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Es ist Zeit für Martis feine Trauben 
Wer schon länger beim BioBouquet dabei ist, weiss: Mit dem Spätsommer kommen 
auch die feinen Bio-Trauben von Martis aus Willisau. Jedes Jahr bereiten die 
frischen Beeren grosse Freude – und wie lief die Saison diesmal? 
 

Viel Erfahrung im Rebberg 

Vier Sorten Trauben – blaue und weisse – 
bauen Barbara und Elmar Marti auf ihrem alten 
Rebberg an. Doch, Moment, was heisst denn 
«alter Rebberg»? Martis bewirtschaften den 
Pausenhof in Willisau. Sie halten dort 
Schweine und Mutterkühe und, eben, es gibt 
diesen alten Rebberg auf ihrem Hof. Jetzt ist 
es bereits rund 20 Jahre her, dass die Familie 
Marti diesen «wiederbelebt» hat. Seither baut 
sie dort feine Bio-Trauben an. In diesem Jahr, 
so erzählte uns Barbara, hätte es viele 
Erschwernisse nicht gegeben: keine Probleme 
mit Fäulnis, keine Probleme mit Mehltau und 
keine Probleme der Kirschessigfliege, die in 
manch anderem Jahr für einige Schwierig-
keiten gesorgt hat.  
 

Weniger Wasser in den Beeren … 

Doch eine Sache machte sich deutlich 
bemerkbar: Als sie die Kisten mit den Trauben 
packten – immer fünf Kilo pro Kiste – war 
etwas anders als sonst. Martis hatten fast das 
Gefühl, die Waage würde womöglich etwas 
Falsches anzeigen. Denn im Gegensatz zu den 
Vorjahren mussten sie gut büscheln und 
schauen, wirklich alle Trauben in den Kisten 
gut unterzubringen, so dass die Kisten nachher 
auch fünf Kilogramm wogen. Was war da los? 
Die Beeren sind in diesem Jahr schlicht leichter 

als sonst. Das liegt daran, dass das Wasser 
während dem Sommer fehlte – das verändert 
ihr Gewicht. Der Geschmack ist wohl umso 
besser. Haben Sie schon probiert? 
 

… und dann viel Wasser von oben 

Am 17. August regnete es bei Martis das erste 
Mal seit langem. Doch zu viel auf einmal ist 
selten gut … eine der vier Sorten war sehr 
anfällig für den Regen. Die Pflanzen nahmen 
viel Wasser über die Wurzeln auf – und die 
Trauben sprangen. Da gibt es dann nur noch 
eine Lösung: Ab ins Fass damit. Für den 
direkten Verzehr oder für Wein sind die 
gesprungenen Trauben nicht mehr geeignet, 
aber jetzt wird Grappa gemacht. Da hat 
sicherlich auch der eine oder die andere 
Freude daran. 
 

Die Hitze hinterlässt vielfältige Spuren 

Die Hitze und ihre Folgen zeigen sich aber 
nicht nur auf dem Rebberg oder in den 
Traubenkisten. Auch auf dem Heustock hat der 
heisse Sommer seine Spuren hinterlassen. 
Martis Heustock ist im Moment nur zu drei 
Vierteln gefüllt – und sie füttern den Kühen 
bereits Heu wie in der kalten Jahreszeit. Man 
rechnet hin, man rechnet her … aber ja, auch 
Martis werden Kühe metzgen müssen, um über 
den Winter zu kommen.  

 

 

 

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit den Trauben und all der Frische in Ihrer grünen Kiste – 
geniessen Sie diese Spätsommerwoche!  

 

Herzliche Grüsse 

Gerhard Bühler und das BioBouquet Team 



Inspiration für die Menüplanung – frisch aus Ihrem BioBouquet: 

 

 

 

Bunte Gemüsecrêpes 
Für 4 Personen 

 

 

Zutaten: 

Für die Crêpes: 

150 g Mehl 

½ TL Salz 

3 dl Milch 

3 Eier 

25 g Butter, flüssig 

Öl oder Bratbutter 

 

 

 

 

 

 

 

Für die Füllung: 

1 Zwiebel, fein gehackt 

Butter zum Dämpfen 

300 g Rüebli, gerüstet, in feine Scheiben 
geschnitten 

300 g Peperoni (oder Fenchel), gerüstet, 
fein geschnitten 

1 dl Gemüsebouillon 

Salz, Pfeffer 

Als Option: 150 g Bio-Schinken, gewürfelt 

Öl oder Bratbutter 

150 g Tilsiter, an der Röstiraffel geraffelt 

50 g Butter 

Als Option: 20 kleine Salbeiblättchen 

 

 

So zubereitet: 

Crêpes: Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Milch, Eier und Butter verrühren, 
in die Mitte giessen und zu einem glatten, dickflüssigen Teig rühren. Zugedeckt 30 
Minuten quellen lassen. 

 

Füllung: Zwiebel in der Butter andämpfen. Gemüse andämpfen. Mit der Bouillon 
ablöschen, zugedeckt knapp weichkochen, würzen. Schinken anbraten. Beides warm 
stellen. 

 

Aus dem Crêpeteig 8–12 Crêpes backen, je mit Gemüse, optional Schinken und 
Tilsiter füllen, überschlagen oder aufrollen. 

 

Butter mit den Salbeiblättchen rösten, salzen und kurz vor dem Servieren über die 
Crêpes träufeln. Heiss servieren. 

 

Tipp: 

Servieren Sie die Crêpes mit einem knackigen Salat. 

  

 

 

 


