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Flink und sorgfaltig am Werk

Zitronen oder Zwiebeln, Randen oder Rotkabis? Unsere Packerinnen packen lhre
BioBougquets. Kleine Tricks helfen ihnen dabei, den Uberblick zu behalten, auch
wenn es schnell gehen muss. Gemeinsam mit den «Aufflullern» sind die

Packerinnen ein eingespieltes Team ...

Frih am Morgen geht es los

Zunachst fangen Sami und Armand mit der
Arbeit im Ristraum an: Bereits um halb 6 Uhr
morgens fillen sie dort die Gestelle mit dem
Gemuse, den Friuchten, den Salaten und all
den feinen Sachen, die wir lhnen liefern
werden. Um 7 Uhr starten dann unsere
Packerinnen Lorella, Theres, Natalie, Romy,
Nicole M., Nicole R., Corinne und Maira.
Jedoch nicht alle auf einmal! Pro Morgen sind
immer vier Frauen eingeteilt. Jede von ihnen
bezieht eine der vier Packstationen zwischen
den Gestellen und dann kann es losgehen.

Kleine Tricks helfen

Die Packerinnen sehen am Computer, was Sie
sich in Ihr BioBouguet wiinschen und packen
Bestellung fiir Bestellung ein. Dabei herrscht
jeweils eine gute und auch konzentrierte
Stimmung, denn das Packen erfordert viel
Aufmerksamkeit und Geschick. Waren es jetzt
6x4 Eier oder 4x6 Stuck? Lese ich in der Eile
Zwiebeln oder Zitronen? Und welche Gurken
sind gewtinscht? Da gibt es kleine Tricks. Zum
Beispiel sind mit «gurken» die Nostrano
Gurken gemeint, wahrend die grossen
Schlangengurken auf der Bestellung mit
«GURKEN>» angegeben sind.

«Lauch! Tomaten!»

Wahrenddessen sorgen die Auffiller dafir,
dass immer genug Ware in den Gestellen ist.
Kennen Sie das noch, wenn die Serviertochter
in der Wirtschaft die Bestellung aufgenommen
hat und dann am Buffet ihrem Kollegen zuruft:
«Zwei Kafi, drei Rivella rot!»? Bei uns tbnt es
ahnlich — auch wenn die Packerinnen nattirlich
nicht Kaffee bestellen, sondern «Lauch!» rufen,
um die Abfiller um Nachschub zu bitten. So
greift im Rustraum alles ineinander. Sportlich
ist die Arbeit dort Gibrigens auch — Sabrina hat
einmal gemessen, dass sie als Aufflllerin bis
am Mittag stolze 33'000 Schritte gemacht hat.

Was fir ein gutes Team!

Die Arbeit unserer Auffiller und unserer
Packerinnen schatzen wir sehr. Sie schauen
nicht nur, was eingepackt werden muss und
haben ein gutes Handchen fur die Mengen
entwickelt, die sie aus den Gestellen nehmen,
abwiegen und einpacken, sondern sie sind
auch Teil der Qualitatskontrolle und prifen mit
ihrem sorgfaltigen Blick die Produkte, die wir
Ihnen liefern. Bitte melden Sie es uns
ungeniert, sollten Sie doch etwas auspacken,
was nicht einwandfrei ist. Wir vergiten Ihnen
den Ausfall.

Wir winschen Ihnen, dass viele Radchen in Ihrer Woche gut ineinandergreifen —und viel

Freude mit lhrem BioBouquet!
Gerhard Biihler und das BioBouquet Team



Kraftig, fein und frisch — direkt aus lhrem BioBouquet:
* Pastinaken-R0sti
Far 2 Personen

Zutaten:

Bratbutter

250 g Pastinaken, geschélt, an der Rostiraffel geraffelt
300 g Kartoffeln, geschélt, an der Rdstiraffel geraffelt
Y TL Salz

So zubereitet:

Bratbutter in der Bratpfanne erhitzen. Pastinaken, Kartoffeln und Salz gemischt in die
Bratpfanne geben. Ca. 15 Minuten braten und dabei mehrmals wenden.

Dann einen Kuchen formen, bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
Kuchen wenden, zweite Seite goldbraun braten.
Im Ofen fir 10 Minuten bei 220 °C fertig garen.

* Ruebli-Pastinaken-Suppe mit Pastinaken-Chips

Fir 4 Portionen

Zutaten:

400 g Pastinaken 480 ml Wasser

150 g Ruiebli 15 Essloffel Olivendl
250 g Zwiebeln % Teeloffel Salz

280 ml (HUhner)bouillon ¥4 Essloffel Schnittlauch

So zubereitet:

Die Zwiebeln schélen und fein wirfeln.

Eine Pastinake beiseitelegen.

Die restlichen Pastinaken und die Riebli schalen und in kleine Stiicke schneiden.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin ca. 10 Minuten
anbraten.

Die Pastinaken und Riebli dazugeben.
Mit Wasser und Huhnerbriihe/Bouillon abléschen und zum Kochen bringen.

Die Hitze reduzieren und das Gemiuse etwa 20-25 Minuten kocheln lassen, bis es
weich ist.

Dann vom Herd nehmen, die Suppe mit einem Stabmixer purieren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die uibrige Pastinake schalen und in dinne Scheiben hobeln.

Das restliche Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und die Pastinakenscheibchen fir
ca. 5 Minuten anbraten.

Die Pastinaken-Chips aus der Bratpfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Die Suppe mit Pastinaken-Chips und Schnittlauch servieren und geniessen.



