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Frisches Grun kitzelt die Sinne

In der letzten Woche haben Maira und Sophie unsere Kefen gepflanzt. Noch sind
die Pflanzchen klein, aber die Gitter, an denen sie sich hochranken durfen, stehen
schon parat. Schliesslich stecken die Pflanzchen voller Energie ...

Ab unters Regendach

Ilhre allerersten Tage hatten unsere Kefen in
unserem Kafirimli verbracht. Etwa wegen dem
feinen Kaffeeduft? Nein, eigentlich wegen der
Warme dort. Diese beglnstigt das Keimen und
Gedeihen der Aussaat. Das hat in diesem Jahr
wieder gut geklappt — bereits nach kurzer Zeit
konnten die Kefen ins Gewachshaus ziehen.
Dort standen sie in ihren Platten und wuchsen
munter weiter. Jetzt waren sie gross genug, um
in den frisch bereiteten Boden unter dem
Regendach gepflanzt zu werden. Maira und
Sophie haben diese Aufgabe Ubernommen.
Méchten Sie den beiden gerne Uber die
Schultern schauen? Im «Aktuell» auf unserer
Website finden Sie ein paar Bilder von ihrem
Werk.

Frisch geerntet: griine Réhrchen

Doch nicht nur das Pflanzen flllt im Moment
den Gartentag, auch Ernten steht auf dem
Programm. Es gibt eine Premiere zu feiern: Wir
haben den ersten Schnittlauch der Saison
geschnitten! Der erste Schnitt ist immer etwas
Besonderes. Das frische Grin zwischen den
Fingern spuren, den Duft in der Nase ... im
Sommer werden die Rohrchen meist etwas
dinner, die Spitzen vielleicht etwas braunlich.
Aber jetzt kann man aus dem Vollen schopfen.
Wir freuen uns, lhnen den ersten eigenen
Schnittlauch des Jahres einpacken zu dirfen.

Zeit fiir einen Muntermacher ...

Nicht nur der Schnittlauch bereichert gerade
die Fruhlingskiche - auch ein ganz
besonderer, gruner «Muntermacher» betritt
nun die Bihne flir sein «Gastspiel»: Die
Barlauch-Zeit beginnt! Stephan Renggli hat uns
den ersten 2026er Barlauch geliefert.
Gemeinsam mit seiner Frau Nadja flhrt
Stephan einen Bio-Betrieb im Luzernischen
Werthenstein. In zweiter Generation wirt-
schaften die beiden dort und der Barlauch
gehort bei Rengglis fest dazu. Er wachst rund
um die zahlreichen Hecken, welche es auf
ihrem Land gibt. An und fur sich gedeiht der
Barlauch in Eigenregie. Doch wenn die Ernte
ansteht, wird es intensiv. Blatt flr Blatt
schneiden Rengglis und ihr Team — alles von
Hand. Im Anschluss wird der Barlauch
gewogen und fein sauberlich abgepackt.

... der sogar Baren wecken soll

So eine Portion Barlauch bringt ordentlich
Power mit. In der Nase, am Gaumen und im
ganzen Korper kann man seine Krafte und
Wirkung splren. Es heisst, der Barlauch hat
mit seinem Duft sogar Baren aus dem
Winterschlaf ~ herausgelockt. Und was
verschlafene Baren weckt ... wie ware es in
dieser Woche mit einem feinen Pesto —
selbstgemacht?

Viel Frische und Neugier — Lust an Neuem — wiinschen wir lhnen in dieser Woche!

Herzliche Griisse
Gerhard Biihler und das BioBouquet Team



Feines direkt aus lhrem BioBouquet:

* Barlauch-Pesto

Fiir ca. 3 Personen

Zutaten:

1 Portion Barlauch 40 g Mandelstifte
1 Bio-Zitrone knapp %2 TL Salz
knapp 1 dl Olivendl wenig Pfeffer

etwa 50 g geriebener Sbrinz

So zubereitet:

Die Mandeln in einer Bratpfanne ohne Fett résten.

Herausnehmen, auskuhlen.

Den Barlauch gut waschen, trocken tupfen.

Die Blatter in einen Messbecher zupfen, Mandeln beigeben.

Von der Zitrone die Schale dazureiben, den Saft dazupressen.

Die Halfte des Ols dazugiessen, mit dem Mixstab nicht zu stark prieren.
Restliches Ol und Kase darunterriihren, wiirzen.

Tipps und Ideen:

- Auch Schnittlauch gibt ein wunderbares Pesto — zum Beispiel mit
Sonnenblumenkernen, etwas Knoblauch, Parmesan, ein klein wenig Salz und
Sonnenblumendl.

- So ein Pesto macht sich naturlich gut zu Pasta und kann z. B. auch ein tolles
«Topping» fur eine Riebli-Ingwer-Suppe sein.

- ldee fir einen Brotaufstrich: Frischkase mit geraffelten Riebli und Schnittlauch-
Ringli mischen und aufs Lieblingsbrot streichen. Mmmhhhh ... einfach, schnell und
fein!



