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Es kreucht und fleucht und bliht so schén!

Wie viele Insekten, Spinnen und andere kleine Tiere sich wohl unsere Okowiese zur
Heimat gemacht haben? Auch wenn wir sie natirlich nicht zahlen kénnen oder
wollen — es ist gut ersichtlich, dass sich eine Vielzahl tierischer Bewohner hier richtig
wohlftihlt. Und dann sind da noch die préachtigen Blumen ...

Von kimmerlichen Anfangen ...

Aus einer Wiese eine blilhende Okowiese zu
machen, hat seine Tucken: Zwar hatten wir
friher auch schon Blumen gesat, aber so
richtig in Fahrt gekommen ist das Ganze nie.
Darum haben wir vor etwa zehn Jahren
beschlossen, einen Neuanfang zu machen und
haben die oberste Humusschicht von der
Wiese abgetragen. Den Humus haben wir fir
die Terrassierung vom Regendach verwendet.
Gleichzeitig haben wir die Blumen behandelt
als waren sie eine Salatkultur und haben sie
«angezogen» (von «Anzucht»), statt sie direkt
Zu saen.

... Zum summenden Blitenmeer

Es ist erstaunlich: Obwohl der Boden durch
das Abtragen der Humusschicht magerer wird,
gedeiht unsere Wiese mittlerweile prachtiger
denn je! Das liegt nicht etwa daran, dass die
Blumen ein Problem gehabt hatten mit dem
reichhaltigeren Boden. Aber der nun magerere
Boden héalt die dominanten Pflanzen zurick.
Oder anders gesagt: Durch das Abtragen der
Humusschicht werden die Béden magerer und
das wiederum verhindert, dass die dominanten
Pflanzen Uberhand nehmen. Und das

Ergebnis? Ein summendes Blitenmeer, das
jedes Jahr noch vielféltiger und schéner wird!

Auch das Telefon brummt immer wieder ...

«Du, mir sind da zwei Satze roter Kopfsalat
miteinander gekommen.» Oder: «Ich habe
noch viele Pfalzer. Nimmst du welche?» So
und so &ahnlich tont es immer wieder in
unserem Bulro. Da ruft beispielsweise Simon
Schenk an aus Madiswil, oder Heinz Kolosska
aus Nennigkofen, oder andere Gartner und
Landwirte, mit denen wir zusammenarbeiten.

... und ermdéglicht, Ernte zu geniessen

Und dann? Dann wird abgewogen, was sich
gut ins Sortiment fligt, oder wo man
ausweichen konnte und es wird sich gefreut,
wenn etwas Uberrascht und richtig gut passt.
Auf beiden Seiten! Denn schliesslich macht es
dieser Austausch mdglich, dass Lebensmittel —
wie aktuell der rote Kopfsalat — auch wirklich
geerntet, abgegeben und genossen werden
konnen und durch die Zusammenarbeit auch
das weggeht, was an einem Ort sonst zu viel
gewesen ware. «Food Waste Pravention direkt
ab Feld» kdnnte man dem sagen.

Wir winschen Ihnen eine bunte, frohliche und gesunde Woche! Herzlich,

fur das BioBouquet-Team:
Gerhard Bihler

Furs néachste BioBouquet planen wir voraussichtlich Karotten, Tomaten, Kohlrabi oder Fenchel.



Vorfreude auf den Sommer - frisch aus dem BioBouquet:

Tomaten-Salat
* Fir 4 Personen

Zutaten

750 g Tomaten 4 EL Olivendl

1 Handvoll Basilikum 2 EL Aceto Balsamico di Modena
1 EL Honig Salz und Pfeffer

So zubereitet:

Die Tomaten waschen, die Stilansatze entfernen und mundgerecht wurfeln.

Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden.

Fur die Sauce Honig, Olivendl, Balsamico, Salz und Pfeffer in einer Salatschissel
verrihren.

Dann die Tomaten und das Basilikum unterheben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tipps:

Vor dem Verzehr am besten mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.
Dann herausnehmen, noch einmal abschmecken und z.B. mit einem feinen Ciabatta
geniessen.

Wenn Sie gerne mdchten, lasst sich dieser Salat auch sehr gut mit kleinen Mozzarella-
Kugeln oder -Stiickchen ergénzen. En Guete wiinschen wir!



