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Auf dem Feld zeigt sich das Saatbild

Hand fir Hand hatten Sabrina und Gerhard vor zwei Wochen eine Wickroggen-
Mischung unten in der Ebene gesat. Seither ist einiges gegangen: Die Samen
haben gekeimt, die Pflanzchen gedeihen — und die Arbeit, oder sagen wir ihr
Resultat, wird auf besondere Weise sichtbar ...

Gefahrten fur die kommenden Monate ...

Die Wickroggen-Mischung ist eine sogenannte
Grundingung und besteht aus Zottelwicken
und Winterroggen. Wie es letzterer Name
schon antont, ist die Mischung winterfest. Bis
zum Beginn der Saison 2022 werden die
Pflanzen nun in der Ebene stehen. Dann
arbeiten wir sie ein — und «futtern» so den
Boden. Und wie gedeihen sie bisher? Man
kann sagen, dass die Pflanzchen gut dastehen.

... welche fast in Reih und Glied stehen

Der Winterroggen schiebt als Getreide
zunachst ein Keimblatt aus dem Boden. Das ist
anders als etwa beim Salat, welcher immer
gleich zwei Keimblatter bildet. Das Saatbild,
welches sich nun zeigt, macht uns Freude:
Wirft man namlich das Saatgut mit der Hand
aus, braucht es etwas Ubung, dass es
gleichméssig wird, und wir machen das nicht
jedes Jahr. Jetzt sind wir froh, dass uns das
Bild, welches die keimenden Pflanzchen
zeichnen, ein «zufriedenstellend» ausstellt.

Auch das Kleegras gedeiht gut

Im August hatten wir auch Kleegras ausgesat.
Es trégt ebenfalls dazu bei, Sorge zum Boden

zu tragen. Es gedeiht sehr gut und in ein paar
Wochen werden wir einen sogenannten
«Sauberungsschnitt» machen. Dieser
verschafft dem langsamen Klee Luft und Licht,
um weiterhin gut zu wachsen, und bremst das
schnelle Unkraut aus.

Von «Kopf bis Fuss» geniessen: Broccoli

Der Broccoli hat einen Kopf und einen Stiel —
und auch dieser macht sich wunderbar auf den
Tellern! Schalen Sie den Stiel und schneiden
Sie ihn in Wurfeli oder Stangeli. Dann kdnnen
Sie ihn mit den Rdschen kochen und so den
ganzen Broccoli geniessen.

E-Shop: Auch ohne Erinnerungsmail offen

So ein Mail gerat manchmal auf Abwege —
doch das macht dem E-Shop nichts aus: Ob
Sie das Erinnerungsmail am Sonntag erhalten
oder nicht, der E-Shop hat von Freitagmittag
bis Montagmorgen um 7 Uhr fir Sie gedffnet.
Hier kénnen Sie Ihre Bestellung anpassen, fur
kurz oder langer pausieren und nach
Herzenslust einkaufen. Ganz wie es lhnen
passt. Wenn Fragen auftauchen, sind wir gerne
da.

Ein paar genussvolle Sonnenstrahlen in dieser ersten Oktoberwoche wiinschen wir lhnen!
Herzliche Griisse von Gerhard Bihler und dem BioBouquet-Team



Herbstkiche frisch und fein aus lhrem BioBouquet:

Hausgemachte Kiurbissuppe

* Fir 6 Personen

Zutaten:

400 g Kurbis, gerustet, in Sticke 1 TL Curry
geschnitten Butter zum Dampfen
1 kleines Ruebli, gerustet, in Stucke 8 dl Gemiisebouillon

geschnitten

1 kleine Kartoffel, geristet, in Sticke
geschnitten

1 Zwiebel, gehackt

Salz, Pfeffer aus der Muhle
180 g Créme fraiche

Kirbiskerndl und Kirbiskerne zum
Garnieren

So zubereitet:
Zwiebel und Curry in Butter andampfen.

Kirbis, Ruebli und Kartoffel dazugeben, mitdampfen. Den Kirbis brauchen Sie dabei
nicht zu schéalen, die Schale kann einfach mitgegessen werden.

Bouillon beiftigen, aufkochen, wirzen.

Zugedeckt 20-25 Minuten kdcheln.

Suppe purieren, abschmecken.

In vorgewarmten Suppentellern anrichten. Créeme fraiche darauf geben und garnieren.

Tipps zur Suppe:

Die Suppe kann sehr gut portionsweise eingefroren werden und ist aufgetaut und
aufgewarmt ein feines Essen, wenn es einmal schnell gehen muss, oder wenn ein
kalter Abend nach etwas Warmem auf dem Teller ruft.

Die Suppe lasst sich mit ein paar Croutons in wenigen Minuten noch etwas anreichern
und verfeinern. Dazu einfach altes Brot in Wirfeln schneiden und mit etwas Ol in der
Bratpfanne knusprig rosten. Das dauert rund funf Minuten.

Noch zwei Tipps zum Kurbis:

Unser Kirbis «Oranger Knirps» hat eine Schale, die beim Kochen weich wird und
zerfallt. Man muss ihn also nicht schéalen, sondern hdchstens verkorkte (hellbraune)
Stellen herausschneiden und die Kerne herausnehmen.

In Wiirfel oder Scheiben geschnitten lasst der Kiirbis sich einfach kochen, diinsten
oder im Ofen garen und mit anderen Gemiisen kombinieren. Als Beilage macht er sich
wunderbar zu Fleisch und Wild und nattirlich auch zu vegetarischen Varianten.



