Wochenblatt
23| 2023

Viel Ausdauer, Geschick —und Genuss!

Es gibt da die einen, zum Beispiel die Tomaten, die leuchten kréftig rot und
scheinen zu sagen: «Hier bin ich! Ernte mich!» Und dann gibt es die anderen, die
sich eher bedeckt halten, griin in grin. Dazu gehoren die Kefen. Rund 12'000 Stick

benotigen wir diese Woche ...

Eine und noch eine und noch eine ...

Moment, 12'000 Stiick? Woher wir das wissen,
fragen Sie sich vielleicht, es ware ja eine
unglaubliche Arbeit, alle geernteten Kefen
durchzuzahlen. Das stimmt! Zum Gliuck macht
es uns die Waage einfach: Eine Kefe hat rund
30 Gramm und da wir 36 Kilogramm geerntet
und in den Abverkauf gestellt haben, sind wir
auf die 12'000 Stick gekommen. Hinter dieser
doch beeindruckenden Zahl steckt einiges an
Geduld, denn die Kefen werden von Hand
geerntet.

Ein Abwégen im satten Grin

Kefe fur Kefe gilt es beim Ernten zu ent-
scheiden: Nehmen oder nicht nehmen? Dabei
kommt es nicht nur auf die Grosse, sondern
vor allem auf die Samen an. Es braucht ein
geschultes Auge, auch weil die Kefen keine
Farbe haben, welche die Reife anzeigt. Es gilt
immer wieder eine gute Mischung zu finden
zwischen Sorgfalt und Vorwartskommen. Zum
Gluck sind Mevlude und Hyra Llalloshi ein sehr
erfahrenes Team. Wir sind froh, dass wir auf
ihre Unterstiitzung zéhlen dirfen!

Die Kefen haben den Zenit erreicht

Die Kefen sind in ihrem Wachstum und in ihrer
Entwicklung an den Jahreslauf gebunden. Im
August séden und im Oktober ernten ist bei
ihnen keine Option. lhre Zeit sind das Frihjahr
und der Frihsommer: Bis zum langsten Tag

des Jahres haben sie ihre héchste Produktivitat
erreicht. Jetzt ist der Peak des Ganzen — Zeit
also, die Kefen so richtig zu geniessen! Wie
war das noch mit dem Ricken und dem
Bauch? Ein paar Infos und Tipps zum Abfadeln
haben wir IThnen auf der Rlckseite zusammen-
gestellt.

Auch der Kohlrabi macht viel Freude

Beim Kohlrabi haben wir in den letzten zwei
oder drei Wochen mehrere Erntedurchgange
gemacht und jeweils die Grossen heraus-
genommen. Jetzt stand die Abschlussernte an
— geniessen kann man aber noch ein ganzes
Stuck dartiber hinaus! Wir freuen uns, lhnen
den Kohlrabi einzupacken und zu liefern. Er
stammt aus eigener Anzucht, am 15. Marz
hatten wir ihn ausgesat.

Schauen Sie gerne im Netz vorbei

Es ist wunderbar, den E-Shop und die
Moglichkeit des Abverkaufs zu haben, denn so
kbnnen wir lhnen unser Gemiise auch
anbieten, wenn wir gerade nur kleinere
Mengen davon haben. Es lohnt sich, (bers
Wochenende im E-Shop vorbeizuschauen und
die eigene Bestellung anzupassen — oder
heute schon «hinzusurfen»: Wir haben lhnen
ein paar Schnappschisse von der Ernte auf
unsere Website gestellt und freuen uns, wenn
Sie uns im Web besuchen.

Eine freud- und genussreiche Woche winschen wir Innen und senden Ihnen

herzliche Griisse aus Thunstetten,
Gerhard Bihler und das BioBouquet-Team



Frisch und fein — direkt aus lhrem BioBouquet:

* Zu den Kefen — einmal abfadeln, bitte:

Bevor die Kefen in lhrer Pfanne landen, miissen sie geriistet werden. Schauen Sie sich
die Kefe einen Moment lang an: Ist nicht die eine Seite wdlbend und die andere leicht
hoéhlend? Hat sie nicht einen Bauch und einen Riicken? Fast so sieht es aus. Oben
findet man dazu den Stil und die Kelchblattli, unten sieht man manchmal noch die
Blite.

Vielleicht gibt es auch noch zwei versteckte Faden ...

Beim Risten kommen Sie mit dem Messer dort tiberall einmal vorbei: Schneiden Sie
zuerst den Spitz mit den Kelchblattli ab. Bleiben Sie dabei an einem kleinen Faden
hangen? Dann fadeln Sie ihn Uber den Bauch bzw. den Ricken der Kefe ab. Jetzt
kommt die zweite Seite dran: Schneiden Sie auch unten ab und ziehen Sie den Faden
auf der anderen Seite ab. Sie sind beim Spitz-Abschneiden an keinem Faden
hangengeblieben? Dann gibt es keinen, auch das kommt immer wieder vor.

So geristet sind die Kefen schon nach funf bis acht Minuten Garzeit bereit fiir den
Genuss.

Broccoli-Orecchiette
Fir 4 Personen

Zutaten:

600 g Broccoli, geristet, in kleine 1-2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben
Roschen geteilt geschnitten

300 g Orecchiette (oder Ihre Lieblings- ca. ¥ Bund Schnittlauch, geschnitten
Pasta) Salz, Pfeffer

Je nach Wunsch: 5 Tranchen Bio- ca. 50 g Kase, gerieben

Bratspeck, in Streifen geschnitten

So zubereitet:
Die Orecchiette nach Packungsangaben in Salzwasser al dente kochen.

Den Broccoli waschen, risten und in kleine Roschen teilen. Dann in den letzten 5-7
Minuten mit der Pasta mitkochen.

Wenn gewinscht, den Speck in einer Bratpfanne knusprig braten. Die Hitze etwas
reduzieren und den Knoblauch und den Schnittlauch dazugeben.

Die Orecchiette und den Broccoli abgiessen und zum Speck in die Bratpfanne geben.
Alles mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mit Kése bestreut servieren.



