
Die Generalversammlung der UNO hat 2010 
zum Internationalen Jahr der Biodiversität erklärt. 
Diese Initiative soll das breite Publikum für die 
Wichtigkeit der Artenvielfalt sensibilisieren und 
anspornen, sie besser zu schützen.

Es ist auch eine Gelegenheit für die Produzen-
tInnen des «Biokorbes» und all diejenigen, die 
umweltbewusst arbeiten, an einige konkrete 
Auswirkungen ihres Handelns zu erinnern.

Viele Studien bestätigen die positiven Auswi-
rkungen der Biolandwirtschaft. Sie hilft die Vielfalt 
der Ökosysteme, der Arten und des genetischen 
Erbgutes zu bewahren. Man zählt in Biofeldern 
eine grössere Anzahl Pflanzenarten, Vögel und 
Fledermäuse, aber auch bescheidenere, für das 

Ökosystem ebenso wichtige Mitglieder wie Re-
genwürmer, Insekten und Spinnen. 

Durch das Anlegen von günstigen Bedingun-
gen, erlaubt es die Biolandwirtschaft außerdem 
bestimmten seltenen oder bedrohten Arten sich 
an verschiedenen Orten wieder anzusiedeln und 
sich zu stabilisieren: Wir werden in dieser und in 
den nächsten Ausgaben des «Biokorb mit Köpf-
chen» darauf zurückkommen..

a

Ihre Meinung ist wichtig!
Teilen Sie sie uns mit auf: www.unserbiokorb.ch

Ihr Redaktionskomitee
a

www.biodiversitaet2010.ch Homepage des Forums Bio-

diversität Schweiz und des Bundesamtes für Umwelt BAFU.
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Eine andere Art und Weise, unsere Nahrungsmittel zu verbrauchen und zu produzieren

Leitartikel
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Biokorb mit Köpfchen



Verein

© martine wolhauser

August-Brunch «Unser Biokorb»
Gaumenfreuden und kulinarische Überras-
chungen erwarten Sie auf dem Hof von 
Beatrice und Jean-Marc Pittet in Villarlod 

Dieser Bauernhof befindet sich im kleinen 
Dorf Villarlod am Nordhang des Gibloux. Er um-
fasst 12ha Weiden und Ackerbau, einige Mut-
terkühe, Rinder in Aufzucht, einen Hühnerhof 
und einen Hochstamm-Obstgarten. Der Hof wird 
seit vielen Jahren nach den gleichen Prinzipien 
bewirtschaftet: eine gesunde Produktion, ohne 
Wettbewerbswahn und mit Achtsamkeit dem Bo-
den und dem Wohlbefinden der Tiere gegenüber.

Seit 2007 produziert die Familie Pittet die au-
thentischen Produkte aus dem Freiburgerland in 
Bioqualität: Meringues, Anisbrot, Bretzeli, Him-
beercoulis, Vin cuit, Chilbisenf und Safranbrot 
(Cuchaule). Diese Produkte wurden unter dem 
Namen « Gourmandise de Fribourg» an vers-
chiedenen Wettbewerben präsentiert und ha-
ben mehrere Auszeichnungen gewonnen (siehe 
www.gourmandise-de-fribourg.ch).

Am 1. August- Brunch werden Sie als Feinsch-
mecker auf Ihre Rechnung kommen. Ihren Wüns-
chen entsprechend werden Ihnen die Produzen-
teInnen von «Unser Biokorb» von 10:00 bis 16:00 

Uhr verschiedene Produkte anbieten: Frühstücks-
buffet, Eier und Crêpes, Salatbuffet, Käse, Des-
sertbuffet, biologische Weine und verschiedene 
Getränke.

Für die Hauptmahlzeit, lassen Sie sich von         
einer Rindfleisch-Grillade «Highland Cattle» nach 
«smokers»-Art und seinen Beilagen überraschen.

Tragen Sie dieses Datum in Ihrer Agenda ein!  
Anmeldung  unter www.notrepanierbio.ch .

Beschränkte Teilnehmerzahl! 

Gerhard Hasinger  

de 10h00 à 16h00

Brunch du 
1er Août 

 
Plaisirs et découvertes 
culinaires vous attendent!

Produits biologiques du canton de Fribourg 

Animations :    
Poules pondeuses, détention et alimentation
en agriculture biologique.

Energie photovoltaïque :
stand d'information et de démonstration.

Animations pour les enfants. 

Places limitées, inscrivez-vous sans tarder :  
brunch@notrepanierbio.ch
ou par tel. 026/ 921 30 72

Plus d'informations sur le site:
www.notrepanierbio.ch

Réservez cette date 
dans vos agendas!
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Gesellschaft

Dieses Café, organisiert von der wissenschaft-
lichen Fakultät der Universität Freiburg (auf Vor-
schlag des Vereins «Unser Biokorb»), hat am 29. 
April 2010 rund 40 Personen um 3 Experten ver-
sammelt: Pascal Corminboeuf, Staatsrat, Direktor 
der Land- und Forstwirtschaft, Pius Hättenschwi-
ler, Professor für Informatik an der Universität 
Freiburg und Agrarwissenschaftler, verantwortlich 
seit 20 Jahren für die Verwaltung der Datenbank 
und der entscheidungsunterstützenden Systeme 
betreffend der Lebensmittelversorgung in der 
Schweiz, und Gerhard Hasinger, landwirtschaft-
licher Berater, Spezialist für Biolandwirtschaft 
und  Boden und Initiator des Projektes «Unser 
Biokorb».

Über Ernährungssouveränität zu sprechen 
heisst, Wechselwirkungen zwischen Staat, Markt 
und Landwirtschaft einerseits und Werte, Kultur 
und Gesellschaft  andererseits zu analysieren. In 
der Schweiz und weltweit, wird dieses Thema 
aufgrund von Wirtschafts-, Ökologie- und Kli-
makrise immer dringender diskutiert. 

Da unser Vertrauen in das globale Management 
nach und nach verloren geht,  wird unsere  Le-
bensmittelversorgung (wieder) ein Thema ersten 
Ranges. 

Erdbeben und ein  Vulkanausbruch zeigen uns, 
ebenso wie Finanz- und Eurokrise  wie zerbre-
chlich unser Versorgungssystem ist!

Trotzdem bleibt der Neo-Liberalismus  an der 
Macht und  verlangt Subvention um Subvention. 
Er versucht uns ständig einzureden, dass der freie 
Markt das einzige ist, das uns weiterhilft und  
dass Konkurrenz die «Mutter des Fortschrittes» 
und  langfristig die «weniger schlechte Lösung» 
ist.

Wir haben allerdings gelernt, dass  die Konkur-
renz nicht nur Segen bringt. Ein Beispiel in der 
Schweiz sind die grossen Akteure des Lebens-
mittelhandels (um es nicht zu verheimlichen: es 
sind deren zwei…) die sich gegenseitig abstim-

men, um die Preise besser zu drücken, aber auch 
die ökologischen Produktionsmethoden und  die 
Menschen.

Angesichts dieser weltweiten Perversion, sind 
kurze Austauschsysteme wie Regionalmarkt oder 
Vertragslandwirtschaft die folgerichtige Antwort.

Auf die Frage «Eines Tages ohne Brot?», haben 
alle drei Gäste der Debatte mit «Ja, das Risiko 
besteht» geantwortet. Sie begründeten dies wie 
folgt: Der Planet Erde mit seinen Ressourcen ist 
begrenzt. Die Menschheit wächst weiter. Pro-
blematische Essgewohnheiten wie übertriebener 
Fleischgenuss nehmen zu. Fruchtbares Land 
geht dagegen wegen Erosion, Versalzung und 
Verschmutzung verloren.  Auch in der Schweiz 
wird Ackerland unter den Autobahnen begraben. 

Die Ernährungssituation in der Schweiz lässt 
sich wie folgt beschreiben: ungefähr 60% Sel-
bstversorgung und eine solide Verwaltung der 
Lebensmittelversorgung, ein Erbe aus dem Plan 
Wahlen. Aber vor der grossen Unsicherheit, die 
uns in Anbetracht der weltweiten Ernährungkrise 
2008/09 bedrückt, erscheinen unsere Strategien 
und unsere Reserven «für den Katastrophen-
fall»  bedenklich lächerlich. Wenn sie uns auch 
eine bestimmte Zeit retten könnten, vielleicht ei-
nen strengen Winter lang, ist ein Umdenken in 
Richtung nachhaltiger Nutzung der Ressourcen 
unumgänglich. … 

Die Lage ist ernst, gaben die  Experten zu, und 
man hätte befürchten können, dass die Angst 
den Rest der Debatte dominieren werde. Aber, 
wie durch einen Zauber, traf das Gegenteil zu. 
Von überallher tauchten positive Anstösse auf, 
ein Wind der Weisheit und der Einsicht schien 
im Raum zu wehen. Eine Biologin forderte dazu 
auf, sich des extremen Artenreichtums des Bo-
dens, der fälschlicherweise noch vor kurzem als 
einfaches Substrat betrachtet wurde, bewusst zu 
werden. Man spürte, wie wichtig diese Einsicht 
ist. Verschiedene Wege wurden aufgezeigt wie 
eine für unsere Gesundheit und unser Wohlbefin-
den günstige Zukunft möglich ist, vor allem mit 
einer respektvollen Lebenseinstellung,  gewissen-
haftem Handeln und bewusstem Einkaufen. 

«Café scientifique» 
über Ernährungs-   
souveränität
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Pascal Corminboeuf rief mit zahlreichen persön-
lichen und politischen Beispielen, mit Hingabe 
und ohne Zögern, zur Besinnung auf einfache 
und grundlegende Werte auf. Aus dieser Sicht 
liefern produzierende Landwirte und kaufende 
BürgerInnen, alle auf ihre Weise und in gegen-
seitigem Respekt, ihren Beitrag für den Erhalt der 
Erde und des Lebens.

«Ich gebe gegenwärtig 7 % von meinem Ein-
kommen für Ernährung aus, mein Vater und mein 
Grossvater haben dafür 20 bis 25 % ausgege-
ben», sagte er, «aber, ich gebe 17 % für meine 
Versicherungen aus …»! Es fiel auch ein anderer 
weiser Ausspruch: «Im Gegensatz zu dem was 
man glaubt, ist unsere grösste Angst nicht die 

Angst vor dem Tod sondern die Angst vor dem 
Leben».  

Zum Glück ist das Leben von einer  unglaubli-
chen Kraft beseelt. Es ist fähig, Tausende, Mil-
lionen und Milliarden von kleinen Lichtern der 
Hoffnung zu entzünden… Befanden wir uns 
mit unserer Analyse nicht eben in der finsteren 
Nacht? Darum habe ich auf dem Heimweg nach 
dieser Debatte zu mir gesagt, das Wichtigste ist, 
dass jede und jeder von uns im Innern diesen klei-
nen  Hoffnungsschimmer erkennt, dieser Lebens-
kraft Vertrauen schenkt und täglich in Handlung 
umsetzt.

Michèle Courant
Organisatorin und Moderatorin des
«Café scientifique»

Gesellschaft

biodiversität
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Zum Schutz dieser, auf Wiesen und Äckern 
beheimateten Vogelart, wurde von der 
Schweizerischen Vogelwarte Sempach ein 
Maßnahmeprogramm eingeleitet, das in Zu-
sammenarbeit mit den Landwirten durchge-
führt wird.

Wie der Name sagt, ist die Feldlerche ein Vogel, 
der auf Ackerflächen lebt. Aber in den letzten 
Jahrzehnten hat dieser Bewohner, der auf dem 
Boden nistet, immer mehr Mühe, ein geeignetes 
Umfeld zu finden. Auf landwirtschaftlich intensiv 
genutzten Flächen, auf denen die Kulturpflanzen 

zu dicht wachsen, kann die Lerche ihr Nest nicht 
mehr bauen. Zudem fehlen Insekten, Würmer 
und Raupen, aus denen sich das Menü der Jun-
gvögel zusammensetzt und die unverzichtbare 
Quellen für Eiweiß sind. 

Alarmiert durch die Bestandesabnahme dieser 
Art, hat die Schweizerische Vogelwarte Sempach 
ein Schutzprogramm eingeleitet: Es ist wichtig zu 
wissen, dass in der Schweiz fast alle auf Äckern 
beheimateten und am Boden nistenden Vögel 
auf der roten Liste der bedrohten Tierarten ste-
hen. Zusätzlich zu den bestehenden Richtlinien 
bezüglich der Verwendung von Pflanzenschutz- 
und Düngemitteln, beinhaltet das Projekt Extensi-
vierungsmassnahmen, die es diesen Vögeln erlau-
ben, zu gedeihen. Es handelt sich darum, spärlich 
angebaute Flächen mit niedrigem Pflanzenwuchs 
einzuführen, wo auch günstige Pflanzen für 
gewisse Insekten wachsen.

Viele Landwirte haben sich engagiert und dort 
wo diese Massnahmen umgesetzt werden, profi-
tiert die ganze Fauna. Die Feldlerche ist somit zum 
Symbol des Artenschutzes in der  Landwirtschaft 
geworden.

Anne-Sylvie Mariéthoz

Feldlerche 



Produktion

Nicht nur «Unser Biokorb» macht Fortschritte, 
auch die Bioverkäufe der Zwischenhändler und 
der Supermärkte. Im Jahr 2009 hat der Biohan-
del um 7 % zugenommen und einen Umsatz von 
1.545 Milliarden Franken erzielt. Die Zunahme 
betrifft alle Produkte-Kategorien. Dieses Wachs-
tum besteht seit mehreren Jahren und widers-
piegelt das wachsende Interesse der Konsumen-
tInnen an einer gesunden, gegenüber Umwelt 
und Tieren respektvollen Ernährung. Gemäss 
dem gut bekannten Gesetz von Angebot und 
Nachfrage, sollten die Angebote folgen wenn die 
Nachfrage steigt. Leider scheint dieses Gesetz in 
der Schweiz betreffend der Ackerfrüchte nicht 
zu greifen. Dies zwingt Verarbeiter und Verteiler, 
immer grössere Mengen pflanzlicher Bioprodukte 
wie Getreide, Zucker, eiweiss- und ölhaltige Pflan-
zen, Kleinfrüchte und Tierfutter zu importieren. 
In bestimmten Fällen macht dieser Zustand in der 
Vergleichsbilanz von Energie und CO2-Ausstoss 
«Bio» weniger ökologisch und kritikanfälliger als 
die integrierte Produktion. Es ist in der Tat selten, 
in einem Supermarkt ein Brot aus 100% Schwei-
zer Biogetreide kaufen zu können. 

Im Bewusstsein dieser Marktlücke hat sich Bio 
Suisse entschlossen, mit der Lancierung einer « 
Bio Offensive » zu reagieren, um neue Umstellun-
gen auf Biolandbau zu fördern.

Diese Offensive basiert auf mehreren Säulen, 
nämlich:
• Ausbildung und Beratung: dieser Punkt ist sehr 

wichtig, weil der konventionelle Landwirt aus 
zahlreichen technischen und psychologischen 
Gründen zögert, auf Biolandbau umzustellen. 
Es ist vorgesehen, dass spezialisierte BeraterIn-
nen Antworten auf technische Fragen geben 
und  mit spezifischen Ratschlägen zur Ums-
tellung motivieren. Treffen zwischen Bio- und 
Nichtbiobauern sollen den Meinungsaustausch 
fördern und psychologische Barrieren abbauen. 
Diese Aktionen beginnen diesen Sommer und 
werden hauptsächlich von den BeraterInnen 
der kantonalen Beratungsstellen durchgeführt.

•	 Marketing: Der Markt der biologischen Land-
wirtschaft wird durch spezifische Gesetze bes-

timmt. Bio Suisse legt Priorität auf ein gesundes 
und ausgeglichenes Wachstum und wünscht, 
Überproduktionen zu verhindern. Es herrscht 
vor allem Mangel an Brot- und Futtergetreide, 
Raps, Schweine- und Rindfleisch aus extensi-
ver Tierhaltung, Eiern, aromatischen Kräutern 
und Beeren. Allein um der Nachfrage nach 
einheimischem Brotgetreide nachzukommen, 
wären zusätzlich 5000 Hektaren Anbaufläche 
notwendig. Da die Biobetriebe ganzheitlich 
wirtschaften - d.h. sämtliche Produkte aus ei-
nem Biobetrieb müssen den Anforderungen 
der biologischen Landwirtschaft entsprechen 
- empfiehlt es sich, zusätzliche Absatzmöglich-
keiten für die auf dem Markt bereits ausrei-
chend vorhandenen Produkte (wie zum Beispiel 
Biomilch) zu finden.

• Öffentlichkeitsarbeit: Gezielte Kommunika-
tionsmassnahmen für die Bauern und die ge-
samte Branche sollen auf wirksame Weise den 
Umstellungsprozess begleiten, und  das Bild 
des biologischen Landbaus fördern.

•	 Revision der Richtlinien: diese sind zu umfan-
greich. Die Regelungen von Bio Suisse sollen 
vereinfacht werden, ohne jedoch an Substanz 
zu verlieren. 

Diese gezielten Massnahmen, sowie die von 
Bio Suisse geführte Politik, zeigen uns die Kraft 
und die Glaubwürdigkeit dieser Organisation, die 
sich unaufhörlich für eine nachhaltige, regionale 
Landwirtschaft einsetzt, die respektvoll mit Um-
welt und Lebewesen umgeht und gesunde Na-
hrungsmittel produziert. Hoffen wir, dass sich die 
Landwirte sensibilisieren lassen und den Wüns-
chen der KonsumentInnen und der Gesellschaft 
entgegenkommen. 

 
Nicolas Rossier

Herr Scyboz auf seiner Alm © m.W.

Bio braucht           
neue Kräfte
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Porträt6

Das Brot, das Sie im Biokorb vom Monat Mai 
gefunden haben, ist das Werk zweier leidens-
chaftlicher Menschen, Susanne und Jean-Luc 
Clément vom Bauernhof César in Montagny-
la Ville. Sie erklären uns, warum dieses Brot, 
mit Sauerteig zubereitet und im Holzofen ge-
backen, das Label 100% Bio verdient.

Nebst dem Honig, den die Biokorb-Kundschaft 
bereits kennt, produzieren Susanne und Jean-Luc 
Clément jede Woche ihr Brot, in einem gros-
sen Holzofen aus dem 19. Jahrhundert. Sie ha-
ben diesen Ofen von den früheren Inhabern des 
Bauernhofes geerbt. Der Hof wurde nach dem 
Vornamen eines lang verstorbenen, aber in der 
Erinnerung der Leute von  Montagny noch im-
mer lebendigen Besitzers «César», getauft. Der 
Ofen wurde inzwischen renoviert und die alten 
Steinblöcke durch neue, feuerfeste und hitzebes-
tändige ersetzt.

Zum  Brotbacken teilen sich Susanne und Jean-
Luc die Arbeiten. Spezialistin der Rezepte ist aller-
dings Susanne, die schon ganz klein gelernt hat, 
Brot zu backen. Jean-Luc hingegen beschäftigt 
sich mehr mit Bienen und hält für die Honig-
produktion rund hundert Bienenvölker. Um ihre 
Kenntnisse zu erweitern, hat Susanne die Kurse 

bei Marc Haller in l’Abergement, ein leidenschaft-
licher Bäcker, der über ein grosses Wissen verfügt, 
besucht.

Susanne und Jean-Luc unterstreichen, dass ihr 
Brot ausschliesslich mit natürlichem Sauerteig 
hergestellt wird. Sauerteig ist eine vergorene Mis-
chung aus Mehl und Wasser, wovon nur sehr we-
nig gebraucht wird (5 bis 10 g pro kg Brot).

Diese Machart ist selten und erwähnenswert, 
da die meisten Bäcker Hefe zugeben, oder einen 
mit Hefe versetzten Sauerteig benötigen, um den 
Produktionsablauf zu beschleunigen und sich 
dem Geschmack der Kundschaft, die an leichtere 
Teige gewöhnt sind, anzupassen. Der mit Sauer-
teig geimpfte Teig  muss mindestens 15 Stunden 
ruhen. Es handelt sich also um einen langsamen 
Vorgang dank dem das Brot leichter verdaulich 
wird. Das Mehl, hauptsächlich Dinkel-, aber auch 
Weizen- Roggen- oder in kleineren Portionen 
Maismehl, wird bei einer kleinen Mühle in Krie-
chenwil gekauft, die die Körner von Biobetrieben 
der ganzen Region bezieht. «Der Vorteil einer sol-
chen, als Kleinbetrieb laufenden Mühle ist, dass 
sie immer frisch gemahlenes Mehl liefern kann», 
erklärt Susanne. Diese Mühle mahlt im Übrigen 
mit einer Technik, welche erlaubt, den Keim des 
Getreides, reich an Vitaminen und nützlichen 

© martine wolhauser

Der Bauernhof «César» in Montagny-la-Ville



Nährstoffen, zu erhalten.
Dieses nach altem Rezept  hergestellte Brot hat 

auch noch die Eigenschaft, dass es nie zweimal 
gleich ist: «der Sauerteig verändert sich unter Ein-
fluss von Luftfeuchtigkeit oder Hitze. Ebenso ist 
das Backen im Holzofen anfällig auf Wetterein-
flüsse. 

Nebst dem klassischen Halbweiss- und Dinkel-
brot, erweitern, je nach Jahreszeit und Wunsch,  
weitere Varianten das Angebot: Körnerbrot (Lein-
samen, Kürbis, Sesam, Sonnenblume) oder Mis-
chungen mit anderen Zutaten wie Oliven, Toma-

ten, Aprikosen usw.
Freitags, zwischen 17 und 19 Uhr gibt es auf 

dem Hof César in Montagny-la-Ville frisches Brot, 
direkt aus dem Ofen zu kaufen.

Susanne und Jean-Luc Clément sind auch jeden 
Samstag auf den Märkten in Vevey und Lausanne 
sowie jeden Donnerstag auf dem Markt in Bulle.

Anne-Sylvie Mariéthoz

Porträt

Ich erinnere mich an einen Tag, als ich noch 
im Greyerzerland lebte, und mein Blick auf der 
Suche nach einer Wanderroute suchend über 
eine Karte schweifte. Er blieb bei einer Ruine auf 
einer Lichtung hängen und ich sagte mir: «Hier 
werde ich einen guten alten Freund treffen, den 
Holunder.»

 An diesem Ort angekommen, lehnte er an den 
Mauern einer verfallenen Scheune. Sein Stamm 
stützte die verbliebenen Steine, als wollte er nicht 
vergessen lassen, dass an diesem verlassenen Ort 
einst Menschen und Tiere lebten. Holunder mag 
die Nähe von Häusern. Seit alters her ist er der 
Schutzbaum des Hauses und des häuslichen Frie-
dens. Deshalb hatten die Leute auch Angst ihn zu 
fällen um nicht die guten Geister, die er beher-
bergt, zu verärgern. Sie vertrauten aber auch den 
guten Heilmitteln und den Köstlichkeiten die er 
spendete.

Die Blüten werden als Knospen geerntet, das 
vermeidet das Einatmen des reichhaltigen Pol-
lens, der Niesen und verstopfte Stirnhöhlen ve-
rursacht… was dieselben Blüten als Aufguss sehr 
gut heilen! Holunderblüten werden gegen Erkäl-
tungen, Husten und Fieber eingesetzt.

Die schwarzen Beeren werden nach dem Ausrei-
fen geerntet und lassen sich zu köstlichem Gelee 
und im Winter sehr nützlichen Sirup verarbeiten, 
der auch heiss ums Kaminfeuer genossen wird! 

Es gibt drei Arten von Holunder: 
Der schwarze Holunder: er bildet seine Blätter 

vor den Blüten, das Mark seiner Äste ist weiss, 
seine Früchte sind schwarz.

Der rote Holunder: er blüht früh zur Jahreszeit, 
vor der Blattbildung, sein Mark ist braun, seine 
Früchte rot. Diese können als Gelee verwendet 
werden, sind aber weniger schmackhaft.

Kraut-Holunder (Yèble): er wächst nicht als 
Baum, sondern in Kolonien als Staude. Verbreitet 
üblen Geruch und gilt als giftig.

Die roten und schwarzen Holunderbeeren müs-
sen gekocht werden, ansonsten wirken sie als 
starkes Abführmittel.

Schließlich haben die von Mark befreiten Zweige 
des Holunders, Generationen von Kindern er-
freut, die damit Blasrohre, Pfeifen und andere 
ländliche Spiele erfanden. Das war so, bevor un-
ter dem Weihnachtsbaum in Massen hergestelltes 
Spielzeug lag… 

Ich hätte noch viel über ihn zu sagen aber der 
Platz ist voll. Als guter alter Freund hat er die 
Geduld auf eine nächste Begegnung zu warten. 
Reifen lassen ist eine seiner Tugenden. Er nimmt 
sich die Zeit zu wachsen. Von Mai bis September, 
dem Lauf der Sonne folgend, entwickelt er seine 
Kräfte

Mathieu Schmitt

Der schwarze Holunder
Ernte
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Zucchini-Kroketten mit Gurkensauce

Zutaten für 24 Kroketten 

2 Zucchini 
1 Lauchstengel 
30 g geriebenen Käse
50 g trockene Brotkrümel
3 Suppenlöffel gehackte Petersilie
2 Suppenlöffel gehackte Minzenblätter
2 Eier
Salz, Pfeffer

• Die Zucchini mit einer Käseraffel fein raffeln. 
• In einer Schüssel mit dem Käse, den trockenen 

Brotkrümeln, den Eiern, der Minze, der Petersi-
lie und dem feingeschnittenen Lauch mischen.

• Einen Zentimeter Olivenöl in eine hohe Brat-
pfanne giessen. Die Kroketten (ungefähr               
1 Kaffeelöffel der Zubereitung) in kleinen Por-
tionen darin braten.

Für die Sauce 

1 Gurke
2-4 Knoblauchzehen
Yoghurt nature
1 Bund Schnittlauch (oder Dill)
Salz, Pfeffer 
Olivenöl

• Gurke raffeln. In eine Salatschüssel geben, die 
andern Zutaten beifügen, kühl stellen.

Rezept - Zucchini

© Rona liechti

agenda 

« Kräuterfest : Begegnungen mit 
der Pflanzenwelt »

12. und 13. Juni 2010 in Charmey

Vorträge und Workshops

Vorträge von Rina Nissim, Autorin von mehre-
ren Büchern über die Welt der Pflanzen und der 
Frauen und von Christophe Leuthold, einer der « 
Monsieur Jardinier » des Westschweizer Radios, 
RSR.
Viele Workshops mit unterschiedlichen Themen: 
Papier auf Pflanzenbasis, Mandalas, Kochen mit 
Wildpflanzen, Landart, usw.

Auf der Suche nach verschollenem 
Wissen

Workshop in Zusammenarbeit mit dem Regio-
nalpark Gruyère/ Pays d’Enhaut . Ziel : Sammeln 
alten Wissens über die Pflanzenwelt aus der 
Parkregion. Personen mit Erfahrungen und Wis-
sen über den Gebrauch von Pflanzen sind herz-
lich willkommen.

Erzählungen

Samstagabends wird die bekannte Erzählerin 
Nasma Al Amir das Publikum in das Reich des 
Sufiwissens rund um Pflanzen führen.

Programm und Einschreibung:
www.herbettesenfete.ch
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