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Licht und Luft hineinlassen

In der letzten Woche sind wir mit einer langen Bambusstange, einer Spraydose und
einem Fuchsschwanz zu Gange gewesen. Wenn man sich das so vorstellt, gibt es
sicher ein lustiges Bild. Was wir wohl vorhatten? Es war die «Mission lebendige

Hecke» ...

Damit die Hecke eine Hecke bleibt

Eine lange Hecke begrenzt unser Land auf der
einen Seite und sie beherbergt eine
wundervolle, kleine Welt aus Pflanzen,
Insekten, Vogeln und anderen Tierchen. Das
gilt es zu bewahren und dafir ist gute Pflege
notig: Mit dem langen Bambus hat Gerhard die
Hecke Stuck fir Stick in  Augenschein
genommen. Was wéachst langsam? Was
wachst schnell? Wo ist es dicht? Ebdalle hat im
Inneren der Hecke mit der Spraydose alle
Straucher und Aste markiert, die es
herauszunehmen gilt und Mohammed hat sich
mit der Sage ans Werk gemacht. So wird es
wieder Licht im Inneren und die Hecke bleibt
intakt.

Die Sache mit den Bananen

In der letzten Zeit haben uns immer wieder
Mails oder Anrufe wegen der Bananen erreicht.
Sie sind teilweise trotz grosser Bemuhungen
und Geduld einfach nicht reif und geniessbar
geworden. Naturlich sind wir dieser Sache
nachgegangen und haben im Gesprach mit
dem Lieferanten noch etwas mehr zu den
Ursachen erfahren: Die Demeter-Bananen
stammen aus der Dominikanischen Republik,
wo gerade «Winter» ist. In dieser Zeit wachsen
die Bananen etwas langsamer und
entsprechend mehr Disziplin und Ausdauer
braucht es fir die Ernte. Das kennen wir vom
Salat: Langsam bewegt man sich (wenn nicht

Hochsaison ist und alle Salate gleich prachtig
dastehen) von Kopf zu Kopf. Ist dieser gross
genug? Kann ich jenen schon schneiden?
Manchmal hat man das Geflihl, dass man
mehr lauft als erntet.

Grin ist noch kein Kriterium

Genauso muss es wohl den Erntehelfern in der
Karibik gegangen sein. Es sind dabei einige
Bananen in den Kisten gelandet, die noch nicht
weit genug waren. Das ist gar nicht so einfach
zu erkennen, denn Bananen werden immer
grun geerntet. In lhren Kichen zeigte sich,
dass die Bananen einfach noch zu jung waren.
lhnen mochten wir fir |hre grossen
Bemuhungen und Ihre offenen  Rck-
meldungen, die wir weitergegeben haben,
danken. Bitte melden Sie es uns auch
zukilnftig ungeniert, wenn die Qualitat von
Gemiuse oder Friichten einmal nicht verhebt.

Grosse Freude tibers Echo zum Brot

Richtig begeisterte Rlickmeldungen hat es zum
knusprigen Versucherli gegeben. Das freut uns
natirlich sehr, dass das neue BioBouquet-Brot
auf so viel Anklang stosst! Wir haben
Backermeister Koni Fuchs Ilhr Lob gerne
ausgerichtet. Nach den kleinen Brotchen backt
er in dieser Woche erstmals die grossen Brote
fur Sie. Merci fur lhre Nachrichten und
Bestellungen.

Kommen Sie gesund und munter durchs stirmisch-kiihle Wetter in diesen Marz-Tagen,

herzlich fir das BioBouquet-Team
Gerhard Buhler



Furs nachste BioBouquet planen wir voraussichtlich Karotten, Tomaten und Zucchetti.

Frische geniessen aus Ihrem BioBouquet:

Gebratene Krautstiele
Fir 4 Portionen

Zutaten:

600 g Krautstiele 0.5 dI Olivendl

4 Knoblauchzehen 4 Essloffel Pinienkerne

1 Peperoncino Salz, Pfeffer aus der Miuhle

So zubereitet:
Die Krautstiele ruisten, die Stiele in gut 1 cm breite Streifen schneiden, die Blatter sehr
grob hacken. Beides voneinander getrennt halten.

Die Knoblauchzehen schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Peperoncino der Lange nach halbieren, entkernen und in feinste Streifchen
schneiden.

In einem Wok oder in einer weiten Bratpfanne einen Essléffel Olivendl erhitzen. Die
Pinienkerne darin golden rosten. Herausnehmen und beiseitestellen.

Einen weiteren Essloffel Ol beifiigen und die Knoblauchscheiben darin goldgelb und
knusprig braten. Herausheben und zu den Pinienkernen geben.

Das restliche Olivendl in die Pfanne geben. Den Peperoncino darin kurz andunsten.
Die Krautstielstreifen beiftigen und unter Wenden 3—4 Minuten braten.

Dann die Blatter beifligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles weitere 2 Minuten
braten.

Auf einer vorgewarmten Platte anrichten und Knoblauch sowie Pinienkerne dariiber
verteilen.

Tipp:

Das Gemuse ist eine originelle Beilage zu vielen Fleischgerichten. Wird es als
eigenstandige fleischlose Mahlzeit serviert, rechnet man 1 kg Krautstiele fir 4
Personen; in diesem Fall nattrlich auch die restlichen Zutaten im Rezept ungefahr
verdoppeln. Als Beilage passen Salzkartoffeln.

Hinweis: Dieses Rezept und der Tipp stammen von Annemarie Wildeisen
(www.wildeisen.ch).



