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KOLUMNE:
SCHNEIDERS SENF

Wo sind all
die Bruderhihne?

AN FIESEN MONTAGEN, wenn der Magen mittags knurrt und man keine
Zeitzum Gemiseschnippeln, sondern einen Abgabetermin hat, sind die
schnellen Gerichte von troki, einer kleinen Manufakturin Dachsbergim
Stidschwarzwald, Rettung und Offenbarung. Sie bestehen aus getrock-
netem Gemiise, Pilzen, Krdutern, Gewiirzen und Getreide wie Polenta,

Reis und Hirse. Die bunten Mischungen werden in etwas Ol kurz ange-

braten, bis es duftet, dann mit Wasser iibergossen und schlieBlich leise
kdochelnd sich selbst iiberlassen, wahrend man zwei Emails schreibt und
den Tisch deckt. Nach etwa 20 Minuten sind sie fertig und kdnnen mit
Zutaten wie geriebenem Kdse, Sahne oder Butter verfeinert, oder lecker
wie sie eh schon sind, einfach aufgegessen werden. Eine Packung er-
gibt zwei Portionen, sehr hungrige FleiBBige schaffen ein edles Mischpilz
Risotto mit Rosmarin oder ein feines indisches Linsencurry auch allein.

»Es ist uns wichtig, dass unsere Gerichte im normalen Leben gekocht

facebook.com/dermarktladen

shop.dermarktladen.de

werden®, sagt Maria Abbate, die Mitbegriinderin von troki. ,,Aber wenn
jemand unsere Tutchen mitin den Campingurlaub nimmt, haben wir na-
tirlich auch nichts dagegen.“ Auf der Website der Manufaktur kann man
dann gleich nachlesen, wie befreundete Mountainbiker sich vor dem
ndchsten steilen Aufstieg mit einer troki-Gerstengriitze starken und sich
fiir das leckere Mahl bedanken. Dass so ein nahrhafter Schmaus mit Blick
aufverschneite Bergkuppen besonders gut schmeckt, kann man sich gut
vorstellen, auch wenn man nicht im Gebirge, sondern im Biiro vor einem
hohen Papierstapel sitzt.

A

Manufaktur fiir
schnelle Kiiche
- unterwegs oder zuhause

Die Idee, sich selbstandig zu machen, hatten Maria Abbate und ihr Lebens-
gefahrte Robert Witlake schon wahrend des Studiums der kologischen
Landwirtschaft an der Uni Kassel. ,,Es ist uns zugefallen®, erzahlt Abbate.
Aus Neugier beschéftigte sie sich in den Semesterferien zum ersten Mal mit
Trocknungstechniken. Bald machte sie erste Trocknungsversuche mit Obst
aus der Gegend. In Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Agrartechnik ent-
wickelte das Paar 2007, im Rahmen eines Griinder-Stipendiums, die ersten
Produkte: schonend getrocknete Sti- und Sauerkirschen, die sie zundchst
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Es gibt tausend gute Griinde fiir Fusionen von Wasser mit Gurkenscheiben,
das kann man in einschldgigen Magazinen und Foren nachlesen. Gurken-
wasser macht schlank und gliicklich, Gurkenwasser erfrischt und ist gut
fiir den Teint, Gurkenwasser ist das neue Zitronenwasser. Wer Gurken als
Gemdiise eigentlich ganz gerne mag, aber bei Gurkenscheiben gleich an
Quarkmasken und Wellnesshotels denkt, wer vollig zu Recht denkt: ,,Gur-
kenwasser ist doch fad“, der sollte die Gurkenlimonade von Voelkel Bio-
Zisch probieren. An einem warmen Spatsommertag, mit Eiswiirfeln und ei-
ner Gurkenscheibe im Glas, die man erst mit dem Strohhalm durchléchert
und spater herausfischt und herzhaft hineinbeif3t. Wer die Gurkenlimo
direkt aus der Flasche trinkt und sich tiber das schéne Etikett in floralem
Retro-Design freut, erfdahrt, dass sie aus Demeter-Gurkendirektsaft und
natiirlichem Mineralwasser hergestellt wird, gesiifit mit Traubensiie und
abgerundet mit Zitronensaft. Auch (kleine) Géste freuen sich iiber eine Al-
ternative zu Orangenlimo und der eine oder die andere Erwachsene wird
sich beim ersten Schluck an einen Cocktail erinnern, der die Gurkenschei-
be im Drink salonfdhig gemacht hat: den neu belebten Klassiker Moscow
Mule. Doch die Gurke ldsst sich nicht nur hervorragend mit Wodka und Ing-
werlimonade zischen — am besten mit der wiirzig-scharfen Djahé Limun,
naturtriib aus frisch gepresstem Ingwersaft, die auch pur ein Highlight fiir
Ingwer-Fans ist, sondern auch mit Bio-Gin. Benannt nach der Clouds-Bar
im 35. Stock des Ziiricher Prime Tower, hat Andreas Kloke, Bar Manager und
Gin-Liebhaber gemeinsam mit der Schweizer Brennerei Humbel einen Dry
Gin aus regionalen Bio-Zutaten entwickelt. Der Erfinder selbst trinkt ihn am
liebsten puroderals Martini mit einem Salbeiblatt geriihrt. Frische Aromen
von Orangen, Mandarinen und Wacholder; wiirzige Ankldange von Thymian,
Salbei, Harz und Kardamom machen sich natiirlich auch im Gin Tonic gut —
z.B. mit der klassischen BioZisch-Sorte Bitter Lemon.

— JESSICA SABASCH

regional, dann auch zunehmend liberregional vermarkten konnten. Seit-
dem haben sie ihr Produktsortiment um weitere Trockenfriichte, -gemiise
und Fertiggerichte ergdnzt. 2011 verlegten sie ihren Standort nach Breisach
in Stidbaden, 2015 nach Dachsberg. Die Trocknung von regional erzeug-
tem Obst und Gemiise sei fiir biologisch wirtschaftende Betriebe eine gute
Méglichkeit, um Ernte-Uberschiisse oder Friichte mit optischen Mdngeln
sinnvoll weiterzuverarbeiten, und der Lebensmittelverschwendung etwas
entgegenzusetzen, sagt Abbate. Seit 2013 arbeitet die troki-Manufaktur mit
den Freiburger Caritas Werkstatten fiir Menschen mit Behinderung zusam-
men, die einen groBBen Teil der Produkte verpacken und etikettieren. Zur
Verkostung und Kritik neuer Kreationen werden Freunde eingespannt. Auch
iber Anregungen und Wiinsche freuen sich die troki-Spezialisten. ,,Wir sind
immer auf der Suche nach regionalen Rezepten.“

—JESSICA SABASCH

www.trokimanufaktur.de

: ©istock.com/Boyrcr420
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.Bettler auf goldenem Thron"

Boliviens Weg aus der Unterdriickung hin zum
#Vivir bien” - gut leben. Ein Stiick mit Musik,
Humor und starken Bildern.

28. SEPT.

um 20 Uhr
Sudhaus, GrofRer Saal

Tickets unter:

07071565550
shop.dermarktladen.de
oder inden beiden Marktldden
Eintritt: 8/12€

Liebe Leserinnen & Leser,

die meisten von Ihnen werden nach den Ferien schon langst wieder einem
geregelten Arbeitsleben nachgehen und wir freuen uns, Sie wieder wohl-
behalten willkommen heien zu kénnen.

Am ersten Ferientag hatten wir unsere sechste Jubilaumsveranstaltung.
Der Sudhaus-Biergarten war rappelvoll und wir erlebten mit vielen Gasten
einen sehrvergniigten Abend mit Spanferkel von unserer Bioland-Metz-
gerei Allmendinger und Musik von Ernst & Heinrich. Auch die Septem-
ber-Veranstaltung am Donnerstag, 28. September, findet im Sudhaus statt
(GroBer Saal). Wir haben fiir Sie die Theatergruppe Berliner Compagnie
eingeladen, die in ihrem Stiick ,,Bettler auf goldenem Thron“ zeigen, was
wirvon den Bolivianern lernen konnen. Wir freuen uns auf eine rasante
Inszenierung mit Musik, Humor und starken Bildern. Sie sind herzlich
eingeladen! Mit der Jahreszeitenkiiche und unserem Zuckermais-Rezept
beginnt schon fast der Herbst. Viele Feingemiisesorten werden nach und
nach wieder zu Importware und das Feldgemiise gewinnt die Oberhand
aufden Ackern. Schneiders Senfbeschiftigt sich im September mit

dem ,,heiBen Thema“ Bruderhahn-Kiiken und zeigt, dass es dabei mit
offentlichkeitswirskamen Schnellschiissen nicht getan ist. Zur Abkiihlung
gibt es Gurkenlimonade mit Gin! Und wenn Sie auch finden, dass man fiir
Bauern und Bauerinnen kaum genug Lanzen brechen kann, dann méchten
wir Sie noch auf die Kampagne ,,Meine Landwirtschaft“ hinweisen, die
sich fiir eine zukunftsfahige Landwirtschaft einsetzt und deshalb unter
anderem die ,,Wir haben es satt“-Demos organisiert. Mehr Infos tiber die
aktuelle Aktionstour finden Sie im Netz.

Und jetzt erstmal viel Spaf beim Vertiefen in die Marktlese!
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Zuckermais

Zea mays convar. saccharata

Wir assoziieren ihn mit Grillwochenenden, mit Salz und Krauter-
butter. Der Zuckermais hat seine Haupterntezeit im Hochsommer,
im August und September (bei manchen Sorten geht sie schon im
Juli los und bei anderen bis in den Oktober). Den idealen Ernte-
zeitpunkt signalisiert die sogenannte Milchreife. Wenn man ein
Maiskorn leicht anritzt und dann ein milchig weifier Saft austritt,
ist es soweit. Ist der Saft hingegen klar und wassrig, ist der Kolben
noch nicht reif. Wenn man zu lange wartet, werden die Kérner hart.
Alles also eine Frage des richtigen Timings: Nach der Ernte sollte
Zuckermais moglichst bald verarbeitet werden, da er sonst schnell
an Aroma verliert, indem er seinen Zucker in Starke umwandelt.
Zum Gliick lasst sich frischer Zuckermais vorgekocht oder blan-
chiert gut einfrieren. Dann halt er sich sogar bis zu acht Monate
lang, ohne dass seine Qualitat darunter leidet. Der Marktladen be-
kommt seine leckeren Zuckermaiskolben vom Bioland-Gemiisehof
Hérz aus Filderstadt-Bonlanden und vom Bioland-Hof Engelhardt
aus Untermiinkheim.

Maisbrot

FUR 4 PORTIONEN
® 120 g Maismehl e Etwas Chilipulver
® 120g Weizenmehl ¢ 2 Eier
e 1 Pdckchen Backpulver ¢ 1 EL Honig
e 4 frische Maiskolben ® 125 g Butter

® 260 g Buttermilch e 1TL Salz
¢ 150 g mittelalter Gouda

Blatter und Haare von den Maiskolben entfernen. Dann die Korner
mit einem Messer von den Kolben schneiden. Die frischen Maiskdrner
in etwas Butter in einer Pfanne goldbraun anbraten.

Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Die beiden Mehle, das Backpulver und Salz in einer grofien
Schiissel vermischen.

In einer zweiten Schiissel die beiden Eier mit der Buttermilch
und dem Honig vermengen. Die geschmolzene Butter unter
Rihren dazugeben.

Den Gouda reiben und zwei Drittel der gebratenen Maiskdrner im
Mixer zu einer groben Paste verarbeiten.

Die feuchten zu den trockenen Zutaten geben und ziigig zu einem
Teig vermischen. Die Masse in eine vorgeheizte und gefettete Pfanne
geben, kurz auf dem Herd Braten und dann im Ofen in ca. 20 Minuten
fertig backen.

Passt sehr gut zu Chili con oder sin Carne oder Guacamole.

Jetzt auprotieren!

Der Marktladen
Lieferservice

bestellen Sie online:
shop.dermarktladen.de

oder per Telefon:
07071 138 96 77
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Wahlen Sie aus tiber
1000 Bio-Produkten.

Wir liefern im ganzen
Tiibinger Stadtgebiet per
Fahrradkurier.

Bei Bestellung bis 12 Uhr,
sogar am selben Tag.

L




