Ein spannender Blick hinter die Kulissen

Biirglen. Eine spannende Fiihrung
gab es fiir die Mitglieder des Gewer-
bevereins Biirglen vergangene Wo-
che. Pascal und Simon Egger fiihrten
ihre interessierten Gdste durch das
grosse Kiihl- und Lagerhaus an der
Industriestrasse — wéiihrend der Be-
trieb reguldr weiterlief.
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s ist kurz vor 15 Uhr, als die
E Mitglieder des Biirgler Gewer-

bevereins sich vor dem riesigen
Gebédude begriissen. Ein LKW fihrt he-
ran, Arbeiter gehen hinaus in die Pause,
auf dem Hof stapeln sich turmhoch tau-
sende Paloxen, holzerne Kisten, in denen
Gemiise und Obst transportiert oder ge-
lagert wird. Die Briider Simon und Pas-
cal Egger haben eine Présentation,
Snacks und Getrinke vorbereitet, um ihr
Publikum auf die Fiihrung vorzuberei-
ten. In einem Gemeinschaftsraum zei-
gen sie Meilensteine der Firmenge-
schichte.

Aufstieg des Familienbetriebs

Angefangen hat alles mit dem iiber-
schaubaren Verenahof in Wertbiihl im
Jahre 1934. «Mein Urgrossvater war der
erste Pichter», berichtete Pascal Egger.
«Er baute Obst an und hielt Milchkiihe,
was sein Vater fortfiihrte.» 1989 griinde-
te der heutige Firmenchef Sepp Egger
die Gemiisebau-Firma und ertffnete den
Hofladen. Dass die Zukunft Gemiise
sein sollte: Daran habe der Griinder zu
diesem Zeitpunkt nicht gedacht. «Sein
Ziel war wirklich, die Grosseltern durch-
zubringen», meinte Pascal Egger mit ei-
nem Schmunzeln. Doch iiber die Jahre
zeigte sich, wie rentabel der neue Zweig
ist. 2001 wurden die Kiihe verkauft und
der Stall in eine Kiihlhalle umgebaut.
2007 entstand eine brandneue Kommis-

Pascal und Simon Egger mit Gewerbeprdsident Mike Thiirmer. Eisbergsalat wird verpackt. Chabis in Kisten.

sionierhalle. FEin weiterer wichtiger
Schritt war die Zusammenarbeit mit ei-
nem grossen Detailhédndler, der in der
ganzen Schweiz Discounter betreibt.
Diese Zusammenarbeit besteht heute
noch, so Pascal Egger. Sein Vater hatte
zudem begonnen, Obst und Gemiise von
anderen Produzenten weiterzuverkau-
fen. Das Unternehmen baute die Liefe-
rungen fiir die Gastro massiv aus und be-
treibt seit 2014 einen festen Stand in der
Markthalle Ziirich. 2017 wurde die
Kiihl- und Lagerhalle Thurtal (KLHT)
in Biirglen gebaut, was die Logistik, wel-
che immer iiber die Zentrale in Wertbiihl
lief, stark vereinfachte. 2021 konnte Eg-
ger Gemiisebau neue Produktionsstitten
im Rheintal hinzugewinnen.

Schon die Betriebsdaten, welche die Pri-
sentation abschlossen, brachten anwe-
sende Gewerbler ins Staunen. Wer hitte
gedacht, dass Egger Gemiisebau im
Sommer bis zu 130, im Winter bis zu 80
Mitarbeitende beschiftigt? Allein fiir
den Salat bewirtschaftet das Unterneh-
men und seine Produzenten 60 Hekta-
ren, verteilt auf mehrere Anbaugebiete

im Thurgau. 400 Tonnen Kartoffeln baut
Egger Gemiisebau jedes Jahr an — und
das ist nur ein kleiner Teil vom komplet-
ten Knollenumsatz. Der Fuhrpark ist
gross und umfasst neben zig anderen
Fahrzeugen allein 25 Traktoren. «Ja, wir
haben auch eine eigene Tankstelle», be-
antwortete Pascal Egger eine Frage, als
ein Traktor vor den Eingang rollte und
auffiillen musste. Bestellen kann man
rund um die Uhr und sicher sein, dass die
Ware am kommenden Tag ausgeliefert
wird.

Beeindruckendes System

Spitestens beim darauffolgenden Rund-
gang aber blieben den interessierten
Gisten ob der Dimensionen die Miinder
offen stehen. Die Kiihlhallen, von denen
es mehrere mit verschiedenen Tempera-
turen fiir verschiedene Gemiise gibt,
wirkten gigantisch. Arbeiterinnen und
Arbeiter waren an grossen Maschinen
mit Riisten und Verpacken beschiftigt.
Alles sah extrem durchdacht aus; jeder
Handgriff sass. Auch wenn Pascal Egger
relativierte und erzihlte, dass der Auf-
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bau der Maschinen nach und nach ge-
schah und am Anfang viel improvisiert
wurde: Der Anblick war beeindruckend.
Auf der Fiihrung konnten die Gewerbler
viele Fragen stellen und bekamen Einbli-
cke ins Geschift einer richtiggehenden
«Gemiisefabrik». Kartoffeln und Zwie-
beln wurden eingenetzt, Eisbergsalat
verpackt und bei zu geringer Grosse au-
tomatisch aussortiert oder Blumenkohl
und Brokkoli eingeschweisst. Unter an-
derem wurde der Sauger demonstriert,
der die Riistabfille auf dem Boden besei-
tigt und draussen im Hof in einen An-
hinger spuckt. «Die Abfille gehen in
Biogas- und Kompostanlagen oder wer-
den verfiittert», sagte der Gastgeber.
Zuriick im Gemeinschaftsraum wurde
klar, dass der Ausbau der Firma noch
nicht abgeschlossen ist. Zeichnungen an
der Wand verrieten: Momentan tiifteln
die Eggers an einem besseren System,
um den Sellerie zu riisten. Die Gewerb-
ler jedenfalls unterhielten sich angeregt
iiber das Erlebte, bevor sie den gelunge-
nen Anlass in der Barfuss Brauerei nur
einige Meter weiter abschlossen.



