Wenn Frisches zu Vorrat wird

Karin Eggenberger, Laboran-

tin, Erwachsenenbildnerin,
Gastronomin und Mutter,
griindete vor vier Jahren ihr
Unternehmen «Riihrwerkn.
Dort gibt sie auch Kurse.

www.ruehr-werk.ch

Die Zucchetti ist riesig. Als Karin Eggenberger sie hoch-
hebt, treten die Muskeln ihrer Oberarme hervor. «Den
habe ich heute Morgen in einer Whatsapp-Tauschgruppe
erstandenn, erzahlt sie mit einem breiten Lachen, «gegen
ein grosses Glas Fruchtaufstrich». Es ist 9 Uhr, und die
47-Jahrige hat zuvor nicht nur die Zucchetti organisiert,
sondern auch 12 Kilo Tomaten von einem Bauern herbei-
geschleppt, 5 Zwiebeln gehackt und 3 Kilo Riiebli geraf-
felt. Das Gemiise liegt auf der Anrichte im «Riihr-Werk»
im zlrcherischen Wald, ihrem Kochlokal, das den gleichen
Namen tragt wie ihr Unternehmen: «Riihr-Werk».

Seit 2015 stellt Karin Eggenberger im ehemaligen
Schlachtraum der Dorfmetzgerei Eingemachtes aus Friich-
ten und Gemiise her. Wo einst Schweine und Kiihe ge-
schlachtet und in benachbarten Rdumen zu Wurst und
Fleisch verarbeitet und verkauft wurden, werden heute
Berge von Obst und Gemiise zu Sugos, Chutneys, Aufstri-
chen, Mus und Kompott eingekocht und Glaser unter-
schiedlichster Grossen gefiillt. Die Konfitliren, Chutneys
und Sirupe verkauft Eggenberger auf Markten, in Partner-
ldden und im Internet. Das Eingemachte wandert als Vor-
rat in ihren Keller. Oft entsteht es auch im Rahmen von
Einmachkursen, die sie in ihrem Lokal mitten im Dorf gibt.

Als sie den Mietvertrag unterschrieb, war der Raum eine
triste Statte mit gekachelten Wanden, Neonlicht und ei-
nem Tisch zum Entbeinen der Schlachttiere. Heute ist er
eine einladende weissgestrichene Kiiche mit zwei grossen
Holztischen in der Mitte. Die Kiiche erstand Eggenberger
auf dem Internet-Markt Ricardo, sie baute sie selbst bei
den ehemaligen Besitzern aus und im Ruhr-Werk wieder
ein. Uberhaupt renovierte sie das meiste selbst.

Heute kocht Karin Eggenberger Sugo fiir den Winter ein.
Sie gibt Olivendl in einen grossen Chromstahltopf. Als es



heiss ist, schiittet sie die Zwiebeln hinein
und riihrt sie mit einer Holzkelle durchs Ol.
Zwischendrin legt sie rasch die Tomaten
aufs Schneidebrett. An Energie hat es ihrim
Leben nie gefehlt. Bis im Jahr 2008 ihr ers-
tes Kind geboren wurde, flihrte sie ein ab-
wechslungsreiches Berufsleben: erst als
Medizinische Laborantin, dann via Hotel-
fachschule als Gastronomin und spater als
Erwachsenenbildnerin. Da sich das ver-
langte Pensum in einer Rehaklinik nicht mit
Mutterschaft vereinbaren liess, hangte sie
ihren Job an den Nagel. Eggenberger klopft
die Kelle am Pfannenrand ab, blickt kurz auf
und sagt: «Nach drei Jahren musste ich mir
eingestehen, dass mir in der Rolle der Voll-
zeit-Hausfrau und -Mutter oft langweilig
war.» Der Wendepunkt kam von allein.

Eines Tages klingelte ihre Tante an der
Tiir, mit einer grossen Kiste Zwetschgen
auf den Armen. Karin Eggenberger erzahlt,
wahrend sie die geraffelten Riiebli und die
geraffelte Zucchetti zu den Zwiebeln gibt:
«lch dachte, oh Gott, was mach ich bloss
mit so vielen Zwetschgen?» Noch am sel-
ben Tag kochte sie stundenlang Zwetsch-
gen ein und machte ihre allererste Konfi-
tuire. «Als ich die warmen Glaser abends
im Keller ins Regal stellte fiihlte ich mich
ausgeglichen wie schon lange nicht mehr.»
Es war der Beginn ihres neuen Berufswegs.
Sie kochte immer mehr ein, kaufte Ge-
mise und Friichte von lokalen Bauern und
tiiftelte herum, wobei ihr das Wissen als
Laborantin zugute kam. Schnell stand

fest: Sie wollte lieber Eingemachtes,
nichts Eingefrorenes («Mir dauert es zu
lange, bis etwas aufgetaut ist»). Und sie
wollte ausschliesslich natiirliche Zutaten
verwenden, keine Konservierungsmittel
und Geschmacksverstirker. «Ich arbeite
gern mit dem Puren.»

Irgendwann standen im Keller so viele
Glaser Konfi und Eingemachtes, dass Eg-
genberges Mann sagte: «Entweder du un-
terbrichst das jetzt mal, und wir essen
alles erst auf, oder du machst einen Beruf
draus.» Karin Eggenberger musste nicht
lange liberlegen. In einem ersten Testlauf
prasentierte sie am Wochenmarkt in Wald
ihre Konfitliren. «Die Leute kauften siel»,
erzahlt sie, auch vier Jahre spater noch
voller Freude. Dass damals fiir die ehema-
lige Metzgerei Mieter gesucht wurden,
war ein Wink mit dem Zaunpfahl.

Inzwischen arbeitet sie praktisch Vollzeit
fuir ihr «Riihr-Werkn». Der grosste Teil ihrer
Arbeit umfasst die Herstellung von
«Fruchtaufstrichen», wie ihre Konfitiiren
heissen miissen, weil der Zuckeranteil we-
niger als 50 Prozent betragt. Daneben gibt
Eggenberger Kurse. Wenn Erntezeit ist
oder sie ihre Fruchtaufstrich-Weihnachts-
kalender vorbereitet, leistet sie auch mal
Nachtschicht. «Zwischen Mitte Oktober
bis Mitte Dezember laden wir keine Giste
zu uns nach Hause ein. Keine Zeit!» Was
sich nach Anstrengung anhdren kdnnte,
ist fiir sie eine Krafttankstelle: «Meine



Arbeit gibt mir enorm viel Energien, sagt
sie. Einen Ausgleich brauche sie nicht.

An den «World's original Marmalade
Awards» in England gewann sie fir ihre
Fruchtaufstriche von 2017 bis 2019 vier
Mal Gold, vier Mal Silber und fiinf Mal
Bronze. Das fordert das Marketing. Aber
flir Eggenberger bedeuten die Auszeich-
nungen vor allem eins: Sie ist auf dem
goldrichtigen Weg. Nun schneidet sie die
Tomaten in Viertel und entfernt die grii-
nen Ansdtze. Sie kauft sie immer beim
gleichen Bauern. Lebensmittel beim Pro-
duzenten zu beziehen ist ihr wichtig:
«Man spiirt viel mehr von der Kostbarkeit
des Produkts, der Arbeit und dem Respekt

vor der Natur. Beim Grosshéndler ist das
nicht so.» Uberhaupt konsumiere sie heute
viel bewusster, es falle viel weniger Abfall
an, im Rihr-Werk sowieso fast nur kom-
postierbarer. «Ilch habe weniger Ware,
flihle mich aber viel reicher.»

Wihrend der Sugo vor sich hinkdchelt,
wiéscht Eggenberger das Geschirr ab. Die
Kinder essen heute am Mittagstisch in der
Schule. Sie sagt: «Mein Geschaft wachst
mit meinen Kindern.» Wo es sie hinfiihren
wird? Sie macht sich dariiber keine Ge-
danken. «In meinem Leben bin ich immer
wie von allein ins nachste Abenteuer ge-
purzelt.»
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