
Zwei optische  
Sortieranlagen  

selektieren die Rüebli 
anhand von Fotos.  
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Im Jahr 2020 wurde die Millionengrenze der in der Schweiz 
angebauten sowie importierten Menge an Frisch-, Lager- 
und Verarbeitungsgemüse mit 1,05 Millionen Tonnen erst-
mals deutlich übertroffen. Ausserdem wurde ein neuer Re-
kordwert beim Pro-Kopf-Konsum bei Frisch- und Lagerge-
müse erzielt: Die Schweizer Bevölkerung hat pro Kopf im 
vergangenen Jahr 86,7 Kilogramm Gemüse konsumiert – bei 
einem Bio-Anteil von 19,7 Prozent an der Schweizer Gemü-
sefläche. Der statistische Jahresbericht Gemüse der Schwei-
zerischen Zentralstelle für Gemüsebau und Spezialkulturen 
(SZG) zeigt, dass das Rüebli bei den Schweizern noch immer 
das beliebteste Gemüse auf dem Speiseplan ist. Und mit 
rund 73 000 Tonnen stammten dabei auch mehr als 95 Pro-
zent aller Rüebli aus hiesigem Anbau. Fast 9 Kilogramm pro 
Person haben die Schweizer davon im vergangenen Jahr 
konsumiert. Dabei steht die heimische Produktion an erster 
Stelle: Nur gerade mal knapp 5 Prozent dieses Gemüses wer-
den importiert. Auf Rang 2 folgt die Tomate mit einem Pro-
Kopf-Konsum von 6 Kilogramm.  

Rüebli sind in der Schweiz das ganze Jahr aus inländi-
scher Produktion erhältlich (frisch oder gelagert). Die ersten 
werden Ende Mai, also jetzt, geerntet. Es gibt gelbe, weisse, 
orange und violette Sorten. Je dunkler das Rüebli gefärbt ist, 
umso mehr Beta-Carotin ist in der Wurzel enthalten. Dieser 
Nährstoff fördert das Sehvermögen und bietet der Haut ei-
nen natürlichen Sonnenschutz. Das Gemüse kann roh oder 
gekocht, als Salat, Suppe, Beilage oder Hauptspeise und so-
gar als Süssigkeit in Kuchen (Rüeblitorte) verwendet wer-
den. Die geläufigen orangen Rüeblisorten tragen wohlklin-
gende Namen wie Napoli oder Laguna (beides Frühsorten), 
Dordogne und Maestro (Sommersorten) oder Bolero und 
Grivola (Lagersorten). Die meistverbreitete Sorte ist die 
Nantaise. 

Rüebli mögen sandige und durchlässige Böden. Da der 
Rhein früher die Region oft flutete, schuf er damit ideale Bo-
denverhältnisse für das Gemüse, um zu gedeihen. Auch die 
klimatischen Bedingungen sind im Rheintal durch den Föhn 
optimal gegeben. 

Das Rüebli 
bleibt 
unschlagbar 
Die Schweizer Bevölkerung isst mehr Gemüse. 
Das Rüebli bleibt dabei mit einem jährlichen 
Konsum von neun Kilogramm pro Person die 
unbestrittene Nummer eins.

Melanie Steiger 
msteiger@medienhaus.li
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Wartau



300 
Hektar Rüebli werden 

von Salez bis Cazis 
angebaut.

Erst werden die Rüebli gewaschen, 
dann passieren sie die optische 
Sortieranlage, die überwacht wird. 
Bei der Endkontrolle werden 
gewisse nochmals aussortiert, 
bevor sie abgepackt werden.

Die Landwirte aus der Region und 
Liechtenstein bringen ihre Rüebli nach 
der Ernte direkt zur Gemüseanbauorga-
nisation Müller Azmoos AG in Plattis. 
Dort werden sie für den Vertrieb gela-
gert, gewaschen, sortiert und abge-
packt. Das Anbaugebiet der Firma er-
streckt sich von Cazis bis nach Salez. 
Rund 300 Hektar Rüebli werden ange-
baut, was einer Ernte von 20 000 Ton-
nen entspricht. Am Freitag sind die ers-
ten frischen Rüebli der diesjährigen 
Ernte, die im Februar gesät wurde, ein-
getroffen. Bis dahin wurden diejenigen  
aus dem Lager vom vergangenen Jahr 
aufbereitet. Die Anlagen in Plattis laufen 
von fünf Uhr morgens bis 22 Uhr abends 
an sechs Tagen die Woche. Während der 
Nacht erfolgt die Reinigung.  

Ein Peeling für den Glanz 
Die frisch geernteten Rüebli bleiben bis 
zur Aufbereitung ungewaschen in den 
Lagerräumen. Da die Erde noch an ih-
nen haftet, bleiben sie länger haltbar. 
Gewaschen wären sie nicht lagerfähig. 

Bevor die Rüebli sortiert und abgepackt 
werden, kommen sie in die Waschanla-
ge. Danach erhalten sie ein Peeling für 
den Glanz. Die Maschinen in der Halle 
sind laut und man hört, wie die Rüebli 
befördert werden. Ein Stockwerk höher 
befinden sich zwei optische Sortieranla-
gen, die ein Mitarbeiter in einem Kon-
trollraum überwacht. Von jedem Rüebli 
werden drei Fotos geschossen, Länge 
und Durchmesser bestimmen, woraus 
das Gewicht berechnet wird. So kann je-
des Rüebli präzise seinem Verwen-
dungszweck zugeteilt werden. Das ge-
schieht blitzschnell. Eine Anlage schafft 
in der Sekunde fünf bis sechs Rüebli. 
«Die Schwierigkeit im maschinellen 
Sortierprozess besteht darin, von jedem 
Rüebli ein Foto zu erhalten», informiert 
Alexander Zogg, Vorsitzender der Ge-
schäftsleitung der Müller Azmoos AG. 
Deshalb ist nach den maschinellen Sor-
tierprozessen jeweils eine menschliche 
Sortierung notwendig. Rund 30 Prozent 
der geernteten Rüebli werden im Jahres-
schnitt als Futter für Tiere aussortiert. 
«Das sind angefressene, gesprengte 
oder Rüebli mit Rissen», führt Alexan-
der Zogg weiter aus.  

Optik spielt grosse Rolle 
Im Erdgeschoss werden die Rüebli in die 
verschiedenen Verkaufseinheiten abge-
packt, wobei ein Mitarbeiter davor die 
Endkontrolle ausführt und allfällige 
 fehlerhafte Rüebli aussortiert. «Die Ma-
schinen arbeiten nur in gewartetem Zu-
stand unter optimalen Bedingungen mit 
zufriedenstellender Leistung. Neben 
den Maschinen hat die Qualität der Roh-
ware den grössten Einfluss auf die Be-
triebseffizienz», so der Betriebsleiter. 
Der Druck, das ganze Jahr über ein-
wandfreie Rüebli zu liefern, ist sehr 
gross. Grundsätzlich ändere sich nichts 
am Geschmack und der Qualität des 
Rüeblis, wenn es angeschnitten oder 
krumm ist. Jedoch spielt die Optik des 
Gemüses in der heutigen Gesellschaft 
eine grosse Rolle. Hinzu kommen die 
spezifischen Vorgaben der jeweiligen 
Abnehmer. 

Runde Pariser Rüebli 
Am Rheinweg beim Tankgraben in Plat-
tis steht die ursprüngliche Waschanlage 
aus dem Jahr 1969. Diese ist für die run-
den Pariser Rüebli bestimmt, die eben-
falls im Rheintal durch die Hilcona an-
gebaut werden. «Die Pariser Rüebli 
wachsen rund geformt im Boden und 
sind nicht so lagerfähig wie die her-
kömmlichen ‹langen› Rüebli. Die Pari-
ser Rüebli kommen frisch, meist mit 
Erbsen zusammen, zwischen Mitte Juni 
und Ende Juli in die Dose», erläutert 
Alexander Zogg. 
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In Zusammenarbeit mit Landwir-
ten aus der gesamten Ostschweiz 
stammt ein grosser Teil der Karot-
ten, Kartoffeln, Zwiebeln, Chico-
rée-Wurzeln und des Spinats  
von der Gemüseanbauorganisati-
on Müller Azmoos AG. Die Auf-
bereitungs- und Lagerhallen be-
finden sich in Weite am Standort 
Plattis, wo in den vergangenen 25 
Jahren verschiedene Betriebs-
erweiterungen erfolgt sind. Da 
das Unternehmen im bestehen-
den Areal in einigen Bereichen an 
seine Kapazitätsgrenzen stösst, 
wird derzeit die 13. Halle gebaut. 
Der Spatenstich erfolgte am 8. Fe-
bruar 2021. Angefangen hat das 
Unternehmen mit zwei Hallen 
gleich neben den Bahngleisen. 
Die politische Gemeinde Wartau 
unterstützt dieses Vorhaben mit 
der dazu notwendigen Ein zonung 
einer Teilfläche einer Parzelle von 
rund 14 000 Quadratmetern, der 
Anpassung des Überbauungs-
plans Plattis III und der Teil -
revision des Strassenplans. Die 
 Ortsgemeinde Wartau als Eigen-
tümerin der Parzelle hat sich dazu 
bereiterklärt, der Müller Azmoos 
AG auf der neu eingezonten Flä-
che das Baurecht zu gewähren. 

An der Kapazitätsgrenze 
Seit über 20 Jahren werden die 
Rüebli bei der Müller Azmoos AG 
gewaschen und sortiert. «Die Ma-
schinen sind in die Jahre gekom-
men und die Betriebssicherheit ist 
eine Herausforderung», erzählt 
Alexander Zogg. Die Produktions-
räume sind durch die vielen Ma-
schinen eng und die Betriebsab -
läufe nicht mehr effizient. Neue 
Maschinen mit modernster Tech-
nik sind heute verfügbar. Nach der 
Fertigstellung des Neubaus wer-
den in den bestehenden Produkti-
onsräumen die gelben und roten 
Zwiebeln aufbereitet und gelagert. 
Denn auch für dieses Gemüse 
stösst die derzeit verfügbare La-

gerkapazität an ihre Grenzen. Die 
Büroräumlichkeiten sind in den 
vergangenen 25 Jahren kaum ver-
ändert worden. Die Erwartungen 
an einen zeitgemässen Arbeits-
platz sind nicht mehr gegeben.   

11 368 m2 Photovoltaik 
Der Ursprung der Firma Müller 
Azmoos AG liegt im Anbau der Pa-
riser Rüebli und des Spinats. An-
dreas und Käthi Müller begannen  
in den 60er-Jahren mit dem Anbau 
auf dem elterlichen Landwirt-
schaftsbetrieb in Azmoos für eine 
Konservenfabrik. Die Waschanla-
ge für die Pariser Rüebli wurde 
später erbaut. 1978 wandelten sie 
den Müller Gemüsemarkt in die 
Müller Azmoos AG um.  

Im Jahr 1994 wurde die VPG 
AG (Vertragsproduzenten Ge-

meinschaft) gegründet. Die Pro-
duzenten (Landwirte) schlossen 
sich zusammen und bauten eine 
Lagerhalle für 2800 Tonnen Kar-
toffeln und Karotten. Die ersten 
Rüebli für den Detailhandel wur-
den 1998 aufbereitet. 2014 wurde 
der Betrieb für das Waschen und 
Abpacken von Kartoffeln letztmals 
erweitert.  

Auf den Dächern der Müller 
 Azmoos AG sind Photovoltaik-
anlagen installiert. Die genutzte 
Fläche beträgt derzeit 11 368 m2. 
Mit den installierten 6687 Modu-
len wird der halbe Strombedarf 
der Gemüseanbauorganisation 
produziert, was dem Bedarf von 
umgerechnet 444 Haushalten ent-
spricht. Auf dem Dach des Neu-
baus wird die Photovoltaikanlage 
erweitert.

Luftaufnahme des Areals der Müller Azmoos AG in Plattis. Derzeit wird eine 13. Halle errichtet. FOTO: PD

Für mehr Betriebssicherheit 
Die Wartauer Firma Müller Azmoos AG ist über die Jahre moderat gewachsen. Der Platz ist knapp  
geworden und auch die Maschinen nicht mehr auf dem neusten Stand. Den Grundstein der Firma 
legten Andreas und Käthi Müller 1964 in Azmoos mit dem Anbau von Pariser Rüebli und Spinat.

Melanie Steiger  
msteiger@medienhaus.li
 

Alexander Zogg, Vorsitzender  
der Geschäftsleitung der  
Müller Azmoos AG. FOTO: DANIEL SCHWENDENER
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