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10.1 Holzplakate und Brennnessel-Topfe
Vier unterschiedliche Texte in 16 Toépfen in der Altstadt Winterthur und in Winterthur Wlflingen
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Achtung, hier steht ein Lieblings-Restaurant!

Die Brennnessel ist Lieblings-Restaurant fir unzahlige Kleinlebewesen. Uber 30 verschiedene
Schmetterlings- und Falterraupen mdgen die Brennnessel als Powernahrung. Der Kleine Fuchs,
der Admiral, das Tagpfauenauge und das Landkartchen essen gar ausschliesslich Brennnesseln.

Wenn wir die Brennnesseln aus unserem Garten verbannen, schliessen wir ihr
Lieblings-Restaurant.

Auch in unseren Lieblings-Restaurants in Winterthur gibt es vom Dienstag 22.5. — Samstag
2.6.2018 den lokalen Superfood Brennnessel. Zum Probieren, Kennenlernen, Geniessen und sich
Verlieben.

Informationen hier im Restaurant oder auf www.brennpunktbrennnessel.ch
Wir vom Projekt Superfood vor der Haustlr wiinschen allen einen Guten Appetit!

Informationen hier im Geschaft oder auf www.brennpunktbrennnessel.ch

Achtung, es brennt!

Die Brennnessel ist unser lokaler Superfood! Die Blatter sind reich an Eiweiss, Antioxidantien,
Vitamin A-E-C, Mineralstoffen, Eisen und sekundaren Pflanzenstoffen. Sie starken das
Immunsystem und wirken gegen Eisenmangel. Sie wirken auf Schonheit von Haut, Haar und
Fingernageln.

Trotzdem gilt sie vorwiegend als Unkraut und wird aus unseren Garten verbannt. Sie ist jedoch
wie viele andere Wildpflanzen wichtig fir die Erhaltung der Artenvielfalt von Schmetterlingen und
Végeln. Dartber hinaus kann sie uns beispielsweise als lokaler, anstelle von importiertem
Superfood zu einer besseren Okobilanz und als Diinger und Spritzmittel zu einem giftfreien Garten
verhelfen — Sie gibt Antworten auf Themen, die brennen!

Wird die Pfanze gekocht, gewalkt oder puriert, sticht sie nicht mehr. In Saften und Smoothies ist
die Brennnessel mit ihrer hohen Dichte an Nahrstoffen purer Superfood. Zusatzlich ist sie nahrhaft,
denn der Eiweissgehalt der Trockenmasse liegt bei 40%, das ist mehr als bei Soja. Es gibt
unzahlige Verarbeitungsmaoglichkeiten fiir die Brennnessel.

Im Projekt Superfood vor der Haustiir vom 22.5 - 2.6.2018 kommt die Brennnessel als frische
Pflanze, wunderbare Speisen, Safte, Tee und Bier in die Restaurants, auf den Markt und in die
Geschafte.

Zum Probieren, Geniessen und sich Verlieben.

Informationen hier im Geschaft oder auf www.brennpunktbrennnessel.ch
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Diese Brennnesseln durfen auch gestreichelt werden!

Ihr Brennen soll bei rheumatischen Beschwerden helfen ... Bereits erste Dokumente der Medizin
berichten von den Heilkraften der Brennnessel. Sie ist blutbildend, reinigend und starkend, wirkt
auf Gesundheit, Schonheit und Wohlbefinden.

Die Brennnesselblatter konnen als gut schmeckender Smoothie, als Gemuse oder Tee genossen
werden. Sie sind reich an Eiweiss, Antioxidantien, Vitamin A-E-C, Mineralstoffen, Eisen und
Chlorophyll. Sie starken das Immunsystem, wirken gegen Eisenmangel und versorgen den Kdrper
bei Stress und koérperlicher Belastung optimal mit Nahrstoffen. Sie wirken auf Schénheit von Haut,
Haar und Fingernageln.

Die Pollen und Samen fordern Vitalitat und Leistungskraft bis in hohe Alter und gelten als
Potenzmittel und Aphrodisiakum. Die Wurzeln gelten als Beschiitzer der Prostata.

Das Projekt «Superfood vor der Haustiir» mochte die unterschatzten, jedoch so wertvollen
heimischen Pflanzen in ein neues Licht riicken. Vom 22.5. - 2.6.2018 kommt die Brennnessel in die
Restaurants, auf den Markt und in die Geschéafte, zum Probieren, Geniessen und sich Verlieben,.

Once upon a TIME

Es war einmal ...

eine Pflanze namens Brennnessel. Sie begleitete den Menschen Uber Jahrtausende als Nahrung,
Kleidung und Bier, diente als Schutzpflanze und Heilkraut. Spater wurde sie als Unkraut verflucht
und ihre Vorziige gerieten in Vergessenheit.

Wir finden, es ist an der Zeit, die Brennnessel als erfrischendes Bier und kostliche Speisen aus
dem Dornrdschenschlaf aufzuwecken.
It’s TIME

Es ist Zeit, unterschatzte Pflanzen wie die Brennnessel in ein neues Licht zu ricken. Im Projekt
«Superfood vor der Haustiir» vom 22.5. - 2.6.2018 kommt die Brennnessel als wunderbare
Speisen, Safte, Tee und Bier in die Restaurants, auf den Markt und in die Geschéfte. Zum

Probieren, Geniessen und sich Verlieben.

Informationen hier im Geschift oder auf www.brennpunktbrennnessel.ch www.time-beer.ch
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10.2 Informationsflyer und Agenda-Karte

Informationsflyer und Agenda-Karte wurde den Projektpartnern fur ihre Kunden abgegeben und an
den Markten und Anlassen verteilt.
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Martin Hofer und Doris Abt sind als Umweltberater
im Bereich Nachhaltigkeit und Kommunikation
tatig. Umweltthemen beginnen vor der Hausture
und die Brennnessel ist eine wunderbar
spannende und erst noch gut schmeckende
Botschafterpflanze.

So entstand der Verein Brennpunkt Brennnessel
und die Aktionswochen Superfood vor der Hausture.
In diversen Projekten, an Firmenanlassen,
Team-Essen oder bei einem Brennnessel-Bier
bringen wir die Brennnessel und die Themen gut
verdaulich auf den Tisch.

Gerne setzen wir auch Ihre Ideen um.

Angebot und Kontakt unter
www.brennpunktbrennnessel.ch
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Die Brennnessel

Power-Pflanze
r der

Gesundheit und Schonheit

Bereits fruhe Dokumente der Medizin berichten von
den Heilkraften der Brennnessel. Sie ist blutbildend,
reinigend und starkend und heute mit all inren
Teilen als Heilpflanze anerkannt.

Pollen und Samen: Sie fordern Vitalitat und
Leistungskraft bis in hohe Alter und gelten als
Potenzmittel und Aphrodisiakum.

Blétter: Sie sind reich an Eiweiss, Antioxidantien,
Vitamin A-E-C, Mineralstoffen, Eisen und
Chlorophyll. Sie starken das Immunsystem,
wirken gegen Eisenmangel und versorgen den
Korper bei Stress und korperlicher Belastung
optimal mit Nahrstoffen. Sie wirken auf Schonheit
von Haut, Haar und Fingerageln.

Wurzeln: Sie gelten als Beschutzer der Prostata.

Artenvielfalt

Die Brennnessel im Garten und auf dem Feld
stehen zu lassen bedeutet auch Forderung der
Artenvielfalt.

Die Brennnessel ist Raupen-Nahrung far uber
dreissig verschiedenen Arten von Tagfaltern,
Eulenfaltern (Nachtfalter) und Spinnern_ Viele
Vogel wiederum leben von diesen Kleinlebewesen.
Die Raupen des Kleine Fuchses, des Admirals,
des Landkartchens und des Tagpfauenauges
leben gar ausschliesslich von Brennnesseln und
sind auf einen konstanten Bestand angewiesen.

Grundsatzlich gilt: Je grosser die Vielfalt an
Wildpflanzen, desto besser die
Nahrungsgrundlage fur Insekten und Vogel

VON WEGEN UNKRAUT!

Die ist ein und gesundes

Once upon a TIME
Es war einmal

eine Pflanze namens Brennnessel. Sie begleitete
den Menschen uber Jahrtausende als Nahrung,
Kleidung und Bier, diente als Schutzpflanze und
Heilkraut. Spater wurde sie als Unkraut verflucht
und ihre Vorzige geristen in Vergessenheit

Das Deutsche Reinheitsgesetz verbot sie gar
als Bier. Wir finden, es ist an der Zeit, die
Brennnessel als wurziges, erfrischendes Bier
aus dem Dornroschenschlaf wiederzuerwecken.

It's TIME

www time-beer.ch

Tiere und Garten

Als Tierfutter ist die Brennnesse! mit inrem hohen
Eiweissgehalt (z.B. als Soja-Ersatz) und der
starkenden Wirkung interessant. Sie ist blut-
bildend, hilft bei Erkrankungen der Harn- und
Nierenwege oder bei Rheuma, und fordert den
Haarwuchs. Sie wirkt zudem positiv auf die
Milchbildung der Muttertiere. Getrocknete Blatter,
Pellets oder die Samen lassen sie sich gut ins
Futter mischen.

Im Garten, Gemiise- und Rebbau ist die
Brennnessel beliebte Mulche far Beeren und
Gemuse. Der Brennnesselsud hilft bei Befall von
Blattlausen, Spinnmilben und Mehltau. Die Brenn-
nessel-Jauche wiederum ist ein perfekter
biologischer Dunger. All das kann einfach selber
hergestellt werden und der Verzicht von Kunstdun-
ger und Pestiziden tragt zum Schutz von Boden,
Wasser und Insekten bei.

Akazie Bistro-Bar Vom 22.-26 5
Alltag Bar Brennnessel-Bier

Villa Strauli Bistro
Kafisatz Café Bar
Coalmine Café
Dimensione Bistro Bar
Les Wagons

I'Ultimo Bacio
Rageboge Biomarkt

Brennnessel-Bier

Muffins. Ab 28.5. taglich Vegi-Menis

Frische Brennnesseln und Brennnessel-Samen
Diverse Menus mit Brennnesseln

Brennnessel-Quiche, Brennnesselsuppe
Quiches, Brennnessel-Nuss Pesto, Chnopfli, Suppe, Brennnessel-Chips
Vorspeisen mit Brennnesseln

Frische Brennnesseln im Angebot

Frische Brennnesseln im Angebot

ein Superfood vor unserer Haustar! In den Brennnesselwochen
erwarten Sie wunderbare Speisen, Suppen, Safte, Tee und Bier aus Brennnesseln. Zum probieren, geniessen und verlieben

Brennnesseln in verschiedenen Meniis
Historische Verwendung, Shampoo und Trockenshampoo, Tee offen und im Beutel,
Brennnessel Urtinktur, Hilfestellung und Beratung zur medizinischen Wirkung der Brennnessel

Rageboge Bistro
Rathaus Apotheke

Reflection Bar & Bistro Brennnessel Smoothie, Brenr Tee, Brennnessel-Curry im

Sporrer Restaurant Frohlings-Baguette, Brennnessel-Tortilla, Ravioli, gebratene
Dorade mit Ofengemuse und Brennnessel-Risotto

Riva-Bar Brennnessel-Bier

Stricker's Restaurant Limonade, P

e,
mit Karotten-Ingwer-Puréee mit Brennnessel-Sud, Brennnessel-Bier

Brennnesseltee von Aries, ab 28 5. diverse Brennnessel-Delikatessen zum degustieren
Seedballs mit Brennnesseln, Brenr idunger

Teekult Winterthur
VEG and the City Store

Informationen zum Projekt Superfood vor der Haustiir: Verein
Brennnesselbier. www.time-bier.ch

Verein Brennpunkt Brennnessel-Aktionstage:

Samstag, 26. Mai, Samstagsmarkt im Obertor

Samstag, 2. Juni, Biodiversitatstag Strickhof Walflingen

P www b ch

Superfood vor der Haustiir
22. Mai - 2. Juni 2018:

Nochen in

Brennne interthur

BRENN.NESSEL fenaco @ witertur

=
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10.3 Medienarbeit Fernsehen und Radio

Die Fernseh Sendung Top Pot von Tele Top wurde am 3. Mai 2018 aufgezeichnet und am 19. Mai
stiindlich ausgestrahlt.

Das Interview bei Radio Zirisee wurde am Mittwoch 30. Mai 2018 um 9 Uhr als Live-Sendung
ausgestrahlt.

TOP ONLINE AV & @
NEWS MEDIATHEK RADIO TOP / TELETOP /7 TOP77
/ / JESS GLYNNE - Hold my Hand

TELE TOP live / Sendungen / Uber uns / Team / Events / Werbung

Rezept vom 19. Mai 2018

Diese Woche ist Martin Hofer und Doris Abt vom «Verein Brennpunkt
Brennessel» Winterthur zu Gast im TOP POT. Sie zeigen uns wie man einen
Wildkrauterspinat mit Bruschette zubereitet- am Samstag, 19. Mai ab 18:40 Uhr
(stundlich wiederholt).

Seite drucken  Kommentare 0
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10.4 Medienarbeit Printmedien

Die Pressemitteilung wurde auf der Webseite in 2 Versionen im Pressebereich aufgeschaltet.
Die erste Version stand ab Mitte April, die 2. ab 22. Mai 2018 zum Download zur Verfligung.

Artikel und sind erschienen in:

- Fachzeitschrift “Kultur und Politik Nr. 2-2018, Marz 2018

- Stadtanzeiger Winterthur, 17. Mai 2018

- Jahrbuch Klimafreundlich Schweiz 2018, Juli 2018

- Kneipp Magazin, Juli 2018

Medienmitteilung
Oetwil am See, 22.05.2018

Superfood vor der Haustiir

In den Brennnesselwochen vom 22. Mai bis 2. Juni 2018, bringt der Verein
Brennpunkt Brennnessel die Pflanze in die Stadt Winterthur. In grossen Tépfen in
der Innenstadt und als wunderbare Speisen, Séfte, Tee und Bier verarbeitet in den
Restaurants und Laden, zum probieren, geniessen und sich verlieben.

Das von der Stadt Winterthur und Fenaco unterstiitzte Projekt Superfood vor der
Haustir bringt die Brennnessel als aberraschende Speisen und zugleich als
Umweltthema, auf den gedeckten Tisch. Doris Abt und Martin Hofer des Verein
Brennpunkt Brennnessel finden, es ist an der Zeit, die Brennnessel und mit thr
zusammen viele andere verkannte Pflanzen in ein neues Licht zu riicken.

Achtung es brennt!

Die Brennnessel gilt als Unkraut, dem man mit Gift zu Leibe rickt. Wir argem uns, weil
sie uns bei Berithrung brennt. Doch hat sie mit ihren Gberragenden Inhaltsstoffen wie
Eisen, Eiweisse, Vitamine und Antioxidantien, alle Eigenschaften eines heimischen
Superfoods. Zudem ist sie wichtig fir die Artenvielfalt von Schmetterlingen und Vageln.
Dariiber hinaus kann sie uns beispielsweise als lokaler, anstelle von importieren
Superfood zu einer besseren Okobilanz und als Danger und Spritzmittel zu einem
giftfreien Garten verhelfen — Themen die brennen!

Brennnessel Variationen probieren

16 Brennnesseltopfe stehen Innenstadt und mit ihnen die informieren tiber Themen
rund um die allgemein bekannte und in ihrer Nutzung trotzdem unbekannte Wildpflanze.
Das beginnt bei der Férderung der Artenvielfalt durch Brennnessel im Garten, die
nutzung als naturlicher Herbizid/Dinger und nicht zuletzt als unser
gesundheitsfordernder Superfood vor der Hausture. Interessierte durfen in Restaurants
wunderbar verarbeitete Brennnessel kosten, in Bars, in Bioladen, am Gemisemarkt
oder auch in Backereien. Details zu wofwas und wann unter.

www brennpunktbrennnessel.ch

it

BRENN.NESSEL ORY 1418 fenaco
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Das erste Brennnesselbier

Sfolz prasentieren wir diesen Sommer das ersie Brennnesselbier auf dem Marki. Im Mittelalter
war das Krauterbier alitaglich, mit dem Reinheitsgesetz wurde es radikal verdringt. Der
angenehm wurzige Geschmack macht Lust auf mehr. www time-beer.ch

Erste Beriihrungen

Viele haben schlechte Erfanrungen mit dem Kontakt zur Brennnessel gemacht. Dabei ist das
emnten mit Handschuhe und Schere leicht und nach dem Kochen, braten, mixen oder walken
brennt sie auch bestimmt nicht mehr.

Die Brennnesselblatter entialten ihren herb-aromatischen Geschmack frisch am besten als
Gemiise oder Suppe gekocht, als Beigabe im Quark, gebacken in einer Quiche oder auch als
Pesto-Sauce fiir Pasta. In Spatzli, Lasagne oder als Gemisechips im Ofen zubereitet, die
Verarbeitungsmdglichkeiten sind enorm vielseitig. In S3ften und Smoothies ist die Brennnessel
mit der hohen Dichte an Nahrstoffen, purer Powerfood. Brennnesselsaft oder Sirup mit Apfelsaft
oder einem Prosecco gemischt, eignet sich wunderbar fir einen Sommerdrink.

Sogar die Brennnesselsamen kinnen frisch aufs Butterbrot, im Miesli oder gefrocknet z.B. im
Krautersalz verwendet werden. . Die Brennnesselsamen und Pollen geiten zudem als
potenzsteigernd und aphrodisierend. Nicht umsonst wurden sie zu friiheren Zeiten in Kldstern
verboten

Auf der Homepage www.brennpunktbrennnenssel.ch findet sich eine Auswahl an Rezepten
oder Buchempfehlungen.

Lokaler Superfood fiir Mensch und Tier

Wie gut die Brennnessel als Nahrung schmeckt, haben die Raupen schon lange entdeckt: Bis
zu 50 Tagfalter, Eulenfalter (Nachtfalter) und Spinner erndhren sich von der Brennnessel und
viele Yagel wiederum von den Raupen. Fiir den Kleinen Fuchs, den Admiral, das Landkartchen,
das Tagpfauenauge und verschiedene Eulenfalter ist ein konstanter Brennnesselbestand
Uberiebenswichtig.

Von wegen Unkraut

30°000 Jahre alfe Funde von Brennnessel-Basifasemn zeigen, wie friih diese Pflanze von
Menschen genutzt wurde. Lange Zeit wurde sie als Heilpflanze, Faserquelle fiir Seile, Segeltuch
und Kleidung verwendet sowie als Nahrung fiir Mensch und Tier. Noch im Zweiten Weltkrieg
half sie vielen iiber die Hungersndte hinweq, erst danach geriet sie als Armenessen in
Vergessenheit.

Superfood fiir Blumen und Gemiise

Im Garten ist die geschnittene Brennnessel perfekt zum Mulchen von Gemiise und Beeren
Brennnesselsud hilft bei Befall mit Blattlidusen, Spinnmilben und Mehltau. Wie beliebt die
Brennnesseljauche als Dinger ist, zeigte der ,Brennnesselkrieg® in Frankreich: Die Verbreitung
ven Informationen Uber Brennnesseljauche, die seit Jahrhunderien seibsiverstandlich war,
wurde in Frankreich im Jahre 2006 mit einer Busse mit bis zu 75000 Euro unter Strafe gestellt.
Die einfache Begriindung fiir diese Sanktion: Brennnesseljauche verfiige iiber keine
Markizulassung®. Es entbrannten landesweit hitzige Debatten und Proteste, die dazu fihrien,
dass das Verbot 2011 aufgehoben wurde.

pifiigie
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Das erste Brennnesselbier der Schweiz

Siolz prasentieren wir diesen Sommer das erste Brennnesselbier der Schweiz. Im Mittelalter
war das Krauterbier alitiglich, mit dem Reinheitsgesetz wurde es radikal verdrangt. Der
angenehm wirzige Geschmack macht Lust auf mehr. www time-beer ch

Ort und Datum der Veransialiungen entnehmen Sie der Wehsite
www brennpunkibrennnessel.ch. Dort finden sich ausserdem weitere Informationen und

Rezeptideen von Rebecca Clopath, der Buchautorin Gabriele Leonie Brautigam und weiteren.
Fur Fragen stehen wir jederzeit geme zur Verfilgung.

Kontakt:

Daoris Abt
Tel. 076 568 00 75

Martin Hofer
Tel. 076 568 00 75

Die Bilder stehen in druckfahiger Aufldsung zum Download hereit:

www_brenn| ;unim:rennnessel CI"II’EE[ESSE

Bilder aus den Brennnessel-Wochen 2017

fenaco
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Oben: Brennnessel-Focaceia (Rest. T, Zirich), Ri mit Topi im (Rest. Jakob,
Rapperowil)
Mitte: Brennnessslsuppe, (Rest. Tif,, Zirich), Brot neben und Quiche , Oshwil

am See)

Unten: Salat mit Brennnesaein (Privaf), Brennnessel Glace (Zunfthaus zur Waag, Zirich)

I
BRENN.NESSEL fiti a0 fenaco
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3 Kulturpflanze

Auf den zweiten Blick

Die Brennnessel war fiir mich eine brennende, wuchernde und unwichtige Pflanze. Bis ich mich entschloss,
dieser Bekanntschaft eine zweite Chance zu geben

Doris Abt. Was ist das fiir eine Pflanze,
deren Image zwischen fiesem Schmuddel-
kraut, Hungersnot-Mahlzeit und Heilkraut
schwankt? Im November 2016 beschloss ich,
den Abschluss als eidg. dipl. Umweltberate-
rin mit dem Thema Brennnessel zu machen.
Ein Bericht.

Der Mensch und die Brennnessel

30'000 Jahre alte Funde von Brennnessel-
Bastfasern zeigen, wie friih diese Pflanze
von Menschen genutzt wurde. Lange Zeit
wurde sie als Faserquelle fiir Seile., Segel-
tuch und Kleidung verwendet sowie als
Nahrung fiir Mensch und Tier. Noch im
Zweiten Weltkrieg half sie vielen dber die
Hungersnote hinweg, erst danach geriet sie
als Armenessen in Vergessenheit.

Der Blick der Menschen auf die Brennnes-
sel hat sich immer wieder veriindert. Was im-
mer man von ihr hielt, sie war stets in der
Nithe des Menschen. Sie hat sich nicht ver-
treiben, aber auch nicht bandigen lassen. Ver-
schiedene Versuche, ihr zwecks einfacherer
Nutzbarkeit die Brennhaare wegzuziichten,
misslangen.

In den letzten Jahren, so scheint mir, hat das
Interesse an der Brennnessel wieder zuge-

Brote, Quiche, Suppe, Gemiise und Salat:

Bei vielem kdnnen Brennnesseln mitspielen.
Alle Fotos: Doris Abt
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nommen. In Naturgiirten und im biologi-
schen Landbau ldsst man ihr oft wieder ih-
ren Platz. Was jedoch nicht dariber hinweg-
tduschen kann, dass sie hauptsiichlich als
Unkraut bekimpft wird und die wenigsten
von ihren dkologischen und 6konomischen
Qualititen Kenntnis haben.

Liebe geht durch den Magen

Im Pilotprojekt Brennpunkit Brenmnessel,
welches ich mit zwei Mitstudierenden 2017
durchfiilirte, wollten wir iber die Brennnes-
sel als schmackhaftes Gericht einen positi-
ven Neuzugang zu dieser Pflanze schaffen.
Es fanden Brennnesselwochen in den Kan-
tonen Zirich und Aargau statt. Wir arbeite-
ten mit Partnern aus der Gastronomie, nt
Bioldden und Landwirten zusammen und ge-
langten mit Probiermoglichkerten und Infor-
mationsmaterial an die Konsumenten. So
konnten wir Erfahrungen nut den Fragen
samueln: Wie bewiihrt sich die Brennnessel
m der Kiiche, in der Gastronomie und im Di-
rektverkauf? Und kéunte sie gar dem Import-
Superfood-Hype etwas entgegenstellen?

Nahrwert und Chancen in der Kiiche

Die Brennnesselblitter und Samen sind reich
an den Vitaminen A, B, D, und E, an Mine-
ralien und Antioxidantien. Der hohe Eisen-
gehalt 1st fiir unseren Kérper besonders gut
nutzbar. Der Erweissgehalt der Trockenmas-
se liegt bet 40%, das 1st melr als ber Soja.
Brennnessel ist eine der nahrhaftesten ein-
heimischen Wildpflanzen, ein wirklich
hochwertiges Nahrungsmittel.

Die aberen drei bis vier Blattpaare kinnen
von April bis zum ersten Frost geerntet und
als Gemiise zubereitet werden. Als Suppe,
«Spiitzli. Lasagne, zusammen mit Apfeln zu
Saft gemixt oder als Gemiisechips im Ofen
zubereitet. Die Verarbeitungsmoglichkeiten
sind enorm vielseitig. Wird die Pflanze ge-
koeht, gewalkt oder piinert, sticht sie nicht
mehr. Die Samen konnen frisch aufs Butter-
brot, im Muesli oder getrocknet zB. im
Krdutersalz verwendet werden.

Doch in der Gastronomie oder der privaten
Kiiche ist die Planze kaum anzutreffen. Das
Wissen iiber ihre Verarbeitung ist generell
gering.
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Reiche Samenstinde der Brennnessel

Okologische Bedeutung der Brennnessel
In der Schweiz findet man vor allem die
Grosse Brennnessel (Urtica dioica). Die
Kleine Brennnessel (Urtica urens) ist selten
geworden, Die Blitter, Wurzeln, Pollen und
Samen sind essbar. Wie gut die Brennnessel
als Nahrung schmeckt, haben die Raupen
schon lange entdeckt: 36 Tagfalter, Eulen-
falter (Nachtfalter) und Spinner erniih-
ren sich von der Brennnessel und viele Vi-
gel wiederum von den Raupen. Fiir den
Kleinen Fuchs. den Admiral, das Landkiirt-
chen, das Tagpfauenauge und verschiedene
Eulenfalter ist ein konstanter Brennnessel-
bestand tiberlebenswichtig.

Die Brennnessel als Kulturpflanze

Fiir die Nahrungsmittelproduktion bewihrt
sich momentan die Nutzung vorhandener
Bestinde auf den Weiden, im Hithnerhof und
entlang der Hecken. Allerdings kann dic
Brennnessel auch ein Nitratspeicher sein.
Bei einer Kunstdiingergabe konnte der Nit-
ratgehalt in diesem Fall im Nahrungsmittel
zu hoch werden.' Bei natiirlichen Standor-
ten oder biologisch gefihrten Betrieben
zeigt der Test eines qualifizierten Labors,
dass keine bedenklichen Formen von Stick-
stoff (Ammonium und Nitrat) in der Brenn-
nessel vorhanden sind, selbst wenn diese
beim Kuhstall oder im Hithnerhof wachsen.”
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Landwirte berichteten uns, dass sie im Friih-
ling die Brennnessel als erstes Gemiise ern-

ten und sie z.B. zusammen mit Rezepten auf

den Markt nehmen. Gerne verwenden sie ge-
schnittene Brennnesseln auch zum Mulchen
von Gemiise und Beeren. Beliebt ist auch
der Brennnesselsud bei Befall mit Blattliu-
sen, Spinnmilben und Mehltau — oder die
Jauche als Diinger.

Dass die Brennnesseljauche auch umkimpfi
ist, zeigte der «Brennnesselkriegy in Frank-
reichauf: Die Verbreitung von Informationen
iiber Brennnesseljauche, die seit Jahrhunder-
ten selbstverstindlich war, kostete in Frank-
reich im Jahre 2006 bis zu 75'000 Euro Stra-
fe. Die einfache Begriindung fiir diese Sank-
tion: Brennnesseljauche verfiige tiber keine
Marktzulassung). Es entbrannten landesweit
hitzige Debatten und Proteste, die dazu fiihr-
ten, dass das Verbot 201 1 aufgehoben wurde.

Magie und Medizin
Die Brennnessel hat ein gespaltenes Anse-

hen, das in unserer Gesellschaft stark ver-

wurzelt ist. Im germanischen Volksglauben

wurde die wehrhafte Brennnessel mit dem

Kriegsgott Donar/Thor und in christlicher
Zeit mit dem Teufel assoziiert und stand fiir
die ungebidndigte Natur. Die Nihe der
Brennnessel zum Bosen verlich ihr aber

auch dimonenabwehrende Eigenschaften.

Das hat auch etwas mit Naturbeziehung zu tun.

So diente sic in Ritualen zur Abwehr von Ge-
wittern, Krankheiten. an Feldrindern als
Schutz vor bésen Geistern oder Schiidlingen
und sie wurde in der Walpurgisnacht zum
Vieh gelegt, um bose Hexen abzuschrecken.

Immer wieder hire ich auch heute noch,
dass die Brennnessel im Futter fiir Mutter-
tiere stirkend und milchbildend wirke. Den
Brennnesselsamen wurde auch eine erotisie-
rende Wirkung nachgesagt. In Kldstern sei
si¢ deshalb gar verboten worden.

Bereits friithe Dokumente der Medizin be-
richten iiber die Brennnessel und ihre Heil-
kriifte, wie z.B. ihre stirkende. ausschwem-
mende und blutreinigende Wirkung. So soll
ihr Brennen gegen Rheuma helfen — da-
mit triste ich mich, wenn es mich beim
Pfliicken brennt. Heute ist die Brennnessel
mit allen Pflanzenteilen (Blatt, Frucht, Wur-
zel) von der Kommission E*als Arzneipflan-
ze anerkannt.

Liebe auf den zweiten Blick

Als Resultat unserer Erkundungen und der
Brennnesselwochen konnen wir sagen: Die
Brennnessel mit ihren Inhaltsstoffen kann
mithelos mit gdngigen importierten Super-
foods mithalten. Sie ist frisch, getrocknet
oder tiefgefroren in der Kiiche unkompli-
ziert zu verarbeiten. Produkte wie Pesto, Pa-
sta, Ravioli und getrocknete Samen stiessen
auf interessierte Kunden. Anregungen wie
das Selbstpfliicken der Brennnesseln im
Garten wurden gerne umgesetzt. Menschen
wie die Naturkdchin Rebeeca Clopath und
Gastrobetriebe wie das Hotel-Restaurant
Jakob in Rapperswil und viele andere zei-
genuns, dass Pflanzen wie die Brennnesseln
auch problemlos in die Gastrokiiche passen.
Die Brennnesselsuppe der Militirkiiche,
Kommando Kiichencheflehrgang, welche an
der MUBA und der Olma an etwa 2'000 Per-
sonen pro Tag verteilt wurde, bewies, dass
auch gréssere Mengen problemlos zu bewiil-
tigen sind.

Das anfangs unkonventionelle Thema ent-
puppte sich aber auch als ideales Kommu-
nikationsprojekt fiir tiefergehende Fra-
gen. Vor unserer Haustiire steht Powernah-
rung fiir Raupen und fiir uns, und wir nennen
es Unkraut. Die Brennnessel ist Wildgemii-
se und zugleich wralte Kulturpflanze. Wir

G. Dirksen und M. Stéber (2016): Innere Medizin und Chirurgie des Rindes, Seite 236,
* Die Stickstoffbestimmung in Brennnesseln wurde im Auftrag des Vereins Brennpunkt Brennnessel dirch ein qualifiziertes Labor erstellt. Das Labor wnterstiitzte die

Analyse in Form einer Lehrlingsarbeir.

' <Kommission E» wird eine selbstindige w

Marktfahrer in Brugg

mdgen sie nicht, weil sie brennt, sich ihren
Platz nimmt und sich schwer bindigen lisst.
Ein Beispiel dafiir, wie schnell wir die Na-
tur in niitzlich oder unniitz einteilen. Manch-
mal lohnt es sich, einen zweiten Blick zu ris-
kieren.

Wurzelausldufer des Brennnesselpro-
jektes

Aus dem Interesse von Firmen, Vereinen und
Einzelpersonen entstand die Idee, Teames-
sen, Firmenausfliige, Vortriige und Ahnli-
ches zum Thema Brennnesseln anzubieten.,
Fir die Stadt und Klimalandsgemeinde
Winterthur fithren wir ab 22. Mai 2018 er-
neut Brennnesselwochen durch. Die Websi-
te des Vereins Brennpunkt Brennnessel
(www.brennpunktbrennnessel.ch) wird lau-
fend aktualisiert und soll mit Wissen, Rezep-
ten und Angeboten eine Informationsplatt-
form bieten. Ich wiirde mich auch iiber Ide-
en, Anregungen, Fragen, Erfahrungen und
Rezepte von Threr Seite rund um die Brenn-
nessel sehr freuen. °

Literaturempfehlungen:

G.L. Brautigam: Brennnessel. Rezepte fiir
Vitalitdt, Schinheit und Genuss.

L. Fischer, und J. Schalansky (Hg.): Brenn-
nesseln. Ein Portrait.

und heutigen Bundesinstituts fiir Arznetmittel und Medizinprodukte (BfarM) in Deutschland genannt,
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senschafiliche Sachversidndigenkommission fiir pflanzliche Arzneimittel des ehemaligen Bundesgesundheitsamts (BGA)

Kultur und Politik 1,18 » 23
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EIN UNKRAUT ENTPUPPT SICH ALS SUPERSTAR

Die Brennnesselwochen in
Winterthur zeigen: Die Pflanze
ist enorm vielseitig. Wegen
ihres hohen Nihrstoffgehalts
ist sie natiirlicher Diinger und
gesunder Superfood zugleich.

Autsch, das brennt. Der Kontakt
mit einer Brennnessel ist unange-
nehm und schmerzhaft. Kaum
verwunderlich, wird die Pflanze
von vielen als Unkraut verflucht.
Dass sie auch viele Vorziige hat,
gerit oft in Vergessenheit. Mit
ihren Inhaltsstoffen wie Eisen, Ei-
weisse, Vitamine und Antioxidan-
tien hat die Brennnessel nimlich
alle Eigenschaften eines einheimi-
schen Superfoods.

Mit den Brennnesselwochen, die
vom 22. Mai bis 2. Juni in Winter-
thur stattfinden, wollen die beiden
Umweltberater Martin Hofer und
Doris Abt vom Verein «Brenn-
punkt Brennnessel» die Wild-
pflanze in ein neues Licht riicken.
Das Projekt wird durch Energie-
stadt Winterthur unterstiitzt.

VON WEGEN UNKRAUT

Wihrend der Brennnesselwochen
werden in der Innenstadt etliche

Tépfe mit der Wildpflanze aufge-
stellt. Dazu gibt es Informationen
rund um die Pflanze und ihre
Nutzung, Gleichzeitig kann man
in diversen Winterthurer Restau-
rants Brennnesselmeniis kosten.
Und auch in Bistros, Geschiften
und am Gemiisemarkt wird man
ihr begegnen. Doris Abt erklirt:
«Wir wollen zeigen, was mit
Brennnesseln so alles moglich ist.»
Und das ist gemiss dem Verein
durchaus eine Menge. Mit ihrer
hohen Dichte an Nihrstoffen sei
die Wildpflanze nicht nur satti-
gend, sondern auch sehr gesund.

Y

Die Brennnesselsamen und Pollen

wiirden zudem als potenzsteigernd
und aphrodisierend gelten. Die
Verarbeitungsmoglichkeiten sind
vielseitig, ob als Smoothie, Suppe,
Gemiise oder Gewiirz. «Stolz pri-
sentieren wir diesen Sommer auch
das erste Brennnesselbier auf dem
Markt», so Doris Abt.

VIELSEITIGES POTENZIAL

Dass Brennnesseln von vielen so
unterschitzt werden, kann die
Umweltberaterin nachvollziehen.
[hr selbst sei es frither nicht anders
gegangen. «Es nervt schon, dass

unsere Haut beim Kontakt mit der
Pflanze so brennt. Diese negative
Erfahrung fiithrt dazu, dass wir
Brennnesseln als etwas Schlechtes
ansehen und ihr grosses Potenzial
nicht erkennen.» Als sie in Bii-
chern und Filmen spéter mehr
{iber das «Unkraut» etfuhr, habe
sie ihre Meinung geindert. Mitt-
lerweile ist die Abneigung der Fas-
zination gewichen. Doris Abt er-
zihlt: «Seither kommen Brenn-
nesseln bei mir zuhause {iberall
zum Einsatz.»

Fiir Schmetterlinge und Vogel sei
die Pflanze eine iiberlebenswich-
tige Nahrungsgrundlage und des-
halb wichtig flir die Artenvielfalt.
Dariiber hinaus verhelfe sie als
Diinger und Spritzmittel zu einem
giftfreien Garten. Doris Abt erntet
die Brennnesseln aus dem eigenen
Garten. «Falls das nicht geht, frage
ich auf dem Markt oder bei einem
Biobauern nach.» TINA SCHUNI

BRENNNESSELWOCHEN: vom 22. Mai bis 2. Juni,
Sa., 26. Mai, SAMSTAGSMARKT im Obertor

Do., 31 Mai, 19.30 Uhr, GESPRACH MIT BIOBAUER
zum Thema «Potenzial der Brennnessel»

Sa., 2. Juni, BIODIVERSITATSTAG, Strickhaf
Aushildungs- und Versuchshetrieb, Wilflingen.
WWW BRENNPUNKTBRENNNESSEL.CH

klimafreundlich

Superfood vor der Haustiire
Viele Wildpflanzen, so auch dic Brenn-

nessel, gelten als Unkraut, dem man mit
Gifr zu Leibe riickr. Die beiden Umwelr-
berater Doris Abt und Martin Hofer
vom Verein Brennpunkt Brennnessel
finden, es ist an der Zeir, die Brennnes-

sel und mit ihr weitere verkannte Wild-
pflanzen in cin neues Licht zu riicken.

Dies geschicht beispielsweise mit den

Brennnesselwochen und dem  Projekt
«Superfood vor der Haustiire» die dieses
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Frithjahr in Zusammenarbeit mit der
Stadt Winterthur durchgefithrt wurden.
Interessierte  konnten wihrend zweier
Wochen in Restaurants, in Bars, in Bio-
liden oder am Markr wunderbar ver-
arbeitete Brennnessel kosten. Uniiber-
schbar waren die Brennnesseltopfe, die
humorvoll auf den Nutzen fiir Mensch

Tier und Umwelr verwiesen.

Dabei entsteht auch iiberraschendes. So
das TIME-BEER als erstes Bio-Brenn-
nesselbier auf dem Marke. Der ange-
nechm wiirzige Geschmack macht Lust
auf mehr und kann heute iiber die Inter-
netadresse www.time-beer.ch oder in ge-
wissen Bioldden in Winterthur bezogen
werden.

Verein Brennpunkt Brennnessel
Auee 1

8618 Detwil am See
www.brennpunktbrennnessel.ch
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10.5 Medienarbeit Online-Medien

Bei vielen Internet-News-Portalen besteht die Moglichkeit, Anlasse und Kurzmeldungen kostenlos
einzutragen. Eine Fleiss- und Recherchearbeit.

< nachhaltigleben
Events

Superfood vor der Haustiir

Im Projekt Superfood vor der Haustiire kommt die Brennnessel als tiberraschende
Speise und zugleich als Umweltthema, auf den gedeckten Tisch. Doris Abt und Martin
Hofer vom Verein Brennpunkt Brennnessel finden, es ist an der Zeit, die Brennnessel
und mit ihr zusammen viele andere verkannte Pflanzen in ein neues Licht zu riicken.

In den Brennnesselwochen vom 22. Mai bis 2. Juni 2018, bringt der Verein
Brennpunkt Brennnessel die Pflanze in die Stadt Winterthur. In grossen Topfen in der
Innenstadt und zu wunderbaren Speisen, Siften, Tee und Bier verarbeitet in die
Restaurants, auf den Markt und in die Ldden: Zum probieren, geniessen und sich
verlieben.

Webseite: www.brennpunktbrennnessel.ch

rA
La

z\V.g.
Das Wundergewachs Brennnessel kann mit Superfoods mithalten.

0 Kommentare Gefallt mir

Superfood vor der Haustiir

15.11.2017 07:00
Vor unserer Haustiire wichst die Grosse Brennnessel, eine Pflanze, die

problemlos mit importierten Superfoods mithalten kann. Ziel ist es, die
Brennnessel als lokalen Superfood bekannt zu machen. Im Friihling stehen
an verschiedenen Orten in Winterthur Palettenhochbeete mit Brennnesseln.
Neben diesen Eyecatchern werden Rezeptideen und Infobroschiiren
angeboten, welche die Passanten mit dem Thema vertraut machen sollen.
Restaurants bieten ausserdem Kochkurse und Brennnessel-Meniis zam
Probieren an oder man kann auf Bauernhofen an Pfliickaktionen teilnehmen.

Kommentar schreiben Verbleibende Zeichen 400
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10.6 Inserat durch City-Vereinigung Junge Altstadt

Die Uberraschung war gross. Heinz Schudel von der City-Vereinigung Junge Altstadt schaltete
kurz vor dem Samstagmarkt im Obertor ein ganzseitiges Inserat auf der Riickseite des Stadi

(Stadtanzeiger Winterthur).
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10.7 Beispiele Partner Veroffentlichungen

Partner machen ihre Teilnahme am Projekt “Superfood vor der Haustur” Uber die eigene Webseite

publik.

fenaco

22

Mai

Q

B:ré ﬁﬁneséeiﬁ}oahen 2018

D ie Brennnessel gilt als Unkraut — doch eigentlich ist sie ein

einheimischer Superfood. An den Winterthurer Brennnessel-

Wochen kommt sie als liberraschende Speise und als Umweltthema

auf den (gedeckten) Tisch.

Die Brennnessel ist ein vielseitiges, leckeres und gesundes Nahrungsmittel. Davon kann
man sich diesen Friinsommer in Winterthur vom 22 Mai bis 2. Juni 2018 Oberzeugen:
Frisch als Pflanze zum Verkauf oder in verschiedenste raffinierie Speisen verwandelt in

den Restaurants.

fenaco unterstitzt den Verein Brennpunkt Brennnessel sowie die Brennnessel-Wochen

2018 und winscht guten Appetit!

»www brennpunktbrennnessel.ch

Stadt WmlerthurW\

Willkormmen in Winterthur,

Superfood vor der Haustiir

Brennpunkt Brennnessel die Pflanze in die Stadt Winterthur. In grossen
Topfen in der Innenstadt und zu wunderbaren Speisen, Saften, Tee und Bier
verarbeitet in die Restaurants, auf den Markt und in die Laden: Zum

probieren, geniessen und sich verlicben.

Im Projekt Superfood vor der Haustiire kommt die Brennnessel als uberraschende
Speise und zugleich als Umweltthema, auf den gedeckten Tisch. Doris Abt und
Martin Hofer vom Verein Brennpunkt Brennnessef finden, es ist an der Zeir, die
Brennnessel und mit ihr zusammen viele andere verkannte Pflanzen in ein neues

Licht zu rucken. Unterstiiizt wird das Projekt durch Energiestadt Gold
Winterthur.

Achtung, es brennt!

Die Brennnessel gilt als Unkraut, dem man mit Gift zu Leibe riickt. Wir argem uns,

weil sie uns bei Berohrung brennt. Doch hat sie mit ihren berragenden

Inhaltsstoffen wie Eisen, Eiweisse, Vitamine und Antioxidantien, alle Eigenschaften
eines einheimischen Superfoods. Zudem ist sie wichtig fur die Artenvielfalt von
Schmetterlingen und Vogeln. Dariiber hinaus kann sie uns beispielsweise als
lokaler, anstelle von importiertem Superfood zu einer besseren Okobilanz und als

In den Brennnesselwochen vom 22. Mai bis 2. Juni 2018, bringt der Verein

Dinger und Spritzmittel zu einem giftfreien Garten verhelfen — Themen die
brennen!

Brennnessel Variationen probieren
Etiche mit Brennnesseln bepflanzte Topfe kommen in die Innenstadt und mit
ihnen die Informationen rund um die allgemein bekannte und in ihrer Nutzung
trotzdem unbekannte Wikdpflanze. Das beginnt bei der Farderung der Artenvielfalt
durch Brennnesseln im Garten, die Nutzung als natiiriches Herbizid/Diinger und
nicht zuletzt als unser gesundheitsfordernder Superfood vor der Haustire.

haben die Gels hett, in

Brennnesselmenus zu kosten. In Bistros, Bioladen, Teeshops, Apotheken, am

wunderbar zubereitete

Gemiisemarkt oder auch in Backersien wird man ihnen ebenfalls begegnen
Das erste Brennnesselbier

Stolz prasentieren wir diesen Sommer das erste Brennnesselbier auf dem Markt.
Im Mittelalter war das Krauterbier alltiglich, mit dem Reinheitsgesetz wurde es
radikal verdrangt. Der angenehm wiirzige Geschmack macht Lust auf meb,
www.time-beer.ch (£

Erste Beriihrungen
Viele haben schlechte Erfahrungen mit dem Kontakt zur Brennnessel gemacht.
Dabei ist das Emten der oberen drei bis vier Blattpaare mit Handschuhen und
Schere einfach, und nach dem kochen, braten, mixen oder walken brennt sie
bestimmt nicht mehr!

Die tter entfalten ihren herb hen Geschmack frisch am

besten als Gemiise oder Suppe gekocht, als Beigabe im Quark, gebacken in einer
Quiche oder auch als Pesto Sauce fiir Pasta. In Spatzl, Lasagne oder als
Gemiisechips im Ofen zubereitet, sind die Verarbeitungsmaglichkeilen enorm
vielseitig. In Séiften und Smoothies ist die Brennnessel mit der hohen Dichte an
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Nahrstoffen, purer Powerfood, Brennnesselsaft oder Sirup mit Apfelsaft oder einem
Prosecco gemischt, eignet sich wunderbar fur einen Sommerdrink.

Sogar die Brennnesselsamen konnen frisch aufs Butterbrot, im Muesli oder
getrocknet z.B. im Krautersalz verwendet werden. Die Brennnesselsamen und
Pollen gelten zudem als potenzsteigernd und aphrodisierend. Nicht umsonst
wurden sie 2u friiheren Zeiten in Klostern verboten.

Von wegen Unkraut
Wie gut die Brennnessel als Nahrung schmeckt, haben die Raupen schon fange
entdeckt: Bis zu 50 Tagfafter, Eulenfalter (Nachtfalter) und Spinner emahren sich
von der Brennnessel und viele Vogel wiederum von den Raupen. Fur den Kleinen
Fuchs, den Admiral, das Landkartchen, das Tagpfauenauge und verschiedene
Eulentalter ist ein konstanter Brennnesselbestand uberlebenswichtig. Im Garten
eignet sich die geschnitrene Brennnessel zudem perfekt zum Mulchen von Gemiise
und Beeren. hilft bei Befall mit sen, S und
Mehltau. Die Jauche ist ein effizienter Biologische Dunger und kann uns zu einem

piftfreien Garten verhelfen.

Orte, Informationen, Kontaklangaben und Partner der Brennnesselwochen
entnehmen Sie der Website www.brennpunktbrennnessel.ch (2. Dort finden

sich weitere und von Rebecca Clopath, der

Buchautorin Gabriele Leonie Brautigam und weiteren.

Wer sehen will, wie Brennnesseln verkocht werden konnen: Wir waren zu Gastim
Top Pot von Top Online (',
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Unterstutzung durch Partner-Posts.

wn = Kafisatz Café Bar Winterthur

STLEE 4 Juni - @

Bei uns gibts grad #Brennnessel #Bier #TimeBeer! #Aktionstage #Winterthur
inti #Winticity #Zurich #Switzerland

Martin Hofer hat ein Foto geteilt
29 Mai - G v

Ist das nicht toll? Gerade heute durfte ich mal mit einem Cargovelo
Brennnesselbier ausliefern

Les Wagons e Seite gefallt mir
29. Mai -

Heute ist ein Abend fur unser Brennnesselbier. Gebraut im Hause Miikon in Eschlikon
Keine Angst, das Kribbeln auf der Zunge bleibt aus - probieren lohnt sich fr

Mehr anzeigen

% Claudio Rupp, Marina Bertoni und 7 weitere Personen @ Doris Abt und 13 weitere Personen 2 Mal geteill
o Gefllt mir (O Kommentieren 2> Teilen oY Gefallt mir () Kommentieren 2> Teilen e-

Martin Hofer hat ein Album geteilt
. Mal G

Proscht Wintil

Martin Hofer & entspannt
30.Mai- Qv

Brennnessel-Honigglace, Sissgras-Sorbet und wissi Schoggi mit Pinie w2

3 Kommentare

oo Claudio Rupp, Mateusz Dolata und 10 weitere Personen

o Gefallt mir () Kommentieren 2> Teilen

@ Martin Hofer An ja, in der Villa Strauli - lecker!

Gefallt mir - Antworten - 11 W
Rageboge
Fo

interthur GmbH, Biomarkt, Naturdrogerie und Biobistro hat 4
Album Frisches Brennesselbier - Prost!* hinzugefigi

3 Doris Abt Oh wow, ich au wett. Il 25 @y | 30. Mai

Es war einmal...

Gefallt mir - Antworten - 11W
eine Pflanze namens Brennnessel Sie begleitete den Menschen Uber Jahrtausende als

. Annette Arriéns Mjammmmiieeeese, ig au = o " Nahrung, Kleidung und Bier, diente als Schutzpflanze und.
Mehr anzeigen

Gefallt mir - Antworlen - 11 W
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10.9 Beispiele Gastro-Partner

Einige Gastronomiebetriebe blihten zur kulinarischen Hochform auf. Andere waren mit wenig

Aufwand, einfach dabei.

BISTRO DIMENSIONE  Neusta dtgasse 25 052212 40 14 bistro@dimensione.ch  Trigerverein Pro Dinensione
8400 Winerthur mair 9.00-17.00 v imensione ch PC 854486838

Speisekarte Woche 21

Wir il uns an den zwei I hen
Brennnessel ist viel mehr als ein brennendsr Zeitgenosss
Sie ist blutbildend-und reinigend, sie regt den Stoffwechsel an,
hifft gegen Friihjahrsmidigkeit und
wirkt sich positiv auf die Harmwege aus.
Sie enthalt Vitamine, Mineralien, Eisen, Histamin, Sekretin.

Montag, 21. Mai
Pfingstmontag, das Dimensione bleibt geschlossen

Dienstag, 22. Mai
Spaghetti mit
- Brennnesselpesto
- oder Bologness-
- oder Gorgonzolasauce
17—

Mittwoch, 23. Mai
Hackbraten (Rind und Schwein) mit Résti und Riebli
‘Vegi: Quiche mit Kdse und Brennnessein
17—

Donnerstag, 24. Mai
Rotes Thai Curry mit Poulet, Auberginen, Plalzerriebli,
C imai o und Jasminrei

\egi: mit Quorn und Brennnessslchips

Freitag, 25. Mai
Paniertes Schweinsschnitzel mit Kartoffelsalat
Vegi: Tofu-Nuss-Burger mit Krauterseitlingsauce

{Bei unserem Menu immer mit dabei ein gemisohter Salat oder unsere Tagessuppe)

A 4 Personen bite reservieren
Reservationen von Montag — Fretag 08.30 — 17.00
05221240 14

Wir verwenden grundstziich Schweizer Fleisch und chten auf regionale Herkunt
st uns das richt moglich, ist dies entsprechend vermerkt

Unsar Fleisch {CH): Metzpereien Buffoni, linau & Metzgerei Zispler delikat essen, Zirich
Unser Salat und Gemise: Gemiise Egger, Burglen
insr Fisch Interfisch, Gioor. Amviswil_
Bei Fischen legen wir Wert auf nachhaltige Zucht odsr Fangmethoden.

{Uber Allergien ausiGsende Zutaten Preise verstehen sich in CHF
gibt ds Personal geme Auskunt) K. MWt 7.7%

STREULI

Alle Meniis serviersn wir inklusive Salat oder Suppe

B Beockien- Hacatal B 1-M.
P 3 PP

Dienstag 29. Mai

Brennnessel-Cannelloni

Ealbsbrustschnitte mit Br 1-Gremolata zu Griessg: hi und Kohlrabi
Mittweoch 30. Mai

Brennnesseltitschli mit Joghurtsauce zu Gemiisecouscous

Kalbsbrustschnitte mit Br 1-Gremolata zu Gn b1 und Kohlraba

Donnerstag 31. Mai

Wachsweiches Ei in seinem Bett aus Brennnessel zu Salzkartoffeln mit
Erdutermayonnaise

Kalbzbrust=chnitte mit Br 1-Gremolata zu Gri hi und Kohlrabi

Freitag L. Jumi
Brennnessel-Quiche mit Pinien
Kalbsbrustschnitte mit Br 1-Gremolata zu Gris hi und Kohlrabi

Dessert-Spezial
Brennnessel-Honigglace, Siissgras-Sorbet und weisse Schoggi mit Pinien

Fleischherkunft falls nicht anders vermerkt: Schisiz
(Schwein, Rind, Reh, Hubn, Kaninchen, Fisch)

Bei der Auswahl unserer Rohstoffe legen wir besonderen Wert auf
regionale Herkunft und eine biologische Anbsuweise.

Kurzfristize Menu-Anderungen und Ergénzungen behalten wir uns vor.

Reservation empfohlen: Tel. 052 260 06 13 oder biswo(@villastraenli.ch

%ﬁm

Brennnessel - Superfood vor unserer Haustiire
Brennnessel-Wochen vom 23. Mai bis 2. Juni 2018

in it www,

Versuchen Sie unseren beruhmten, hausgemachten Sporrer-Eistee!
Diese Woche —natiirlich- mit frischen Brennnesseln

Hausgemachtes Friihlings-Baguette
iiberbacken mit Knoblauch und Brennnesseln
Krauterdip und CH Landrauchschinken
1350
Hausgemachte Brennnessel-Tortilla
mit Tomaten, Rauchlachs, Kase und Karfoffeln
1050
Hausgemachte Brennnessel-Ravioli
Salsa aus gefrackneten Tomaten

Gebratene Dorade
mit Ofengemuse und Brennnessel-Risotto
36

RESTAURANT SPORRER  WINTERTHUR - WULFLINGEN
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2130
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10.10 Webseite

Eine spannende und aktuelle Webseite ist ein Image-Trager und motiviert mogliche Partner und
Sponsoren.

Die Rubrik Winterthur 2018 war eine gute und guinstige Variante, um das Angebot der
Partnerbetriebe zu veroffentlichen.

BRENN.NESSEL

WILLKOMMEN  DIE BRENNNESSEL  ANGEBOT  REZEPTE ~ WINTERTHUR 2018  KONTAKT  PRESSE

WILLKOMMEN SUPERFOOD VOR

UNSERER HAUSTURE

Der Verein Brennpunkt Brennnessel &

essel auf den gedeckten Tisch.

Zielist es, diese unterschatzte Pllanze stelivertretend fir andere Wildkrauter und - 2 »
“Unkrauter” sichtbar zu machen,

Die Br t eln vielsel ahrhaftes unt ndes Nah mittel. Davon
Konnte m 1diesen Frol Winterthur uberzeugen: Frisch Pflanze zum
Verkaul ader in verschiedenste raffinierte Speisen verwandelt in den Restaurants

Weitere Projekte sind in Entwickiung,

Programm zum Download:
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ORTE UND PARTNER 2018

Die Brennnessel ist ein vielseitiges, leckeres und gesundes Nahrungsmittel. Davon
kann man sich diesen Frahsommer in Winterthur vom 22. Mai bis 2. Juni 2018
Uberzeugen: Frisch als Pflanze zum Verkauf oder in verschiedenste raffinierte
Speisen verwandelt in den Restaurants.

Projekt 2018 - Die Brennnessel - Superfood vor unserer
Haustire
Verein Brennpunkt Brennnessel-Aktionstage

Samstag, 26. Mai, Samstagsmarkt im Obertor.
Samstag, 2. Juni, Biodiversitatstag Strickhof Willflingen

Das Potenzial der Brennnessel
Donnerstag 31. Mai um 19:30 Uhr
im Gesprach mit dem Verein Brennpunkt Brennnessel.

Frische Brennnesseln im Angebot

rageb/” ge
Vom 225 bis 26 5. Brennnessel-Muffins. Vom 285 taglich wechselnde Vegi-Menis
AKAZIER
rageb. ge
Bier 1
ALLTAG Mo:265. Kartoff
Di: 29.5. Basmatir
Frische Brennnesseln, Bren ngebot
bare ware

Brennnessel-Bier A Kieine Aussteliung:
P - Historische Verwendung der Brenn
> APOTHEKE '}‘ _Bre

Shampoo und Troc

Brennnessel-Quiches, Brennnessel

COAL oS
E

MINE Reflection
= Bar & Bistro
Woche 22
BSTRO DIMENSONE . =
g5 Lokl i Montag, 28. Mai- Berliner Rindfleischtopf, mit Brennnessel-Spinat-Gemase, dazu Vegt Mit ﬁplﬁﬁ
Tofu
Dienstag, 29, Msi . Buntes P refes, senviertmit
Spiralieigwaren Vegt mit Quorn Hausgemachtes Frilhiings-Baguette - lberbacken mit Knoblauch und Brennnesseln, Krduterdip und CH

Landrauchschinken
Hausgemachte Brennnessel-Tortilla -

Mittwacl

Rosti und P bl Vegi Grinkem-

omaten, Rauchlachs, Kase und Kartoffeln
asus Tomaten
Gebratene Dorade - mit OfengemOse und Brennnessel-Risotto

‘gedampfter Toma
Brennnessel

Freitag, 1 Juni - Piccata Vegi: Aube ccats, mit Spaghetti Napoli

S
J—"}

imonade, hyssoise e sowie Jakohsmuschel mit Karotten-Ingwer-Purée
d Brennnessel-Bier

mit Brennnes

(s WAGONS

Frische Brennnesselnim Angebot

Zum versu
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10.11 Brennnessel-Bier als Werbetrager

In diesem Projekt war das Brennnessel-Bier ein eigentlicher Werbetrager, der sogar in der
Apotheke verkauft und zusammen mit dem Informationsflyer abgegeben wurde.

i
ONCE UPON A?

— Eswar einmal .

Jahrtausende als Nahrung, Kleidu
Bier,diente als Schutzpflanze undH
Spéter wurde s i
Wirfinden, es i<
alswiirziges,
Bomrischen

Gebra.mmiti Bio-Brennnesseln, BioHo
B'“‘GErstem Hefe und Wasset

n

5120/0 |
Yol alc G

..\7
R ;"V. 1

|

Mikon Brauerei
Beat Miller

Liegeleistr. 42

250 Escniko:

Once upon a TIME
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