dorf 
im Klettgau. Jede freie Minute 
verbrachte sie nebst der Ausbil-
dung auf dem Lohnbetrieb, fuhr 
mit Traktoren, machte die Last-
wagenprüfung, pflegte ihre 
Freundschaften und Hobbys.

Auch als ausgebildete Kran-
kenschwester blieb sie dem 
Lohnbetrieb treu. Cornelia Höpli 
pflegte ihre «Work-Life-Balance» 
zwischen Spital, Natur und dem 
Handel mit landwirtschaftlichen 
Produkten. «Das Marketing habe 
ich dort gelernt», erzählt sie. 

Trotz der schönen Zeit wollte 
sie noch etwas anderes sehen 
und flog nach Australien. Nach 
einem Praktikum auf einer Pfer-
defarm bereiste sie mit einer Kol-
legin das Outback. Zurück in der 
Schweiz lernte sie dann den 
Mann kennen, dem es gelang, sie 
vom heiss geliebten Klettgau in 
den kleinen Weiler Weihern bei 

Wittenwil im Thurgau zu lotsen. 
2016 zog sie zu Beat Höpli auf den 
Hof, den dieser bereits seit eini-
gen Jahren von seinen Eltern 
übernommen hatte. 

Auf dem silofreien Betrieb  
leben rund 80 Tiere. Knapp  
50 Milchkühe sowie Aufzucht- 
und Mastkälber. Angebaut wer-
den nebst dem Futter für die Tie-
re, Mais, Raps und Getreide. 
Zudem haben Höplis 82 Hoch-
stamm-Mostobstbäume. Der 
Fleischverkauf ab Hof war Cor-
nelia Höplis Aufgabe und dabei 
merkte sie, dass Regionalproduk-
te gefragt sind. Ein Artikel in der 
landwirtschaftlichen Presse über 
einen Betrieb mit eigener Milch-
verarbeitung motivierte sie, die-
se Idee zu übernehmen. 

Im Thurgau angekommen

Cornelia Höpli begann die Suche 
nach Käufern von Pastmilch, die 
sie auch als Heumilch vermark-
ten darf. «Nachdem ich drei grös-
sere Abnehmer gefunden hatte, 
bauten wir einen entsprechen-
den Produktionsraum, schafften 
einen Kühlanhänger sowie die 
Pasteurisationsanlage an und 
starteten das grosse Vorhaben», 
erzählt sie. Eine neu angeschaff-
te Abfüllanlage erleichtert ihnen 
heute die Arbeit. Später richteten 
Höplis einen kleinen Hofladen 
mit Kühlschrank und Tiefkühl-
truhe für eigene Produkte wie 
Fleisch, Milch und Süssmost so-
wie verschiedene andere Artikel 
aus der Region. 

Vor ein paar Monaten wurde 
Cornelia Höpli in den neu ge-
gründeten Verein «Tannzapfen-
land» in den Vorstand gewählt. 
Sie hilft dort anderen Betrieben, 
ihre Produkte erfolgreich zu ver-
markten: «Es ist wichtig, der 
Kundschaft auch die Hinter-
gründe der Produkte zu vermit-
teln und damit die Nachhaltig-
keit zu stärken.» Ruth Bossert

500 bis 600 Liter Heumilch pasteurisiert und homogenisiert Cornelia Höpli zweimal die Woche. 
Neuerdings erleichtert eine Anlage das Abfüllen in die 1-Liter-Flaschen. (Bild Ruth Bossert)

«Verarbeitet 
hält sich die 
Milch zehn 

Tage lang im 
Kühlschrank.»


