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bz vom 3. September 2018: Vom Blatt bis zur Wurzel — wie sich vom Gemise mehr essen lasst

Ebenraintag 2018

Vom Blatt bis zur Wurzel - wie sich
vom Gemiise mehr essen lisst
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Am Ebenraintag 2018 stand am Sonn-
tag das Gemiise im Mittelpunkt. Unter
dem Titel «Von Blatt bis Wurzel» wur-
de gezeigt, wie man vom Gemiise
mehr essen kann, um dabei weniger
wegzuwerfen. Das Thema und der
Bauernmarkt lockten iiber 6500 Besu-
cherinnen und Besucher nach Sissach
ins Zentrum fiir Landwirtschaft, Na-
tur und Erndhrung, teilte der Eben-
rain in einer Medienmitteilung mit.

Diese zitiert Ebenrain-Chef Lukas
Kilcher: «Wer sich im Supermarkt an
den vollen Gemiiseregalen mit glan-
zenden Topprodukten bedient, kann
sich nicht vorstellen, wie gross die
Miihen, Riistarbeiten und Verluste
mit all jenen Produkten sind, bis sie
es ins Regal geschafft haben.» Kilcher
forderte deshalb spezielle Wertschit-
zung fiir regionale Nahrungsmittel
und Solidaritit mit den Bauern.

Am Ebenraintag kochte die Kiinstle-
rin und Kéchin Sandra Knecht vom
tempordren Basler Gasthaus Chndcht
Mais von Haar bis Blatt. Julie Jaberg,
Kiichenchefin im Gasthof Neubad in
Binningen, verarbeitete Radieschen
bis zur Wurzel. Die Autorin und Ge-

Kochshpw mit Gemiise. pae!

miisescout Esther Kern zeigte «am
Beispiel Kohlrabiblattchips oder kan-
dierte Fenchelstingel, dass die Verar-
beitung spezieller Gemiiseteile keine
Hexerei ist».

Mit dabei waren auch Gemiisepro-
duzenten wie Pascal Benninger. Er ko-
ordiniert sei 2018 auf dem Ebenrain
die «Gmiiserei Sissach», die Gemiise
im Abo fiir seine Genossenschafterin-
nen anbietet. Direkt von seinem Hof
kam Dieter Weber, der bekannt ist fiir
seine Kiirbisse, die auf seinem Hofgut
Obere Wanne in Liestal wachsen. «Er
erzdhlte, wieso man sich bei manchen
Kiirbissen die Arbeit mit dem Schilen
sparen kann.» gz
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BaZ vom 3. September 2018: Kohlrabi und Radieschen sind von Blatt bis Wurzel geniessbar

Kohlrabi und Radieschen sind von Blatt bis Wurzel geniessbar

Am Ebenraintag in Sissach wurde gezeigt, wie Gemiise ganzheitlich verwertet werden kann
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Mehr &:Ildanl:t mit Bauern gefordert. Esther Kern, Pascal Benninger, DlelerWeber und Lukas Kllcher (w.l.n. r)wollen die Werlschalzung fiir regionale Produkte steigern. Foios Tomasz Sikors

Von Tomasz Sikora

Sissach. Fenchelblatt, Radjeschenblatt
und Co - diese wenig b

Der diesjahrige Sommer brachte
Hitze- und Diirrerekorde mit sich, wie
SIE in Zukun.fr aufgrund des fort-
chrei Kli dels haufiger zu

isebestandteile, die oft 1

im Abfalleimer landen, waren die Stars
am gestrigen Ebenraintag 2018 am
gleichnamigen Zentrum fiir Landwirt-
schaft, Natur und Ernéhrung in Sissach.

Nachdem der Ebenraintag im letz-
ten Jahr unter dem Motto «Von Nase bis
Schwanz»  aufzeigte, wie wenig
beachtete Teile von Tieren verwertet
werden konnen, hat sich das Zentrum
dieses Jahr der pflanzlichen Erndhrung
gewidmet. Auf praktische Weise haben
Gemiiseexperten gezeigt, wie es mdg-
lich ist, ganzheitlich zu verwerten, mit
weniger Abfall dem Food Waste ent-
gegenzuwirken und dabei erst noch
Pflanzenteile geschmacklich kennenzu-
lernen, die gemeinhin als ungeniessbar
gelten und oft im Abfall landen.

erwarten sind.

«Aufgrund des sich dndernden Kli-
mas ist es schon heute fast unmoglich,
Gemiise ohne Bewéisserung anzu-
bauen», sagte Lukas Kilcher, Dienst-
stellenleiter des Ebenrain-Zentrums am
gestrigen Ebenraintag.

Vermehrt fremde Schadlinge

Mit der zunehmenden Globali-
sierung treten ausserdem vermehrt
fremde Schadlinge in der Landwirt-
schaft auf, die die Bauern immerwieder
vor neue Probleme stellen.

«Nachdem wir im Baselblet m der

Beeren ungeniessbar macht», sagte Kil-
cher. Dazu kommt, dass der Markt und
somit die Grossverteiler bei Obst und
Gemtiise sehr wahlerisch sind. Der
durchschnittliche K im Super-

fang gingen, {iberrascht nicht. Um den
zahlreich erschienenen Besuchern des
Ebenraintags zu zeigen, wie der «Von
Blatt bis Wurzel»s-Gedanke in der Praxis
werden kann, waren einige

markt kann sich beim Blick auf die Pro-
dukte in den Gemiise- und Obstregalen
kaum vorstellen, wie viel Arbeit notig
und wie viel Aussortierung und Riisten
damitverbundenist, dass er ein optisch
ansprechendes Riiebli im Supermarkt
vorfindet.

«Aus all diesen Griinden und auch

il Gemiise zu einer gesunden
Ernihrung gehdrt, ist es wichtig, dass
regionale Nahrungsmittel mehr Wert-
schitzung und die Bauern mehr
Solidaritat erfahrens, forderte Kilcher.

Dass Unterstiitzer der Ernzhrungs-

\ heit mit der Kirsch

zu kimpfen hatten, istes dieses Jahr die
aus Asien eingeschleppte Marmorierte
Baumwanze, die Gemiise, Obst und

itative, iiber die das
Snmmvo]k Ende September abstimmen
wird, gerade an einem derartigen
Anlass prasentwaren und auf Stimmen-

Experten anwesend.

Abfall sparen

So auch Esther Kern, Autorin und
Initiantin der Initiative «Leaf to Roots,
die es sich zum Ziel gemacht hat, Wis-
sen und Rezepte rund um die
Zubereitung von speziellen Gemiise-
teilen zu sammeln. Sie zeigte anhand
von Kohlrabiblattchips und kandierten
Fenchelstingeln, wie man vermeint-
liche Gemiiseabfille verwerten kann.

Julie Jaberg, Kiichenchefin vom
Gasthof Neubad in Binningen, demons-
trierte, dass auch Radieschen von Blatt
bis Wurzel geniessbar sind. Und die
Kiinstlerin und Kéchin Sandra Knecht,
die das temporire Gasthaus Chnicht in

Basel leitet, fithrte vor, wie man aus
Mais, von Haar bis Blatt, ein siisses
Gericht zaubert. Anwesend war aber
am gestrigen Ebenraintag nicht nur die
Seite der Verwerter, sondern auch jene
der Produzenten.

Pascal Benninger, Koordinator der
«Gmijeserei Sissach», die Gemiise im
Abo fiir Genossenschafter anbietet und
sich auf dem Land des Ebenrain-
Zentrums befindet, sagte: <Immer wie-
der hore ichzum Beispiel von Genossen-
schaftern der Gmiieserei, dass es schade
sei, geniessbare Teile wegzuwerfen.,
Deshalb gebe man nun auch
unerwartete Gemiiseteile mit ins Abo.

Dieter Weber, Kiirbisexperte und
Betreiber des Hofguts Obere Wanne in
Liestal, erklarte, welche Kiirbisse man
nicht zu schélen braucht. Denn auch bei
Kiirbissen kann man mittels ganzheit-
licher Verwertung nicht nur Zeit, son-
dern auch Abfall einsparen.
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Volksstimme vom 4. September 2018: «Nose to Tail» auch beim Gemise

«Nose to Tail» auch beim Gemuse

Sissach | Der Ebenraintag im Zeichen von «Blatt bis Wurzel»

Am Ebenraintag haben die
Besucher erfahren, dass auch
vermeintliche Gemuseabfalle
einen Platz auf dem Teller ver-
dienen. Mit dem vielfaltigen
Angebot an Standen und Attrak-
tionen sollte das Fest in erster
Linie das Bewusstsein far land-
wirtschaftliche Produkte und

die Arbeit der Bauern scharfen,

Sabri Dogan

Fiir die Kulinarik-Expertin, Buchau-
torin und Journalistin Esther Kern gibt
os praktisch keine Gemiiseabfélle. An
ihrem Stand am diesjihrigen Eben-
raintag in Sissach regt sie an, jegli-
che Gemilseteile in der Kiiche zu ver-
arbeiten und méglichst nichts weg-
zuwerfen. Bei ihren vielen Besuchen
bei Spitzenkochen, Landwirten und
in verschiedenen Lindern bemerkte
sie namlich, wie aus den vermeintli-
chenAbfallprodukten hichst geniiss-
liche Speisen kreiert werden konnen.
«Praktisch alle Gemiiseteile kiin-
nen verwertet werden», sagt Kern
mit einem begeisterten Funkeln in den
Augen. Kartoffelschalen miissten nicht
aufl dem Komposthaufen landen. Sie
eigneten sich als Chips oder auch fiir
Suppen. Mit Melonenschalen liesse
sich durchaus auch etwas Leckeres
kreieren. Kern zeigte am Ebenrain-
tag in Zusammenarbeit mit Kiichen-
chefinnen von zwei lokalen Restau-
rants, dass auch aus Kohlrabiblit-
tern Snacks gemacht werden kinnen
oder dass das ganze Radieschen —
vom Blatt bis zur Wurzel - auf den
Teller kommen kann.

Bewusster konsumieren
Fiir Lukas Kilcher, Leiter des Eben-
rain-Zentrums in Sissach, ist der dies-
jahrige Ebenraintag eine Moglichkeit,
der Bevilkerung das Bewusstsein fir
die Landwirtschaft und insbesondere
die Wertschitzung fir das Gemiise
néiherzubringen: «Wer sich im Super-
markt an den vollen Gemiiseregalen
mit glinzenden Topprodukten bedient,
kann sich nicht vorstellen, wie gross
die Miihen, Riistarbeiten und Verluste
bei all jenen Produkten sind, bis sie
es schliesslich ins Regal geschafft ha-
ben», erklirt Kilcher. Er forderte des-
halb gerade jetzt spezielle Solidaritit
mit den Bauern und machte deshalb
die ganzheitliche Verwertung von Ge-
miise zum Thema am Ebenraintag.
Der letztjihrige Event ging bereits
in diese Richtung. Mit dem «Nose to
tail» zeigte der Ebenraintag ein-
driicklich, wie das ganze Tier verar-
beitet werden kann. Kilcher erinnert
sich noch genau, als den Besuchern
Zwetschgen-Lungen offeriert wurden:
«Sie fanden sie kostlich und doch er-
schraken sie, als sie erfuhren, was
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Wer will probieren? Fiir | i

Krauter, Blatter, Stiele ... Am Ebenraintag kénnen sich die Besucher von der Vielfalt ver b P

es war.» Kilcher erklirt weiter: «Der
Ebenraintag soll der Bevélkerung
neue Ideen bringen und Briicken
schlagen zwischen Landwirtschafl,
Natur und Erndhrung.» So entstand
dieses Jahr eine Zusammenarbeit
mit der «Gmileserei»,

Die Genossenschaft bietet nicht
wie viele andere Bauern nur Gemiise-
abos an, sondern lisst Mitglieder ein
Soll an Stunden mitarbeiten. Dafiir
bekommen sie praktisch wochentlich
frisches, selbst angebautes Gemiise.
Heinke Torpus, begeisterte Hobby-
Gemiisebduerin, kann die Qualitit
richtig herausschmecken und sagt:
«Mein Sohn hat letzthin eine frische

gibt es «Miisch

Karotte geerntet und gegessen.» Der
Geschmack mit einer einer Super-
markt-Karotte sei um Welten besser.
Biobauer Pascal Benninger begleitet
das Projekt als Fachmann und freut
sich auf eine besondere Aktion im
Winter: «Im Abo gibt es italienischen
Sugo in Glisern. Eine besondere Ab-
wechslung zum etwas einténigeren
Sortiment im Sommer.»

Ein Fest firs Volk

Kilcher ist bescheiden und machte
sich nicht als Trendsetter bezeich-
nen. Dennoch ist der Ebenrain fiir
Sandra Knecht, Gastronomin und
Kiinstlerin, eine Inspiration gewesen.
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Bikler Sabri Dogan

Inder temporiren «Chnicht-Scheune»
am Ufer des Basler Rheins kocht sie
regelmassig an Wochenenden fiir rund
100 Personen. Jede Woche mit einem
anderen Thema und immer mit regi-
onalen Produkten. In Ziirich im Kauf-
leuten hatte sie vergangenes Jahr ein
ganzes Galloway-Rind vor den Augen
des Publikums verarbeitet und dann
inverschiedenen Gingen mit den Gis-
ten i Ihre Ki sind
international bekannt.

Der Ebenraintag war aber auch
ein Volksfest. Der Anlass wartete mit
vielen Attraktionen auf: Von einem
kleinen von Hand betriebenen Holz-
Riesenrad iiber die Fiitterung von Kii-

* el N .
Ein Highlight fiir die Kleinen sind die Tiere.

hen, Eseln und Ziegen bis zu Schwin-
gerschnupperkursen. So macht es
dem Ideengeber Kilcher Spass: Be-
wusstsein fiir das Produkt und die
Arbeit der Bauern zu wecken, zu in-
formieren und gleichzeitig Gaumen-
freuden und Spass fiir die lokale Be-
volkerung anzubieten. Kilcher lisst
derweil bereits durchblicken, wie es
niichstes Jahr weitergeht: «Die Bil-
dung kommt ins Programmp», sagt er
und blickt zufrieden in Richtung
Kochbiihne,

Weitere Eindrocke vom Ebenraintag
auf Seite 12.
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Bienenwabe: Und wo ist die Kénigin? Die ersten Schwingversuche ohne Sigemehl.
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