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«Der Sommer war sehr grofR3»

So heisst es in einem Gedicht, welches Rilke einmal verfasst hat. Obwohl das mehr
als 100 Jahre her ist: Passt diese Zeile nicht auch gut zu dem Sommer, der hinter
uns liegt? Auch Martis Trauben erzahlen von vielen warmen Tagen ...

Poesie und Siisse am Gaumen

Martis, das sind Barbara und Elmar vom
Pausenhof in Willisau. Die beiden halten dort
Schweine sowie Mutterkihe und sie hegen und
pflegen den alten Weinberg, den sie vor rund
20 Jahren «reaktiviert» haben. Jedes Jahr
dirfen wir lhnen die Frichte dieser um-
sichtigen Arbeit einpacken — und in dieser
Saison jetzt noch ein weiteres Mal. Welch’ eine
Freude! Die Trauben erzahlen von «sUd-
licheren Tagen», «Vollendung» und «letzter
SuRe», um sich ein paar von Rilkes poetischen
Woértern zu leihen. Gerade die letzten warmen
Tage haben den Frichten nochmal ein i-
Tapfelchen verliehen, meldet der Gaumen.
Darum lautete unser Telefon ...

Frag’ doch mal das BioBouquet an ...

Elmar hatte zu Barbara gesagt (so hat sie es
uns erzahlt): «Frag’ doch mal das BioBouquet
an, ob sie noch ein letztes Mal Trauben
nehmen.» Gesagt, getan, Barbara griff zum
Telefon. Auch bisher waren die Trauben
unglaublich schén und die Spatlese jetzt
Uberzeugt noch einmal mehr. Wenn die
Qualitat so gut ist, sagt man natlrlich sehr
gerne ja. Das Besondere ist die Freude an
beiden Enden. Martis freuen sich, weil wir
nochmal Trauben nehmen — und wir freuen
uns, weil wir nochmal 1A Qualitat bekommen.

Ob wir damit auch Ihnen eine Freude bereiten
kénnen? Und es gibt noch mehr zu geniessen.

Die Herbstkohlrabli sind da

Nicht nur bei den Trauben, auch bei unseren
Kohlrabli Uberzeugt die Qualitat in diesem Jahr
ganz besonders. Noch dazu ist die Ernte gross.
Sophie und Maira haben darum gerade einiges
zu tun im Gewachshaus. Kohlrabli fur Kohlrabli
wird geerntet, der Wurzelballen  wird
abgeknipst und die Knollen werden mit samt
dem Blattwerk in Kisten gelegt. Haben Sie
Lust, den beiden Frauen Uber die Schultern zu
schauen? Wir haben lhnen ein paar Bilder ins
«Aktuell» auf unserer Website gestellt. Es ist
gut, dass die Kohlrabli jetzt «<noche» sind ...

Platz machen fiir die Nachsten

Vor der Saison macht man sich immer einen
Plan: was, wann, wie, wo? So dass es mit den
Flachen und Zeiten Ubers Jahr moglichst
aufgeht. Naturlich kommt immer wieder etwas
dazwischen. Aber im Fall der Kohlrabli und
ihrer «Nachfolger» scheint alles wie gedacht zu
laufen: Nach der Kohlrabiernte werden wir den
Boden bearbeiten, Mistkompost ausbringen
und dann die Herbst-Wintergaste pflanzen: Es
wird Zeit fur die Winterkresse, den Portulak
und den Asiasalat. So kann man sich bereits
auf die nachsten Ernten freuen.

Wir wiinschen lhnen Plédne, die aufgehen, und viel Freude an all der knackigen Frische,

welche Sie in lhrer griinen Kiste finden!

Herzliche Griisse,
Gerhard Biihler und lhr BioBouquet Team



Warmend und fein — Gaumenfreuden aus lhrem BioBouquet:

* Ribollita — ein Eintopf aus der Toskana

Fiir vier Portionen

Zutaten:

300 g Federkohl, grob geschnitten 2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Ruebli, gewdrfelt 1.5 Liter Gemusebouillon

2 Stangen Sellerie, gewdurfelt 150 g altes Brot, in Wrfeln

2 Dosen weisse Bohnen 2 EL Olivendl

(a ca. 240 g Abtropfgewicht), Salz und Pfeffer

abgespult 1 TL getrockneter Thymian
400 g gehackte Tomaten (Dose) oder italienische Krauter

1 Zwiebel, gewurfelt Etwas Olivendl zum Servieren

So zubereitet:

Das Olivendl in einer grossen Pfanne erhitzen.

Die Zwiebeln, Riebli und den Sellerie 5 Minuten andunsten.

Den Knoblauch kurz mitdinsten.

Die gehackten Tomaten, die Gemusebouillon und die Krauter hinzufigen und
10 Minuten kdcheln lassen.

Den Federkohl und die Bohnen dazugeben und weitere 15 Minuten kdcheln.

Das Brot unterrihren und nochmals 5-10 Minuten kocheln lassen, bis es weich wird
und den Eintopf bindet.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit etwas Olivendl betraufeln und servieren.

Tipps:
Wer den Eintopf cremiger mag, kann einen Teil der Bohnen zerdriicken oder purieren.
Und: Ribollita schmeckt aufgewarmt am nachsten Tag oft noch besser.

Hinweis: Dieses Rezept stammt aus dem Newsletter von biopartner (leicht
angepasst). Merci flr diese Inspiration, die uns bereits beim Lesen Lust zu probieren
gemacht hat!



