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Franz lautet das Demeter-Jahr ein

In der letzten Woche war es so weit: Unser Praparate-Meister Franz war wieder
einmal bei uns auf dem Betrieb und hat das Horn-Mist-Praparat ausgebracht. Auch
sonst war einiges los. Zwei Beete Asiasalat, der zweite Satz Radiesli, ... immer
noch mehr frisches Grin reiht sich in den Frihlingsreigen ein!

Geduldig rithren, dann spritzen

Es ist immmer wieder schon, wenn Franz bei uns
ist. Seine Leidenschaft fur die Praparate und
seine jahrzehntelange Erfahrung im Umgang
damit sind wirklich ein grosser Gewinn. Was
waren nochmal die Praparate? Sie sind ein
essenzieller Bestandteil, die Saule der
Demeter-Landwirtschaft. Mit dem Horn-Mist-
Praparat geht es im Fruhling los: Franz hat es
erst eine Stunde lang von Hand gerihrt und
dann auf unserem Land ausgebracht. Das ist
eine wahre Starkung fir die Erde!

Was bedeutet Landwirtschaft fiir die Erde?
Allen, die interessiert daran sind, wie die bio-
dynamische (Demeter) Landwirtschaft, die
biologische und die konventionelle Anbauweise
im Vergleich abschneiden, legen wir gerne das
Faktenblatt zum DOK-Versuch ans Herz. Der
DOK-Versuch ist ein wissenschaftlicher Ver-
gleich, welcher seit 45 Jahren lauft. Das
Faktenblatt mit aktuellen Ergebnissen kdnnen
Sie bei uns im Shop bestellen (unter
«Sonstiges»). Es lasst sich auch herunterladen
(resp. im Netz finden: «DOK-Versuch
Faktenblatty).

Alle paar Zentimeter ein Salat

Wahrend Franz mit den Praparaten beschaftigt
war, haben sich Maira und Sophie dem

Pflanzen gewidmet. Ein Beet roter Asiasalat
und ein Beet griner Asiasalat stand auf ihrem
Programm. Da sind gute Gelenke, die richtigen
Muskeln am richtigen Ort und auch Geduld
gefragt. Pro Beet waren es sage und schreibe
2'340 Pflanzchen, welche die beiden Frauen
gesetzt haben. Es kommt alle zwanzig
Zentimeter eines, dann fortlaufend dazwischen
nochmals jeweils eines. So haben alle
Pflanzchen den optimalen Abstand.

Zuwachs im Haus Langenthal

Neben dem Salat gab es auch bei den Radiesli
noch «Nachwuchs». Maira und Sophie haben
den zweiten Satz gesat. Die Radiesli keimen
nun im «Haus Langenthal». Moment, ist das
ein Gasthaus? So ahnlich, kbnnte man sagen,
gemeint ist eines unserer Gewachshauser —
eben jenes Richtung Langenthal. So wissen
immer alle, welches Gewachshaus gemeint ist.

Der Portulak geht in die Sommerpause
Wahrend die einen keimen, wachsen und
gedeihen, hat der Portulak sein Saisonwerk
bereits getan. In dieser Woche liefern wir Ihnen
das letzte Mal Portulak — dann geht er in die
wohlverdiente Sommerpause. Im November
geht es dann wieder los. Bis dahin
ubernehmen die zahlreichen Frihlings- und
Sommerkulturen. Genuss ohne Unterbruch!

Eine freudvolle Woche wiinschen wir lhnen und viel Musse bei dem, was bei lhnen ansteht!

Herzliche Griisse
Gerhard Biihler und lhr BioBouquet Team


https://www.fibl.org/fileadmin/documents/shop/1776-dok-faktenblatt.pdf

Frisch und fein — direkt aus lhrem BioBouquet:

Kartoffel-Krautstiel-Auflauf
* Fiir 4 Personen
Zutaten:
300 g Krautstiel Salz
500 g Kartoffeln Pfeffer
1 Zwiebel etwas Paprikapulver
Je nach Wunsch: 200 g Schinkenwiirfeli 2 dl Halbrahm

100 g geriebener Parmesan

So zubereitet:

Die Kraustiele waschen und die Stiele in feine Scheiben schneiden.
Die Blatter klein zupfen.

Die Kartoffeln schalen und in Warfel schneiden.

Zuerst die Kartoffeln ins siedende Salzwasser geben.

Sobald sie etwas weicher sind, den Krautstiel dazugeben und beides solange kochen,
bis es gar ist und noch Biss hat.

Danach das Gemiise absieben und in eine Gratinform geben.

Die Zwiebel fein schneiden und mit den Schinkenwtirfel ebenfalls in die Gratinform
geben.

Gut mischen und alles zusammen wirzen.
Den Halbrahm und den Parmesan daruber geben und
den Auflauf bei 220 Grad 30 Minuten lang backen.



