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Verzehr von Sprossen: ist Vorsicht geboten?

Dekorativ, reich an Vitaminen und Ballaststof-
fen, sind die Sprossen mittlerweile gang und
gabe im Gastgewerbe. Sie sind vor kurzem in
einen schlechten Ruf geraten, als Trager des
Krankheitserregers EH Escherichia Coli, der in
Europa Dutzende von Todesfallen verursacht
hat. Eine Katastrophe, die nicht eingetroffen
ware, wenn die nétigen Vorsichtsmassnah-
men eingehalten worden waéren, sagt der
Produzent Urs Gfeller.

Sprossen sind seit einigen Jahren im Trend.
Seit wann produzieren Sie welche?

Das Unternehmen, das ich Ubernommen habe,
produziert Sprossen seit zwanzig Jahren. Aber in
den letzten 5-6 Jahren sind sie allseits beliebt ge-
worden.

Die Samen keimen bei Hitze und Feuchtig-
keit. Die Bedingungen sind giinstig fiir die
Verbreitung von Bakterien. Gewissen For-
schern zufolge, sind sie einer Verseuchung
besonders ausgesetzt und werden somit zu
Trdagern von Krankheitserregern.

Der Moment der Keimung ist besonders delikat
und zwingt uns, nach sehr strengen Hygienere-
geln zu arbeiten. Die Keimboxe wird regelmassig

desinfiziert und das Zulaufwasser muss einwand-
frei sein. In der Schweiz verfligen wir in der Regel
Uber sehr gutes Wasser. Wir haben aber, fur den
Fall dass das Leitungswasser einmal ein Problem
aufweisen sollte und als zusatzliche Garantie, ei-
nen sehr leistungsstarken Filter installiert. Dazu
verlangen wir eine Analyse der Samen, die wir
einkaufen. Der Lieferant muss uns fur jede Liefe-
rung einen Analysen-Rapport zustellen.

Da die E. Coli Bakterien im Verdauungs-
trakt von Wiederkauern allgegenwirtig
sind, wurde gesagt, dass das Einsetzen von
Hofdiinger das Problem ausgel6st haben
kénnte. Biobetriebe wurden somit in Frage
gestellt.

Das ist absurd! Wenn ein Acker einmal bestellt
ist, setzen Landwirte weder Mist noch Kompost
noch Jauche ein. Dieser Arbeitsgang erfolgt vor-
her. Der Dinger wird in den Boden eingearbeitet.
Dies gilt fur die biologische und konventionelle
Landwirtschaft. Der Dinger wird dann durch Mi-
kroorganismen abgebaut. Wenn zu einem spate-
ren Zeitpunkt noch gediingt werden muss, kom-
men nur thermisierte (alle Keime wurden durch
Erhitzen zerstort) organische Dinger zum Einsatz.

Verkaufen Sie Ihre Sprossen noch oder hat



sich die Kundschaft abgewendet?
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Wir haben einen Verkaufsriickgang von 40 %
erlitten, aber es ist schwer zu sagen, ob dieser
Ruckgang auf die Bakterie oder auf die Saison zu-
ruckzufihren ist. Viele Leute sind in den Ferien
und die Gartenbesitzer ernten in diesen Monaten
selbst viele Gemuise.

Wird es noch Sprossen im Biokorb geben?

Ja, weil es keinen Grund gibt, davon abzukom-
men. Ab Oktober-November, wenn die Auswahl
der Gemuse kleiner wird, werden die Sprossen
wieder im Sortiment des Biokorbes zu finden sein.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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DER SACHVERHALT IN KURZE

e Am 23. Mai 2011 weisen die Medien auf eine

der Epidemie ist immer noch nicht bekannt.

Epidemie in Deutschland hin. Die Gesundheits-
behorden sind beunruhigt durch die rasche
Ausbreitung der Bakterie EH Escherichia coli,
die Blutungen im menschlichen Darm verur-
sacht. Die ersten Analysen lassen vermuten,
dass die Ursache der, in den letzten zehn Tagen
gemeldeten 1200 Infektionsféllen, im Genuss
von Tomaten, Gurken und rohen Salaten liegt.
Gemass Weltgesundheitsorganisation wurde
ein solcher Stamm von EHEC in einer Epidemie
bis jetzt noch nie wahrgenommen und seine
aussergewohnlich virulenten und resistenten
Eigenschaften lassen sich nicht erklaren.

¢ Die Zahl der, durch die Bakterie verursachten
Todesfille, belauft sich zu dieser Zeit auf 10.
Die Krise mit gesundheitlichem Hintergrund
verdoppelt sich in eine Konsumkrise mit
schweren wirtschaftlichen Auswirkungen.
Die Europdische Union verzeichnet grosse
Verluste im Friichte- und Gemiisesektor und
in der Schweiz fallen die Gurkenverkaufe im
Sturzflug. Zur gleichen Zeit, wil die Produk-
tion auf Hochtouren lauft, wird Gemiise ton-
nenweise kompostiert.

e Am 1. Juni gibt die europdische Kommission
Entwarnung flr spanische Gurken. Die Zahl
der Todesfalle steigt auf 17, und der Ursprung

Deutschland ist am starksten betroffen aber
aus Europa werden weitere Falle gemeldet
(Schweden, Danemark, Grossbritannien, Oster-
reich, Holland, Schweiz, Frankreich).

e Am 5. Juni verweist das deutsche Bundes-

gesundheitsministerium auf eine Spur zu
Sojasprossen, die in Norddeutschland pro-
duziert werden, und die fiir das Ubertragen
der Bakterie verantwortlich gemacht wer-
den. Zu diesem Zeitpunkt verzeichnet man
bereits 22 Todesfalle.

e Am 30. Juni belauft sich die Zahl der Todesfalle

in Europa auf 50, davon 48 in Deutschland, wo
gemass WHO 3900 Infektionsfélle festgestellt
wurden, gegentber 4050 in Europa. Die deut-
schen Gesundheitsbehorden teilen jedoch mit,
dass die Anzahl der Neuerkrankungen ab dem
30. Mai (Hohepunkt der Epidemie) rucklaufig
ist.

e Am 5. Juli publiziert die Europaische Behor-

de fiir Lebensmittelsicherheit einen Bericht,
in welchem festgehalten wird, dass Samen
des Bockshornklees aus Agypten mit groBer
Wahrscheinlichkeit die Ursache des EHEC-
Ausbruchs waren.
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Nutri 11: der Biokorb
war dabei!

Die Nutri 11 fand am 18. und 19. Juni 2011
statt. Auf einem Parcours, der von der Eid-
gendssischen Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux bis zum Landwirtschaft-
lichen Institut des Kantons Freiburg reichte
und der an 56 Informations- und Animations-
standen vorbeifiihrte, wurden alle Facetten
unserer Erndhrung prasentiert. Neben den
beiden oben genannten Institutionen, betei-
ligten sich weitere Institutionen an der Or-
ganisation: die Fakultat fiir Veterindrmedizin
der Universitat Bern, die Schweiz. Hochschu-
le fiir Landwirtschaft und das Schweiz. Na-
tionalgestiit. Damit konnte man sicher sein,
dass den 11’000 Besuchern ein reichhaltiges
und instruktives Programm geboten wurde.

Der Biokorb engagierte sich im Sektor der Regi-
onalprodukte. Acht Produzenten, alles Mitglieder
des Biokorbes, haben ihre Produkte ausgestellt.
Die Stande waren gruppiert und bildeten eine Art
Biodorf, das auch von den Besuchern gut wahr-
genommen wurde. Vitus Schafer, Prasident von
Bio Freiburg war voll mit seinem Attraktionsstand
beschaftigt: viele Kinder drangten sich um einen
Sdgebock, an dem sie Scheiben von Asten sdg-
ten um sie anschliessend an eine Ausstellkuh zu
nageln. Am Ende der Veranstaltung, war die Kuh
Ubersat mit Holzscheiben verschiedener Durch-
messer und Farben. Wir vom Informationsstand
Biokorb waren auch erfolgreich: sieben neue
Haushalte haben sich unserem Verein angeschlos-

sen. Wegen des grausigen Wetters brauchte es
am Samstag eine grosse Dosis an Motivation: es
regnete unaufhorlich. Schon am Morgen, beim
Aufstellen regnete es in Stromen. Selbst mit
zweckmadssiger Bekleidung waren wir vollkom-
men durchnésst. Zum Gluck hatten alle Reserve-
kleider dabei. Am Sonntag regnete es nicht mehr,
aber es kam ein so starker Westwind auf, dass
zwei der Marktstande umkippten. Einer war
der Stand eines Winzers. Dabei gingen ein paar
Flaschen in Scherben: verstandlich, dass er seine
Sachen packte....

Doch all diese Wetterlaunen vermochten die
gute Stimmung in unserer Equipe nicht zu st6-
ren....Vielen Dank fir Euren Einsatz!

Gerhard Hasinger
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Die Schafgarbe

Wenn das Ende des Sommers naht, wenn wir
uns auf die Verwandlung der Bdume vorbe-
reiten, die bald ihr leuchtendes, prunkvolles
Herbstkleid anlegen werden, dann kénnen
wir da und dort noch einem letzten Bliihen
begegnen. Es ist eine nostalgische Erinnerung
an die zur Neige gehende Sommerzeit.

Die Pflanze, die da bluht, macht es uns moglich,
den etwas schmerzhaften Ruckzug der Natur zu
ertragen. Er ist auch mit einer Rickkehr zu uns
selbst verbunden und mahnt mit unseren Kraften
sparsam umzugehen, wenn wir der Strenge des
Winters trotzen wollen.

Die Pflanze, von der hier die Rede ist, kann nur
die Schafgarbe sein. Sie wird auch Zimmermanns-
kraut oder Militéarkraut genannt... weil es bei die-
sen Berufen speziell viele Verletzungen gibt. Denn
Schafgarbe ist, als Frischpflanzenkompresse (gan-
zes blihendes Kraut) ein Wundheilmittel. Diesen
Hinweis erhalten wir erstaunlicherweise von ih-
rem Standort: unstabile Hange, stark vertretene
Weiden, Wegrander, am Rande von Baustellen,
genau dort, wo sich die Erde regenerieren muss,
wo Wunden heilen missen. Ja, Schafgarbenkraut
hilft auch psychisch, nach Krach und Aufruhr
wieder sanfte und ruhige Stimmungen zu fin-
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den, ahnlich wie sie im Boden den Humus for-
dert. Schafgarbe hilft bei schlechter Verdauung.
Sie erleichtert den Abbau fremder Stoffe und ihre
Humanisierung, das heisst den Einbau der Stoffe
in unseren Korper. Auch hier kann von Wundhei-
lung gesprochen werden, im Sinne von: Fremdes
assimilieren.

Die wichtigste Tugend der Schafgarbe ist, dass
sie als Tee oder Tinktur, Gber die Leber auf die
Blutbildung und den Kreislauf fordernd wirkt.
Schafgarbe ist ein Heilmittel fur Verletzungen
und Einschnitte in das Lebendige. Diese sind viel-
faltig: die Schnittwunde des Zimmermanns, die
Verdauungsbeschwerden (ein Fondue das schwer
im Magen liegt...), die klaffenden, offenen Wun-
den (Infektion), oder die Unmoglichkeit, eine Er-
fahrung zu verarbeiten, die unser tiefstes Selbst-
bewusstsein gefahrdet. Es ist wie der Wegrand,
oder das Bauland, strapaziert durch das Hin und
Her der Baumaschinen.

Schauen wir hin, héren wir zu. Die Natur, in

ihrer unendlichen Geduld, ladt uns ein, zu einer
Lebensweise, die uns bereichert.

Mathieu Schmitt
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Mit einer Reis-Kase-Mischung
gefiillte Tomaten

Fiir 6 Personen

6 Tomaten

1 Y2 Tasse Reis

2 Suppenloffel Mascarpone
70 g Parmesan

Y2 | Gemisebouillon

1 Schalotte

1 Suppenlo6ffel Olivendl
Salz, Pfeffer

e Ofen auf 210°C vorheizen.
¢ Jeder Tomate einen Deckel abschneiden. Die To-

maten aushohlen, salzen und abtropfen lassen
(umgewendet auf Haushaltpapier).

Schalotte abziehen und kleischneiden. Mit et-
was Olivendl andlnsten.

Reis zuftigen, mischen und glasig dinsten.
Gemusebouillon nach und nach beifiigen und
verdunsten lassen. Wahrend ungefahr 10-15
Min. kécheln lassen.

Mascarpone und Parmesan beifligen. Mischen.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mischen.

Reis-Kase-Mischung in die Tomaten fillen und
im Ofen 20 Minuten garen.

Der Reis kann durch Bulgur ersetzt werden.

LESERBRIEFE

Die verschiedenen Kartoffelsorten werden
gemass ihres Verhaltens beim Kochen ver-
schiedenen Kategorien wie A,B,C zugeteilt. In
einem Leserbrief wiinschte sich Frau Sylvie Ge-
noud eine kurze Beschreibung dieser Koch-

typen.

Type A - Eignet sich fiir Kartoffelsalat,
Sorten : Stella, Nicola, usw.

Fest kochend, kein Aufspringen der Schalen
beim Kochen, massig feucht, nicht mehlig,
feinkornig. Mit Ausnahme von Kartoffelstock,
far alle Gerichte geeignet

Type B - Ziemlich feste Kartoffel,
Sorten : Lady Christi, Victoria, usw.

Fur jeden Gebrauch, geringes Aufspringen
beim Kochen maoglich, massig feucht, etwas
mehlig, feinkérnig. Angenehm im Geschmack
und fur alle Gerichte geeignet.

Type C - Mehlige Speisekartoffel,
Sorten: Agria, Désirée, usw.

Haufiges Aufspringen beim Kochen, ziemlich
weich, eher trocken, grobkoérnig, kraftig im
Geschmack. Im Allgemeinen fur die Lebens-
mittelindustrie bestimmt.

Eine Kartoffelsorte kann sich auch zwischen
den oben genannten Kategorien befinden.
Dann verwendet man 2 Buchstaben, wobei
der erste Buchstabe die vorherrschenden Qua-
litaten angibt.

EINE VEROFFENTLICHUNG DES BIOKORBES

Redaktion : Anne-Sylvie Mariéthoz, Martine Wolhauser,

Urs Gfeller, Gerhard Hasinger, Mathieu Schmitt.

Ubersetzung : Heidi Fuhrer

Lektorin der franzosischen

Ausgabe: Monique Oggier Huguenin

Lektorin der deutschen Ausgabe : Lea Egli

Kontakt : Gerhard Hasinger, tél. 026 921 30 72
bulletin@notrepanierbio.ch

Druck auf Recystar mit dem Logo Blauer Engel

www.notrepanierbio.ch | www.unserbiokorb.ch



