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Griine Bohnen

Juli, August und September ist die Zeit fiir griine Bohnen.
Bauerin Bernadette Hotz weiss, was es braucht,
damit sie gedeihen — und vor allem gut schmecken.

Etwas fiir flinke Hinde: Die Zuger Bauerin Bernadette Hotz sitzt in ihrer Laube und riistet griine Bohnen.
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Bernadette Hotz bringt die frisch
geernteten Bohnen zum Haus.

TEXT: NICOLE HATTENSCHWILER
FOTOS: URS FLUELER

in lauer Sommerwind

weht durch die Laube des

500-jahrigen Bauernhau-

ses. Bernadette Hotz sitzt
am langen Holztisch und riistet
Bohnen. Ein grosser griiner Hau-
fen Arbeit liegt vor ihr. Geschickt
nimmt sie eine Handvoll Bohnen
und zwickt mit einem Kiichen-
messer auf beiden Seiten ein klei-
nes Stiick ab. Die gertisteten Boh-
nen kommen ins Abtropfsieb, die
abgeschnittenen Teile in ein klei-
nes Schiisselchen. Das Abziehen
der Féaden eriibrigt sich. «Die
meisten Sorten, die es heutzutage
gibt, sind sowieso fadenlos.»

Landidylle pur, denkt man, wih-
rend man der 49-jdhrigen Frau
zusieht. «Eine schone Feierabend-
arbeit», sagt sie. «Man sucht sich
ein schattiges Platzchen und kann
dabei gemiitlich plaudern». Sie
bewirtschaftet zusammen mit ih-
rem Mann und fiinf Angestellten
einen Hof bei Baar im Kanton
Zug. Ein klassischer Bauernhof
mit Milchwirtschaft ist es aber
langst nicht mehr. Auf dem Hot-
zenhof werden Obst, Beeren und
Gemiise angebaut und weiterver-
arbeitet, etwa zu Saft, Wein, Liko-
ren, Pestos oder Trockenobst. »»
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»» Oft bewirten die Hot-
zens auch Gruppen und fiih-
ren Events wie Farm-Safaris
durch.

Langweilig wird es Berna-
dette Hotz also nicht so
schnell. Vor allem nicht jetzt
im Sommer, wenn Erdbee-
ren, Heidelbeeren und Kir-
schen reif sind und die Ge-
miiseernte auf Hochtouren
lauft. Gleichzeitig wird auch
immer wieder neu angesit.
Bei den griinen Bohnen
steht Mitte Juli die dritte
Runde an. «Die ersten ro-
busten Bohnen kann man
bereits Mitte Mai sden — im
Treibhaus sogar schon An-
fang Mai», sagt Bernadette
Hotz. Dann driickt sie die
Bohnen jeweils zwei bis drei
Zentimeter tief in den Bo-
den. Die Sdmlinge fiir Stan-
genbohnen richtet sie kreis-
rund aus. Wenn sie grosser
sind, kdnnen sie sich an der
Stange in der Mitte festhal-
ten und um sie herum em-
porwachsen. Im Gegensatz
dazu werden Buschbohnen
fiir die Standfestigkeit mit
Erde angeh&ufelt. «Die Boh-
nen brauchen Bodenwédrme
sowie einen sonnigen und
windgeschiitzten Standort.»
Und sie haben es gerne
feucht — aber nicht zu nass.
Der viele Regen in diesem
Friihjahr hat den ersten Frei-
landbohnen gar nicht ge-
passt. Manche sind schon
im Boden verfault. Berna-

An den zarten Trieben hdngen am
Anfang noch die Hiilsen dran.

«Das Landfrauen Kochbuch»
Kulinarisch von Hof zu Hof

Zu seinem 80-jdhrigen Bestehen hat der Schweizerische
Bduerinnen- und Landfrauenverbund SBLV ein Kochbuch he-
rausgegeben. Nebst 120 Gerichten aus regionalen Produkten
werden sieben Schweizer Bauerinnen vorge-
stellt. Eine davon ist Bernadette Hotz. Sie ver-
rat darin das Rezept ihrer beriihmten Rosti.
Fiir das neue Kochbuch hat jeden Monat eine
andere SBLV-Sektion die Rezepte zusammen-
gestellt. «<Das Landfrauen Kochbuchy ist fiir
Fr. 44.- im Buchhandel erhaltlich, bei Familie
Hotz im Hofladen oder iiber www.culinea.ch.

dette Hotz sit deshalb im-
mer fiinf bis sechs verschie-
dene Sorten an. «Wenn eine
mal nicht so gut gedeiht, be-
steht die Chance, dass eine
andere Sorte besser kommt.»
Am liebsten mag sie eine
Sorte namens Felix — eine
zarte, feine Bohne, die aber
garstiges Wetter nicht ver-
tragt. So hat jede Sorte ihre
Eigenschaften. Die «Daisy»
zum Beispiel tragt die Boh-

«Chnobli gehort
einfach immer zu
Bohnen.»

nen iiber dem Laub und
kann bequem geerntet wer-
den. Und «Scylla» bringt im-
mer einen grossen Ertrag.

Die Bohne erlitt urspriing-
lich das gleiche Schicksal wie
die Tomate. Nachdem sie im
16.Jahrhundert von spani-
schen Seefahrern nach Euro-
pa gebracht wurde, schétzte
man sie anfangs nur wegen
ihrer schén anzusehenden
und duftenden Bliiten. Da-
bei ist das schmackhafte Ge-
miise aus der Familie der
Hiilsenfriichtler ein guter Ei-
weisslieferant, enthilt Mine-
ralstoffe, Vitamine A und C
sowie Folsdure. Zudem sind
von den griinen Bohnen
auch die Hiilsen geniessbar.
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Nur roh sollte man sie nicht

verzehren, da sie einen Ei-
weissstoff enthalten, der zu
Magenbeschwerden fiihren
kann. Durchschnittlich gro-
sse Bohnen miissen deshalb
mindestens 10 bis 15 Minu-
ten gegart werden.

Im Gratin-Rezept, das Berna-
dette Hotz fiir uns kreiert
hat, brauchen die Bohnen
noch ein bisschen ldnger. Es
duftet verfuhrerisch, wih-
rend sie mit Knoblauch,
Zwiebeln und Bohnenkraut
vor sich hin kdcheln. «Chno-
bli gehort einfach immer zu
Bohnenv», sagt sie. Und Boh-
nenkraut gebe ebenfalls ei-
nen feinen Geschmack. Zu-
dem neutralisiere es die
Bldhstoffe und mache die
Bohnen leichter verdaulich.
Dieselbe Wirkung schreibt
man auch Kiimmel oder Ko-
riander zu.

Die Bohnen, die nicht auf
dem Markt oder im Hofladen
verkauft werden, verarbeitet
Bernadette Hotz zu D6rrboh-
nen oder friert sie ein. So ste-
hen auch im Winter Bohnen-
rezepte auf dem Speiseplan.
Gerne macht die Mutter von
drei erwachsenen Kindern
Bohnenbiindeli mit Speck.
Oder gedédmpfte Bohnen
«nach Grosi-Art». Dabei
diinstet sie die Bohnen mit
Butter, Knoblauch, Zwiebeln
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Bohnengratin vom
Hotzenhof

Bevor das
Gratinin
den Ofen
kommt,
ldsst
Bernadette
Hotz die
Bohnen f
kocheln. (Rezept von Bernadette Hotz)
Zutaten :
Flr 4 Personen : i
©  schalten siesich diese | /& b
100 g Speckwiirfeli Rezepte aufs Handy frei. | W )
1 grosse Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt o
2 Zweiglein frisches Bohnenkraut, gehackt Sommerllcher BOhnen-
(oder 1 TL getrocknetes Bohnenkraut) Wassermelonen-salat
und Bohnenkraut an und 500 g frische Bohnen
wiirzt mit Bouillon. Wenn sie 2Y dl Wasser Zutaten

3 TL Bouillon-Pulver Fiir 4 Personen
(z.B. Gemiise-Extrakt von Knorr)
300 g Kartoffeln (mehligkochend),

in kleine Wiirfel geschnitten

weich sind, kommt noch-
mals etwas Butter hinzu.
200 g feine griine Bohnen

In der Kiiche geht der Alarm 350 g Wassermelone

los. «So, chomid cho luege, 200 g Sauerrahm (Créme fraiche) 250 g Fetawiirfel
de Gratin isch fertig», sagt 150 g Greyerzer, gerieben 20 g frisches Basilikum
Bernadette Hotz und eilt 2 Fleischtomaten, 3 EL Olivendl

zum Backofen. Kurze Zeit
spiter steht es dampfend auf
dem Tisch. Es riecht nach

in Stiicke geschnitten
5 TL Salz, Pfeffer nach Belieben
1Y>-2 TL italienische Krautermischung

1 EL Balsamicoessig
1 EL Zitronensaft
wenig Knoblauchsalz

Pizza — Kidse, Tomaten und (oder Pizzagewiirz) Pfeffer
das italienische Gewtirz ha-
ben ganze Arbeit geleistet. Zubereitung Zubereitung

Die Bohnen riisten und halbieren. In
siedendem Salzwasser 3 bis 4 Minuten
kochen lassen (bei dickeren Bohnen
verlangert sich die Kochzeit entspre-

Bohnen waschen, riisten und halbieren.
Speckwiirfeli in einer Bratpfanne anbraten, in
die Gratinform geben. Zwiebeln und Knob-
lauch im Speckwiirfelifett andiinsten, Boh-

Die Stars sind aber eindeutig
die frischen griinen Bohnen.
Noch leicht bissfest harmo-
nieren sie wunderbar mit

den anderen Zutaten. | nenkraut hinzugeben. Bohnen dazugeben und chend). Abgiessen und in kaltem
3-5 Min. mitdiinsten. Mit Wasser abldschen, Wasser abschrecken. Die Wassermelo-
mit Bouillon wiirzen und zugedeckt 15 bis 20 ne in mundgerechte Stiicke schneiden.
Min. kocheln lassen. Die Kartoffeln beigeben, Mit Feta und Bohnen in eine Schiissel
Stangenbohne weitere 15 Minuten offen kdcheln lassen. Sau- geben. Basilikum klein schneiden und
Trebona errahm, Kase, Tomatenstiicke und Gewiirze dazugeben. Die Zutaten fiir die Sauce

daruntermischen. Alles in eine Gratinform
geben. Nach Belieben noch etwas geriebenen
Kdse dariiberstreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad 20 Minuten backen. Als
Hauptgang mit frischem Brot oder als Beilage
zu Grilladen servieren.

mischen und iiber den Salat giessen.

Die Hiilsen der Stangenbohne Tre- Alles gut vermischen und servieren.

bona werden 25 bis 27 Zentimeter
lang. Sie wurde von der deutschen
Firma Hild geziichtet und kam 1977
in den Handel. Weil sie heute schon
wieder selten geworden ist, wird ihr
Anbau von Pro Specie Rara gefor-
dert. Die rundovalen, mitte
griinen Hiilsen /
enthalten Ve

Tipp: Das Gratin lasst sich
_ gut einen Tag im Voraus

zubereiten und im Kiihl-

schrank aufbewahren. Vor
+ dem Essen muss es dann

e

gs;;i?nsggige Z = nur noch fiir 20 Minuten
" = in den Ofen.
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héltlich).



