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Bereichert und erfillt nach Hause gekommen

In der letzten Woche stand der Besuch der «Landwirtschaftlichen Tagung» auf dem
Programm. Mehr als 900 Teilnehmerinnen und Teilnehmer sind zu diesem Anlass
ans Goetheanum nach Dornach gereist. Und was wird diskutiert, wenn so viele
Landwirte, Gartner, Winzer, Obstbauern, Studierende ... einander treffen?

Diesmal ging’s um Praparate

Das Tagungsthema dieses Jahres waren die
Praparate. Sie sind die Heilmittel der
biologisch-dynamischen Landwirtschaft. Diese
greift auf die Natur und ihre Krafte zurlick —
statt Krankheiten und Schadlinge mit
chemischen Pestiziden zu bekampfen.

Wie muss ich mir das vorstellen?

Vielleicht haben Sie es bereits einmal im
Wochenblatt gelesen: Im Herbst vergraben wir
mit Kuhmist gefiilite Horner im Boden. So
entsteht Uber die Wintermonate das Horn-Mist-
Préaparat. Spater rihren wir einzelne Portionen
davon eine Stunde lang von Hand mit Wasser
an und bringen die Mischung auf unseren
Bdden aus. Dieses biodynamische Praparat
wirkt  ahnlich wie ein  homdopathisches
Arzneimittel und gibt unseren Bdéden auf ganz
naturliche Weise Kraft — die beste Basis fur
Lebensmittel im wahrsten Sinne des Wortes.

Ein geheimnisvolles Herzstiick

Das Horn-Mist-Praparat ist nur eines von vielen
Praparaten. So schwierig es auch zu fassen ist
und so fremd es ténen mag, die Praparate
zeigen immer wieder Wirkung. Doch, ja,
diesem Prozess wohnt ein Geheimnis inne.
Umso schoner ist es da, sich immer wieder
suchend, fragend miteinander auszutauschen.

Eindricke aus der ganzen Welt

Richtig international ging es in Dornach zu und
her: Aus Uber 45 Landern waren Interessierte
und Engagierte angereist. Ein tolles Erlebnis!
Schliesslich erfahrt man nicht jeden Tag von
einer Bauerin aus Indien, wie sie mit anderen
Kleinbauern zu diesem Thema schafft. Oder
hort — dank fleissiger Simultandolmetscher —
von Menschen aus China, Sidamerika oder
Italien, was sie bewegt und was sie bewegen.

Ein gemeinsamer Abgleich ...

So viele Menschen aus so vielen Erdteilen!
Schnell hat sich gezeigt, dass sich jede und
jeder seinen bzw. ihren ganz personlichen
Zugang sucht — jeweils aus dem eigenen
kulturellen Hintergrund heraus. Es ist wichtig
und wertvoll gemeinsam zu erwagen: Wo
stehen wir, wo wollen wir hin?

... und kontinuierliches Wachsen

Diese Auseinandersetzung braucht es immer
wieder, um sich selbst zu befahigen. So war
die Tagung in Dornach ein erfillendes
«Intermezzo» im BioBouquet-Alltag. Vielleicht
sind auch Sie ein klein wenig neugierig
geworden? Einen guten ersten Uberblick bietet
zum Beispiel die Seite www.demeter.ch.
Naturlich kénnen Sie auch einfach kochen und
geniessen — heute zum Beispiel heimischen
Weisskabis. Zwei Rezeptideen haben wir Ihnen
mitgeschickt. En Guete!

Auch |lhnen wiinschen wir immer wieder bereichernde Momente in lhrem «Metier»! Herzlich,

fur das BioBouquet-Team
Gerhard Bihler



Furs BioBouquet von nachster Woche planen wir Karotten, Krautstiel und Sauerkraut.

Weisskabis in zwei Varianten —frisch aus Ihrem BioBouquet:

Geschmorter Weisskabis
* Fir 4 Personen
Zutaten:
1 Weisskabis (ca. 600-700 g) 2 TL Zucker
2 EL Sonnenblumendl 15 Gemdusebouillonwirfel in ¥ dl
Pfeffer Wasser
2 TL Kimmel 100 g Créme fraiche
wenig Salz evtl. Salz

So zubereitet:

Den Weisskabis vierteln und den Strunk entfernen. Die Viertel in knapp fingerbreite
Streifen schneiden und im heissen Ol anbraten. Dabei 6fter umriihren.

Danach Kimmel, Pfeffer, Zucker, Salz und Gemiusebouillon hinzugeben. Der Kabis
sollte nicht bedeckt sein.

Das ganze ca. 45 Minuten leise kécheln lassen. Dabei regelmassig umrtihren und
wenn notig wenig Wasser nachgeben. Zum Schluss die Creme fraiche dazu geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Wer Kimmel nicht mag, kann ihn natirlich weglassen. Er hilft aber beim
Verdauen!

Weisskabis mit Ghacktem
* Fur 4 Personen
Zutaten:
1 Weisskabis (ca. 600-700 g) 3 EL Sonnenblumendl
2 EL Sonnenblumendl 500 g Hackfleisch (gemischt vom
1 Zwiebel, gehackt Rind und vom Schwein)
Y% Gemiusebouillonwiirfel in ¥ dI Pfeffer, Salz

Wasser

So zubereitet:

Den Weisskabis vierteln und den Strunk entfernen. Die Viertel in knapp fingerbreite
Streifen schneiden

Die gehackte Zwiebel im Ol andiinsten, den Kabis dazu geben, umrihren und mit der
Bouillon abléschen. Wenig Salz dazu geben, damit der Kabis Wasser zieht. Eine halbe
Stunde leise kdcheln lassen.

Unterdessen in einer Bratpfanne Ol erhitzen und das Hackfleisch kross anbraten.
Danach das Hackfleisch in die Pfanne zum Weisskabis geben und alles gemeinsam
noch eine Viertelstunde schmoren lassen.

Tipp: Dazu passen Salzkartoffeln.



