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Zusammenfassung

Der Wert der Brennnessel als Nahrung, Nutz- und Heilpflanze ist seit langem bekannt, jedoch
weitgehend in Vergessenheit geraten. Heute wird sie hauptsachlich als Unkraut wahrgenommen.
Die Brennnessel ist mit ihrem hohen Gehalt an gesundheitsfordernden Inhaltsstoffen, ihrem
Nahrwert und der Tatsache, dass sie eine lange Erntesaison hat, ein wertvolles Nahrungsmittel.
Sie ist eine wichtige Pflanze fir viele Kleinlebewesen. Zugleich kann sie fur uns eine Alternative zu
intensiv angebauter und importierter Nahrung sein. Bei kleinraumiger und nachhaltiger
Bewirtschaftung und nachhaltigen Erntemethoden steht uns ein einheimisches Nahrungsmittel zu
Verfigung, welches mit gangigen Superfoods problemlos mithalten kann.

Der eigens fur das Projekt gegrindete Verein Brennpunkt Brennnessel verfolgt das Ziel, die
Vorzige der Brennnessel wieder in ein 6ffentliches Bewusstsein zu heben.

Als Pilotprojekt wurde eine Brennnesselwoche anfangs April 2017 durchgefiihrt. Sie bindelte die
Aktivitaten in Zurich, Rapperswil, Winterthur, Baden, Brugg, Bremgarten und im Zurcher Oberland.
Mit den Partnern aus Landwirtschaft, Gastronomie und Detailhandel ist es gelungen, die
Brennnessel innerhalb von vier Monaten verarbeitet in Restaurants, in Backereien und Bioladen
und als Frischpflanze auf den Wochenmarkt zu bringen. In insgesamt sieben
Gastronomiebetrieben wurden Uber zwanzig verschiedene Speisen aus Brennnessel angeboten.
Die Backereien hatten in dieser Woche Brennnesselbrot, Quiche und Knackebrot im Angebot.
Diese wurden auch in den Bioladen neben Ravioli, Pesto und Pasta verkauft. Frisch oder
verarbeitet konnten die Konsumenten die Brennnessel kennen lernen.

Wie sich im Projekt zeigen liess, kann man die Blatter und Samen roh, gekocht, getrocknet oder
tiefgeklhlt verarbeiten. Die Brennnessel kann als Geschmackstrager oder als gesunde
Powerfood-Beigabe in Gerichten eingesetzt werden. Die Landwirte machten durch das Pfllicken
ihrer auf dem Hof wildgewachsenen Bestande mdglich, dass die frische Brennnessel problemlos
geliefert werden konnte.

Die Konsumenten wurden von uns und unseren Partnern mit Informationen versorgt. Uber Medien
wurden die Aktionswochen bekannt gemacht und Informationen zur Brennnessel, dem Verein und
dem gesamten Projekt gestreut. Im Vorfeld erschienen insgesamt elf ausfiihrliche Artikel in Lokal-
und Tageszeitungen, Garten und Gesundheits-Zeitschriften, sowie ein Interview und ein Portrait in
Radiound TV.

An zwei Tagen wahrend anfangs der Aktionswoche waren wir drei Grinder des Vereins mit einem
Stand auf dem Wochenmarkt und im Bioladen prasent und kommunizierten mit den Leuten vor Ort.
Informationsmaterial in Form von Flyern und Karten, die vorgangige Medienarbeit und Produkte
zum Degustieren bewirkten, dass durchschnittlich jede zweite vorbeikommende Person sich Zeit
nahm, etwas Uber die Brennnessel zu erfahren, zu probieren und zu kaufen.

Das alte Wissen, neue Erkenntnisse und Erfahrungen Uber die Brennnessel wurden aufgearbeitet
und auf einer eigens dafiir kreierten Homepage zusammengefasst. Details zur Brennnesselwoche
wurden hier bekannt gegeben und die Partner und Sponsoren sichtbar gemacht. Das Bild der
Webseitenstatistik spiegelte das rege Interesse der Konsumenten, wann immer unsere
Massnahmen und Aktionen stattfanden und medial die Brennnessel in den Brennpunkt geriickt
wurde.
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Dadurch, dass die Brennnessel jeder kennt, wurde sie in allen Projektbereichen sofort zum
Blickfang, was wiederum die Turen 6ffnen kann fur anderer Wildpflanzen oder andere Bereiche der
Brennnessel: Zum Beispiel flr die biologische Dingerproduktion, die starkende Futterzugabe flr
Tiere oder das Fungizid im Rebbau. Die Brennnessel ist zudem eine ideale Botschafterpflanze fur
diverse Nachhaltigkeitsthemen.

Bis heute bekommen wir von allen Zielgruppen Rickmeldungen und Anfragen, die uns zeigen,
dass unsere Aktionen nicht im Leeren verlaufen ist. Dies bestatigt uns, dass wir ein
zukunftsfahiges Thema aufgegriffen haben.

Oben: Brennnesselfocaccia (Rest. Tiifi), Rindstartar mit Topinambur im Brennnesselsud (Rest. Jakob)
Mitte: Brennnesselsuppe, Brennnesselbrot neben Knéackebrot und Quiche (Scharrenberg &Sundaram)
Unten: Salat mit Brennnesseln, Brennnessel Glace (Zunfthaus zur Waag)
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1. Ausgangslage

Die Brennnessel - eine hochwertige, in der Schweiz heimische, pflanzliche Ressource

Die Grosse Brennnessel (Urtica dioica) und die Kleine Brennnessel (Urtica urens) gehéren zu den
bekanntesten Pflanzen bei uns. Sie wurden bereits im Mittelalter zu Nahrung, Bier und Tuch
verarbeitet. Als Heilpflanze hatten sie einen hohen Stellenwert. Vieles von diesem Wissen geriet in
Vergessenheit, und wir kennen die Brennnessel heute vor allem als stechendes Unkraut.

Vor unserer Haustiir wiachst eine Pflanze, welche Potenzial birgt. Sie ist ein wertvolles
Nahrungsmittel dank tiberdurchschnittlichem Eiweiss-, Vitamin- und Mineralstoffgehalt, ist unser
nahrhaftestes Wildgemiise und als Heilpflanze gesundheitsférdernd.

Dank einheimischem und biologisch angebautem Gemiise haben wir die Méglichkeit, vermehrt auf
importierte und intensiv angebaute Produkte zu verzichten. Importierte Nahrungsmittel belasten
unsere Umwelt durch Transporte und energieintensive Frischhaltemassnahmen. Anbaustandards
sind schlecht uiberpriifbar. Zudem entgehen der értlichen Bevdlkerung Méglichkeiten zur
eigentlichen Grundnahrungsmittelproduktion.*

Trotz der vielen Vorziige der Brennnessel in der Nahrungsmittelbranche existiert aktuell
kaum ein Markt.

1.2 Projektumfeld und Faktengrundlagen

Wuchs und Aussehen: Die Brennnessel wachst an humus- und stickstoffreichen Standorten
entlang von Wald- und Wegrandern sowie an Bachlaufen und in Auen. Die mehrjahrige
Brennnessel (Urtica dioica) wird bis zu 1,5 Meter hoch, hat dunkelgriine, spitz zulaufende Blatter
mit gezdhnten Randern. Durch ihre Brennhaare unterscheidet sie sich von anderen Nesselarten,
die auch essbar sind.?

! Quelle: DITSL GmbH, Witzenhausen. Okologischer Landbau und fairer Handel. Studie der
Agrarwissenschaften Uni Kassel, Juni 2009
http:/lwww.weltagrarbericht.del/fileadmin/files/weltagrarbericht/87943_Studie%200ekolandbau%20Fairer%20
Handel%20und%20Entwicklung.pdf

2 Zitat: WWF http:/lwww.wwf.ch/delaktivihandelnjugend/eltern/brennnesseln/ , 17.4.2017
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Die frische Brennnessel. Sie enthalt Vitamin A, B5, B2, C, D, E
und viele Antioxidantien. Pflanze und Samen sind reich an Eiweiss
und Mineralien. Der hohe Eisengehalt ist fiir unseren Kérper
besonders gut nutzbar.

100 g frische Brennnesselblatter enthalten

Calcium: 700 mg, das ist das 5.5-fache der Milch
Beta-Carotin: 655ug. 25% der Karotte
Magnesium: 80 mg

Vitamin-C: 330 mg. Das 6-fache einer Orange
Vitamine A, B, D, E

Eisen: 4 mg, doppelt soviel wie Spinat

Die Brennnessel zum Verzehr kann frisch von April bis September
geerntet und als Gemise zubereitet werden. Verwendet werden
jeweils die oberen drei bis vier Blattpaare.®

Die Brennnessel als Lebensraum. Besonders wichtig ist die
Brennnessel als Futterpflanze fiir Raupen.’ Unziahlige
Schmetterlingsraupen ernahren sich von ihr. Fiir den Kleinen Fuchs,
den Admiral und das Tagpfauenauge ist sie sogar
tiberlebenswichtig. Die Brennnessel ist Nahrung und Lebensraum
fur viele Kleinlebewesen und tragt somit auch zur Artenvielfalt, z.B.
von Végeln, bei. Die Wahrnehmung dieses 6kologischen Wertes ist
in der Gesellschaft noch sehr klein.

Die Brennnessel auf dem Teller. In der Gastronomie ist die

Pflanze kaum anzutreffen. Der Wissensstand liber die Verarbeitung
der Brennnessel ist sehr unterschiedlich, aber generell wenig
bekannt. Es existieren eine Handvoll Rezepte, doch das Potenzial
der Pflanze ist noch lange nicht ausgeschépft. Denn von der
Vorspeise zum Bier bis zum Dessert ist alles mdglich, und dazu
noch sehr gesund. Denn die Brennnessel ist ein Superfood.

Warum Superfood? Ein Superfood unterscheidet sich von herkdmmlichen Lebensmitteln
zunachst einmal darin, dass er Uber eine grosse Menge Vitalstoffe verfugt. Dies kdnnen
Antioxidantien sein, ein hoher Vitamingehalt, hohe Mengen an gesunden Omega 3-Fettsauren,
eine hohe Konzentration an Ballaststoffen, Mineralstoffen oder sonstige gesundheitsférdernde
Stoffe. Das ganzheitliche Zusammenspiel macht es jedoch aus. Ein Vitamin erzielt beispielsweise,
in Kombination mit enthaltenen Antioxidantien und einem Mineralstoff, eine noch gréssere positive
Wirkung auf die Gesundheit.®

® Brennnessel, Rezepte fir Vitalitat, Schonheit und Genuss. G.L. Brautigam, Nitsche Verlag, Freiburg 2016
4 Zitat: https://mecklenburg-vorpommern.nabu.deltiere-und-pflanzen/pflanzen/12841.html (4.1.2017)

5 Quelle: Hasimoto-verstehen.10.4.2017 http://hashimoto-verstehen.de/superfood/
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Die Brennnessel bietet die Méglichkeit, dem importierten Superfood-Trend (Marketing Trend)
etwas Lokales entgegenzusetzen. Dies zeigen folgende Beispiele:

e Chia Samen - Brennnesselsamen enthalten dieselben wertvollen Linolsauren und
Antioxidantien.
Soja - Brennnesselblatter enthalten deutlich mehr Eiweisse.
Nahrungsmittelergédnzung - Brennnesselblatter und Samen haben einen
tiberdurchschnittlichen Gehalt an Eisen, Vitaminen und Mineralien.

Ein schoéner Zufall war, dass zur Zeit des Projektes die Fachtagung Gemeinschaftsgastronomie
2017 der Swiss Gastro Union und dem SKYV (Schweizer Kochverband) unter dem Titel “Swiss
Super Food” stattfand. Auf dem Plakat: Die Brennessel. Wir wurden eingeladen und durften im
Rahmen von Rebecca Clopath’s Vortrag unser Projekt vorstellen. Fiir uns war es eine interessante
Weiterbildung zum Thema Erndhrung.

HOTEL & GASTRO

union

seit 1886

skv - Schweizer Kochverband

FACHTAGUNG
GEMEINSCHAFTS-
GASTRONOMIE

Swiss Super Food
Schweizer Produkte
versus Importwaren

Freitag, 24. Mérz 2017
Salle Grenette, Fribourg

Erkenntnis: An der Fachtagung der Swiss Gastro Union stellten wir fest, dass viele der Kéche aus
Grossklchen einen geringen Bezug zur lokalen Nahrung haben. Zu wenig Wissen, kein
bestehender Markt und die mangelnde Zeit zum selber Pflicken sind ein Hemmfaktor.

10
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Marktsituation

Brennnessel-Ernte ist Handarbeit. Die Preise bewegen sich momentan um die 20 bis 30 Franken
pro kg. Bei der Brennnessel ist der biologisch gefiihrte Betrieb eine Voraussetzung, denn die
Brennnessel ist ein Nitratspeicher. Bei Kunstdiinger kénnte der Nitratgehalt in diesem Fall im
Nahrungsmittel zu hoch werden.® Bei natiirlichen Standorten oder biologisch gefiihrten Betrieben,
zeigt der Test von einem qualifizierten Labor, dass keine bedenklichen Mengen an Stickstoff
(Ammonium und Nitrat) in der Brennnessel vorhanden sind. Auch wenn diese beim Kuhstall oder
im Hiihnerhof wachsen.’

Fir die Koche ist Selberpfliicken nur vereinzelt eine Alternative. Bestehende Kunden von Pico Bio
kdnnen tiber den Bio-Verteiler die Brennnessel in kleinen Mengen beziehen. Dies ist jedoch wenig
bekannt.

Anbauméglichkeiten

Die Brennnessel ist ein Frostkeimer. Die Auspflanzung geschieht mit Setzlingen. Direktsaat bringt
oft nicht das gewiinschte Resultat. Die Brennnessel wachst gut und anspruchslos und kann viele
Jahre sanft geerntet werden, wenn es ihr gefallt und sie nicht zu oft geschnitten wird. Wird sie
jedoch angebaut und zweimal im Jahr richtig geméaht, zum Beispiel fiir die Diingerproduktion, wird
sie schwach und nach zwei bis drei Jahren von Gras verdrangt. Sie wird zudem anfillig fir eine
Raupeninvasion oder leidet schneller unter Trockenheit. Sollte das Feld umgenutzt werden, lasst
sich die Brennnessel problemlos unterpfliigen.? Die Brennnesseln mdgen es leicht schattig, feucht,
aber ohne Staunasse und lieben stickstoffreichen Boden. Bei Bedarf lassen sie sich auch
problemlos im Topf auf dem Balkon ziehen. Dem taglichen “Vitaminzustupf” in Smoothies steht
dann nichts mehr im Weg. Ein Wurzelstiick im Winter einzupflanzen ist die einfachste Methode
dafir.

% Innere Medizin und Chirurgie des Rindes, herausgegeben von Gerrit Dirksen und Matthaeus Stéber. Paray
Verlag, 2016 Seite 236.

’ Die Stickstoffbestimmung in Brennnesseln wurde im Auftrag des Vereins Brennpunkt Brennnessel durch
ein qualifiziertes Labor erstellt. Das Labor unterstiitzte die Analyse in Form einer Lehrlingsarbeit. Eine
Nennung des Labors ist nicht erwiinscht und daher nicht wissenschaftlich verwendbar.

8 Diese Informationen stammen von C. Hauert, Gerbehof. Er hat Erfahrungen mit dem Brennnessel-Anbau
fiir die Dlingerproduktion.
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2. Ziel des Pilotprojekts

Die Brennnessel wird als hochwertige und natiirliche einheimische Ressource (Pflanze)
wahrgenommen. Als Alternative zu intensiv angebauten und importierten Nutzpflanzen wird sie
vermehrt als Nahrungsmittel genutzt.

2.1 Zielgruppen

e Biologisch orientierte Landwirte /| Landwirtschaftliche Betriebe als Produzenten (Anbauer)
von Brennnesseln

e Gastronomiebetriebe und Nahrungsmittelproduzenten (Verarbeiter)

e Die Bevolkerung einer ausgewahlten Region (Gaste der Gastronomiebetriebe,
Marktbesucher, Endkonsumenten von Brennnesseln)

2.2 Leistungsziele welche im Konzept vom 6.1.2017 festgelegt wurden

Ziel 1 - Partnerunternehmen: Mitte Februar 2017 sind drei ausgesuchte Partner aus der
Gastronomie oder Nahrungsproduktion sowie zwei Partner aus der Landwirtschatft fiir die
Mitwirkung gewonnen.

Kommentar: Je mehr Abnehmer und Anbieter wir als Partner gewinnen kénnen, desto stérker ist
die Hebel- und Breitenwirkung fiir eine positive Wahrnehmung der Pflanze.

Zielanpassung: Wir realisierten, dass wir schnell viele Partnher hatten gewinnen kdnnen. Wir
entschieden uns dann, weniger Partner zu suchen, dafiir sorgfaltig ausgewéhlte. Dass wir so die
Situation gut beurteilen und die Brennnessel-Lieferanten sicherstellen konnten, schien uns
sinnvoll. Wir planten zusétzlich einen Vereins- Aktionstag auf dem Markt und einen
Degustationstag im Bioladen in Uster.

Ziel 2 - Finanzierungspartner: Bis Ende Méarz ist mindestens eine Finanzierungsmaglichkeit fur
die Herstellung von Kommunikationsmaterial gefunden (z.B. Sponsoring).

Ziel 3 - Webseite: Der Verein Brennpunkt Brennnessel stellt mit einer Informationsplattform
wissenswerte und weiterfilhrende Informationen zur Brennnessel zur Verfiigung.

Kommentar: Die Internetplattform wird auch nach Projektende weitergefiihrt. Sie bietet
Vernetzungsmdéglichkeiten und dient als Informationspool fiir alle Projektbeteiligten und weitere
Interessenten.

Ziel 4 - Informationsmaterial: Mit den ausgewahlten Gastronomen und Verarbeitern werden
Anfang April 2017 ,,Brennnessel-Tage“ durchgefiihrt. Die Partner erhalten von uns
Kommunikationsmaterial im Zusammenhang mit diesem Anlass, das sie an ihre Gaste und
Konsumenten abgegeben.

Kommentar: Wir passen das Material dem Aktionsort an und beziehen Anregungen der Partner mit
ein.

Ziel 5 - Medienarbeit: Die Angebote von den Verarbeitern sind bei ihren Konsumenten bekannt.
Mit Medienarbeit werden zukiinftige Konsumenten auf die Vorziige der Brennnessel aufmerksam
gemacht.

Kommentar: Wir passten die Pressemitteilungen dem jeweiligen Medientypus an.
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3. Projektrealisierung

3.1 Projektorganisation

Das Projekt Brennpunkt Brennnessel entstand im Rahmen der Diplomarbeit zum Umweltberater /
zur Umweltberaterin an der SANU. Die Idee der Wiederentdeckung der Brennessel von Doris Abt

stiess bei Martin Hofer und Ingrid Baldinger auf Interesse, und so wurde von diesem dreiképfigen
Team der Verein Brennpunkt Brennnessel ins Leben gerufen.

Der Verein Brennpunkt Brennnessel bezweckt geméss Art. 2 der Statuten die Férderung der
Brennnessel als hochwertige, natiirliche, einheimische Ressource (Pflanze) und deren Nutzung.

Wahrend des Pilotprojektes, welches bis zum 21.4.2017 dauerte, wurde intensiv im Dreierteam
gearbeitet. Die Partner und Medien der eigenen Wohnregion wurden personlich betreut. Martin
Hofer, Winterthur; Ingrid Baldinger, Baden und Brugg; Doris Abt, Ziirich, Ziircher Oberland,
Zirichsee, Rapperswil und Bremgarten. Verantwortlicher fiir unsere Website, Finanzen und das
Sponsoring war Martin Hofer.

3.2 Planung der Brennnesselwochen

Die Brennnesselwochen, der Kern unseres Pilotprojektes, wurde auf Ende Marz/ Anfang April

2017 gelegt. Die nachfolgenden Ostertage liessen keinen spateren Zeitpunkt zu. Aufgrund des
Zeitrahmens von Sanu missen wir am 21.4.2017 das Projekt abschliessen. Die

Brennnesselsaison startet jedoch erst Ende Marz. Hatte der Winter langer gedauert, hitten wir
Schwierigkeiten mit der Ernte bekommen, da die Pflanzen noch nicht geniigend Ertrag abgeworfen
héatten. Wir hatten fir diesen Fall “Notlieferanten” organisiert. Das Wetter hat schliesslich aber
wunderbar mitgespielt.

Fiir die Brennnesselwochen wurden die Partner aus verschiedenen Branchen gezielt ausgesucht.
lhre Tatigkeitsbereiche wie auch ihre Vorkenntnisse iiber die Brennnessel sollten unterschiedlich
sein, um in diesem Pilotprojekt ein méglichst breites Bild der Situation zu bekommen. Dass Partner
aus mehreren Regionen (Kanton Ziirich und Aargau, Raum Winterthur) gewonnen werden

konnten, erméglichte dem Projekt einen grésseren Wirkungskreis.

Die Restaurants, Kéche, Bioldden und Landwirte wurden persénlich kontaktiert, tiber das
Projektkonzept Informiert, und wenn nétig wurden Brennnessel-Lieferanten vermittelt. Es handelte
sich dabei um Bio-Landwirte/Gemiisebauern und den Bio Verteiler Pico Bio.

Innerhalb der Brennnesselwochen sollten zwei Aktionstage stattfinden. Einmal auf dem Markt in
Brugg, das andere Mal im Bioladen Opfelbaum in Uster. Dort wollten wir als Verein priasent sein
und mit Produkten von unseren Partnern, frischen Brennnesseln zum Kennenlernen und Probieren
und unserem Informationsmaterial in direkten Kontakt mit den Konsumenten treten.

Fir unsere Internetplattform galt es viel zu recherchieren und Informationen aufzubereiten. Der
Aufbau einer Internetplattform soll mit wissenswerten und weiterfiihrenden Angaben zur
Brennnessel (z.B. Rezepte, Anbau, Diingerproduktion) der Vernetzung und als Informationspool
dienen. Wir stellten am 20. Februar 2017 die Seite www.brennpunktbrennnessel.ch online.

Die Restaurants kochten in den Brennnesselwochen die von ihnen gewéhlten Meniis. Damit wir
uns ein Bild davon machen konnten, wurde jeder Ort mindestens einmal von uns besucht, um
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auch dort zu essen. Neben den Gesprachen mit den Kéchen und Gastronomen, konnten wir uns
hier persénlich ein Bild von der Wirkung der Brennnesselwochen machen.

3.3 Kommunikations- und Marketingstrategie

Uber Fachinformation und lustvolles Geniessen der Nahrung sollte das Ziel erreicht werden, das
negative Bild der Brennnessel als Unkraut zu @ndern. Unser Publikum sollte durch breit gefacherte
und dem Zielpublikum angepasste Information abgeholt werden, aber auch mittels verschiedener
Schlagwoérter. Gesundheit und Wohlbefinden, lokal und umweltschonend, fir alle in der Natur zu

finden oder Lokaler Superfood bildeten solche Anknilipfpunkte. Diese Strategie versprach, von
Kindern bis zu alteren Menschen vielféltige Zielgruppen zu erreichen. Die Vielseitigkeit der Pflanze
bot die Gelegenheit einer inhaltlich ebenfalls vielseitigen Kommunikation.

Die Informationen sollten liber unterschiedlichste Kommunikationskanéle an ein breites Publikum
gelangen, und iiber das Degustieren und Essen von Brennnesselprodukten sollte auf sinnliche Art
und Weise das Interesse geweckt werden.

3.4 Massnahmen

Nachdem wir unsere Partner fiir die Brennnesselwochen festgelegt hatten, war es uns wichtig, die
Bediirfnisse und Ideen der Partner auch einzubeziehen. In welcher Form sie die Brennnessel den
Konsumenten zum Kennenlernen anbieten wollten, war ihre Entscheidung. Denn als Nahrung ist
sie bedingt erprobt und wir freuten uns, wenn méglichst viel selber ausprobiert und getestet wurde.
Bestand das Bediirfnis hach Rezepten oder Inspirationen, stellten wir ihnen diese zur Verfligung.
Kommunikations-Massnahmen wurden auf Wunsch den Betrieben angepasst, wie z.B. ein Flyer in
Englisch fiir das Zunfthaus zur Waag in Ziirich. Ein anderes Beispiel sind die
“Informationsprasente mit Brennnesselsamen”, die auf Wunsch fiir den Verkauf in der Suppenbar
hergestellt wurden.

Die Konsumenten erreichten wir unter anderem durch das Angebot von Speisen und Getrdanken in
den Restaurants und an den beiden Aktionstagen/Degustationstagen des Vereins. Informationen
rund um die Pflanze, zu den Anlassen und zu Rezepten standen in Form von Flyern,
Ankiindigungskarten und der Internetplattform zur Verfiigung. An den frischen Pflanzen in Tépfen
konnten wir die “Pfliicktechniken” und das “roh Essen” demonstrieren.

Garten- und Gesundheits-Magazine sowie Lokal- u. Tageszeitungen, Radio und TV wurden im
Zusammenhang mit den Brennnesselwochen kontaktiert. Wir versuchten persénliche Kontakte
herzustellen, versendeten Pressemitteilungen und passendes Fotomaterial.

3.5 Resultate

Die Brennnesselwochen vom 28.3. bis 8.4.2017 biindelten die einzelnen Aktivitaten auf sinnvolle
Art und fiihrten zu einer Intensivierung der Wahrnehmung. Die Kommunikation (iber die Medien
verlief erfolgreich. Im Vorfeld erschienen insgesamt 11 ausfiihrliche Artikel in Lokal- und
Tageszeitungen, Garten und Gesundheits-Zeitschriften sowie ein Interview und ein Portrait in
Radio und TV. So waren nebst Laufkundschaft und Stammkunden auch viele Interessierte
anwesend, die extra fiir die Aktions- und Degustationstage kamen. Das Interesse war gross und es
wurde viel probiert, gefragt und gekauft. Selbst die Brennnesseldekoration wurde am Schluss
verkauft. Uber dieses reiche Angebot erreichten wir die Leute und konnten etwas von der
Vielseitigkeit der Brennnessel aufzeigen. Der Weg, liber Nahrung zu kommunizieren, hatte sich in
allen Bereichen bewahrt. Die Restaurants wurden grésstenteils gut besucht und gesamthaft
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standen Uber zwanzig verschiedene Menus zur Auswabhl. Die Brennnesselprodukte verkauften sich
sehr gut. Die frischen Brennnesseln auf den Markten wurden wahrgenommen und viele Rezepte
mitgenommen.

Das professionelle Informationsmaterial, die haufig besuchte Website und die Medienarbeit stiitzte
das gesamte Projekt erfolgreich.

3.6 Zielerreichung und Ausrichtung des Projekts

Alle im Konzept gesetzten Ziele wurden erreicht. Der Entscheid, ein nicht zu grosses und trotzdem
vielseitiges Pilotprojekt zu starten, hat sich bewahrt. Es zeigte sich, dass die Brennnessel erst in
kleinen Mengen angebaut wird. Ein zu starkes Antreiben hitte den Markt tiberfordert. Da dem
Projekt ein Umweltgedanke zugrunde liegt, beschriankten wir uns auf die Férderung des
vorhandenen Angebotes an frischen Brennnesseln. Die Anregung, die frische Brennnessel selber
pfliicken zu gehen, riickte damit mehr ins Zentrum.

Grundsatzlich vermuteten wir, dass es moéglich wére, einen neuen Superfood Hype auszulésen.
Die Brennnessel hitte alle Voraussetzungen dazu. Dabei bestiinde aber die Gefahr, dass z.B. die
Brennnesselsamen, welche in der Schweiz noch kaum produziert werden, bei hoher Nachfrage
schliesslich importiert wiirden. Dies wollten wir vermeiden, indem wir mit der Brennnesselwoche
eine erste Sensibilisierung fiir diese Pflanze ins Leben riefen. Wenn Nachfrage und Produktion
gemeinsam wachsen kénnen, kann dem mdglichen Import aus dem Ausland entgegengewirkt
werden. Diese Balance zwischen Férdern und einem sinnvollen Tempo fiir den lokalen Markt war
uns wichtig und ist uns bis jetzt gut gelungen.
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4, Evaluation

Stand 10. April 2017.

4.1 Partnerunternehmen

Mitwirkung gewinnen.

Branchen und

Ziel Massnahmen Evaluations-Indikatoren |Ergebnis
Mindestens drei Personliche Schriftliche oder 12 Gastrobetriebe
Partner aus der Kontaktaufnahme miindliche Vereinbarung (2 Backereien
Gastronomie oder fiir das Mitwirken liegen |2 Bioladen
Nahrungsproduktion [Projektkonzept vor. 5 Landwirte
sowie mindestens zwe 1 Bio Gemiise
Partner aus der Partner aus Verteiler
Landwirtschatft fiir die [unterschiedlichen 3 Biicher-

Ausstellungen

Bereichen

Unsere erste Zielgruppe waren die Kéche der Gastrobetriebe. Die Begeisterung der Kéche
ermdglichte es, die Restaurants als Partner zu gewinnen. Sie mussten hinter der Idee stehen
konnen. Die Auswahl der Partner war entscheidend. Sie waren Teil unserer Strategie und ihre
Umsetzung des Projektes in ihrem Betrieb trug zu einer erfolgreichen Einbindung der
Konsumenten bei.

4.2 Finanzierungspartner
Ziel

Mindestens ein Projektkonzept,
Finanzierungspartne|schriftliche und
ist gefunden. personliche
Anfragen

Massnahmen Evaluations-Indikatoren |Ergebnis

Sechs Partner
Finanzleistungen

Schriftliche Bestitigung

Zehn Sach- und
Dienstleistungs-Spendel

Fir die Finanzierung standen grosse, gesamtschweizerische Unternehmen aus dem
Nahrungsmittelbereich im Fokus. Die Unternehmen wurden jeweils persdnlich telefonisch
kontaktiert und danach wurde die Anfrage per E-Mail geschickt. Alle angesprochenen
Unternehmen priiften unsere Anfragen gewissenhaft und waren meistens einer Kooperation nicht
abgeneigt. Das Zeitfenster der Projektrealisierung war aber fiir die meisten zu kurzfristig. Mit dem
Coop Nachhaltigkeitsfonds fanden wir einen starken Partner. Ebenso mit der IMS AG, die uns den
kostenlosen Druck der Flyer und Agendakarten gewdhrte. Weitere Moglichkeiten eréffneten sich
uns auf dem Flyer mit bezahlten Platzierungen der Partherlogos und mit Sach- und
Dienstleistungskooperationen.
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4.3 Webseite

Ziel Massnahmen Evaluations-Indikatoren [Ergebnis

Die Webseite ist Mit Site-Builder Die Seite ist online. Besucher 732
vorhanden, liber die [Switchplus.ch Besuche 1459
Informationen zur baut der Verein die |Auf die Seite wird Seitenaufrufe 6207
Brennnessel und zum [Seite auf und zugegriffen. Hochststand am 1.
Projekt bezogen verwaltet sie. April mit 140
werden kénnen. Besuchern.

Die Website sollte nicht nur der

Analytik prammrasam BT Y Bekanntmachung der Brennnessel dienen,
Besuchar Anderung in einzelnen Nutzern ~ SONdern auch fiir Partner aus Landwirtschatft,
732 Gastronomie und Detailhandel eine Vielzahl

10.357,14 % an Informationen zur Pflanze, ihrem Anbau
und zu ihrer méglichen Verarbeitung zur

Besuche Seitenaufrufe Verfi tell Weiterfiih de Lit ¢
erfigung stellen. Weiterfiihrende Literatur

1.459 6.207 wird ebenfalls erwdhnt. Die Website wird

Besuche laufend erganzt und aktualisiert. Zugleich
bietet sie eine Méglichkeit fiir die Partner und
A fiir unser Projekt, sich zu préasentieren.
4.4 Informationsmaterial
Ziel Massnahmen Evaluations-Indikatoren Ergebnis
Die ausgewadhliten [Der Inhalt wird von uns |Das Material wird von |Die Konsumenten
Gastronomen und |verfasst und festgelegt. |den Partnern verwendet bekamen die
Verarbeiter sind Inputs der Partner werderund erreicht die Informationen zur
versorgt mit beriicksichtigt. Konsumenten. Brennnessel, sind
individuell Layout und Druck wird uber die
angepassten extern vergeben, von Brennnessel-Wocher
Informationen. einer Fachpersonen und die Anlasse
Diese geben sie durchgefiihrt. Das fertige informiert und wissel
ihren Gasten und |Informationsmaterial wirc dass sie auf der
Konsumenten an die Betriebe Homepage weitere
weiter. abgegeben und an Informationen finden
Anlassen direkt durch un
verteilt.

Die Ankiindigungskarte kam gut an. Das schone Bild animierte zum Hinschauen und die Karte
wurde mitgenommen. Das Projekt, die Aktions-Orte, Daten und der Verweis auf unsere Website
wurden sichtbar.
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Der Info-Flyer vermittelte vertiefte Informationen rund um das Thema. Am Tisch bot er schnell
Anlass zu Gesprachen unter Gasten und dem Personal.

Die englischen und deutschen Karten, welche auf Wunsch zusatzlich angefertigt wurden,
bewdhrten sich fiir internationale Géaste und Lunch- Gaste, welche wenig Zeit hatten. Sie fiihrten
die Besucher fiir mehr Informationen auf die Website.

Der Rezept-Flyer wurde ein wichtiges Mittel, die Hemmschwelle beim Frisch-Verkauf abzubauen.
Er enthielt einfache Rezepte und hilfreiche Verarbeitungshinweise zur Frischpflanze. Da der Flyer
schlicht und gut bebildert war, wurde er gerne mitgenommen.

Der visuelle Auftritt war wichtig: An den Info-Anldssen und wéahrend der ganzen Aktionswoche
verwendeten wir Magnetbuttons mit zwei verschiedenen, stimmigen Bildern. An den Markten
wurden sie als Sympathie- oder Fan-Artikel verschenkt. Die Partner erhielten ebenfalls welche, die
sie aber meist nur auflegten. Drei Stand-Fahnen markierten die Infoanlasse gut sichtbar. Danach
wurde sie den Partnern fiir die Eigenwerbung der Aktionswoche iiberlassen.

Fazit: Mit unterschiedlichem Informationsmaterial konnten verschiedene Zielgruppen tiber den
ganzen Zeitraum erreicht werden.

Beispiele Informationsmaterial

VERARBEITUNG

DARF ICH

BRENN.NESSEL £ BRENN.NESSEL BRENN.NESSEL
VORSTELLEN? &

BRENN.NESSEL
VON WEGEN UNKRAUT
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4.5 Medienarbeit
Evaluations-
Ziel Methode Indikatoren Ergebnis
Die ausgewdhlten |Pressemitteilung |Anzahl der Tages-/lWochenzeitungen
Medien, erstellen. Im Berichte. 9 Artikel

Zeitschriften/
Onlineplattformen
sind informiert. Es
erscheint
mindestens ein
Bericht zum Projek
oder etwas zu den
Vorziigen der
Brennnessel.

Pressebereich der
Webseite
aufschalten.

Bildmaterial im

Medienberich der
Website zugéanglich
machen.

Liste zielgruppen-
gerechter Medien
erstellen

Kein
Massenversand.
Personliche
Kontaktaufnahme.
Wenn nétig die
Pressemitteilung
dem Zielpublikum
angepasst.
Mitteilung
versendet.

Beobachten der
Medienplattformen.

Facherung der
Medien.

- Aargauer Zeitung

- Regionalzeitung Brugg

- Generalanzeiger (AG)

- Rundschau Nord (AG)

- Rundschau Siid (AG)

- Anzeiger Bezirk Uster

- Zurichsee Zeitung

- Ziircher Oberlander

- Lokal Info Ziirich West
Periodika Magazine
4 Artikel | Interview

- Olive

- Kneipp Magazin

- Activ Life

- Schweizer Garten
Radio

- Radio Zirichsee
Regionalfernsehen

- TELE TOP Top News

Nachrichten

Online-Publikationen

- Schweizer Garten Online

- Lokal-Info Ziirich Online

- Badener Tagblatt Online

- Aargauer Zeitung Online

- Generalanzeiger Online

- Zurichsee Zeitung Online
Weitere Medien
Vorziige der Brennnessel:

- Blick

- Nzz stil, Genuss

Die Zusammenarbeit mit den Medien verlief sehr gut. Das Thema interessierte. Die Journalisten
und Fotografen nahmen sich Zeit, begleiteten uns beim Brennnesseln pfliicken und besuchten mit
uns die Restaurants. Und sie degustierten die Brennnesseln wahrend der Interviews. Die
Medienmitteilung und das Bildmaterial wurden von den Medien haufig verwendet. Einige
Journalisten hahmen sich viel Zeit, verfassten eigene Berichte und bebilderten sie mit aktuellen
Fotos.
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5. Evaluation der Aktionen

5.1 Vereins- Aktions- und Degustationstage

Auf dem Wochenmarkt in Brugg findet traditionell der Gemiiseverkauf statt. Zeitgleich mit dem
Verkauf der frischen Brennnesseln durch den Biobauer konnten wir unseren Info- und
Degustationsstand aufbauen. Der Stamm-Markt-Kundschaft wurde Neues geboten und neue
Kunden kamen zum Markt, weil sie durch die Presseartikel neugierig wurden. Viele staunten liber
den “Verein fiir ein einziges Unkraut” und kamen genau deswegen. Selbst weitere Marktfahrer, die
nicht offiziell zur Kampagne gehoérten, nahmen die Ankiindigung auf und produzierten Produkte
wie Brennnesseltee oder Pesto. Obwohl wir erst nur mit Infos auftreten wollten, verkauften wir
letztendlich Biicher, Pestos, Ravioli, Nudeln und Brennnesselsamen. Spannend waren die vielen
interessanten Gesprache liber die Pflanze.

Im Bioladen Opfelbaum in Uster fand mit Sachspenden von beteiligten Partnern eine
Degustation statt. Die extra angefertigte Suppe von Chabis Chas, salzige Brennnesselkiichlein von
Sundaram und Scharrenberg, Kndckebrot und Brot von Scharrenberg, Raviolis, Pasta und Pesto
. von la Martina gab es zur Degustation oder im

€ Verkauf. Die Brennnesselchips, welche wir
anboten, waren ebenfalls sehr beliebt. Wir als
Verein kommunizierten im direkten Kontakt mit

den Konsumenten. Es waren Laufkundschaft, aber
auch Personen, die durch die Medien darauf
aufmerksam gemacht wurden. Das Interesse war
sehr gross und die Degustationen lIdsten ein
positives Echo aus. Die Produkte wurden
anschliessend gut verkauft. Selbst die
Brennnessel-Dekorations-Topfpflanzen fanden
begeisterte Abnehmer.

Fazit: Aufklarung vor Ort und im direkten
Gesprich ist sehr effizient. Uber die Nahrung zu
kommunizierten bewéhrte sich. Ohne Brennnessel
- Produkte, die speziell fiir diese Woche produziert
wurden, wére es eindeutig schwieriger gewesen,
ins Gesprach zu kommen.

Bild: Brennnessel Pasta und Pesto von der
Nudelwerkstatt La Martina
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5.2 Landwirte / Markt

Die Landwirte, welche Brennnesseln auf den Markt mitgenommen hatten, machten die Erfahrung,
dass Neues grundsatzlich mit Interesse, aber zégerlich angenommen wird. Es wurde nachgefragt
und gerne wurden die Informationen und Rezepe mitgenommen. Gekauft wurde in kleinen

Mengen, in den Ziirichsee-Gemeinden und den Stadten deutlich mehr als in landlichen Gegenden.

Das Angebot Brennnessel: Gratis zum selber schneiden auf dem Hof Frohberg, wurde in der
Brennnesselwoche auch einige Male genutzt. Dort waren die Kommunikationsfahigkeiten der
Familie Kunz und die Rezeptvorschléage hilfreich.

Fazit: Das Einfiihren eines neuen Produktes braucht Zeit und Begeisterung. Rezepte und
personliche Beratung der Landwirte helfen die Hemmungen abzubauen.

Bild: Die Brennnessel auf dem Markt
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5.3 Gastrobetriebe

Die Erfahrungen der Restaurants waren unterschiedlich. Das begann bereits bei der Beschaffung
der Brennnessel. Die einen bezogen diese Uiber den Gemiiselieferanten oder Pico Bio, andere
pfliickten selber. Ein Lieferant bot Brennnessel aus Kroatien an, das Restaurant entschied sich
jedoch fiirs Selberschneiden von einheimischen Pflanzen. Ende Marz waren die Pflanzen leider
noch etwas klein und die Verarbeitung klar aufwandiger als zu einem spéteren Zeitpunkt.

Das Menu-Angebot in den Restaurants zeigte die grosse Spannbreite an
Verarbeitungsmoglichkeiten: Vom Aperitif und Brennnesselstengel - Eistee liber Spatzle,
Omeletten, Risotto, gefiilliter Tofu bis zum japanischen Onsenei im Brennnesselspiegel wurde viel
Schmackhaftes geboten. Sogar Brennessel-Glace zum Dessert wurde serviert. Die Vielfalt war
tiberwaltigend. Die Bekanntmachung der Brennnesselwochen brachte an vielen Orten neue,
interessierte Gaste, in den Stadten grundséatzlich mehr als auf dem Land. In Zirich und Brugg
verlangerten die meisten Gastrobetriebe gleich noch um eine Woche.

Fazit: Das Spektrum der Méglichkeiten, mit der Brennnessel zu kochen, ist sehr gross und sie
lasst sich in jede Kiiche integrieren. Der Geschmack ist nicht in jedem Gericht gleich gut
wahrnehmbar. Die Verarbeitung ist grundsétzlich problemlos. Ist die Pflanze frith im Jahr noch
sehr klein, wird es aufwandig. In den Stadten war es leichter, mit etwas Neuem Leute zu
begeistern. Die Brennnessel fiir einen Gastrobetrieb zu beschaffen, ist méglich, aber mit Aufwand
oder Kosten von momentan 20 bis 30 Franken pro kg verbunden.

Bild: Brennnesselschaumsuppe, Bild: Rindstatar, Topinambur, Brennnessel und
Zunfthaus zur Waag Brennesselsud. Jakob Rapperswil
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5.4 Béackereien

Die Brennnessel lasst sich gut zu einer Quiche verarbeiten, ist geschmacklich etwas Neues und
kommt gut an. Auch im noch wenig bekannten Brennessel-Brot und -Knackebrot war sie beliebt.
Das Schone ist, dass die Bléatter im Brot auch bei hoher Temperatur die Form und Farbe nicht
verlieren. Geschmacklich ist die Brennnessel in der Quiche besser, im Brot und im Knackebrot
eher zuriickhaltend wahrnehmbar.

Der Verkauf war durch die erschienenen Artikel und Ankiindigungskarten angekurbelt. Das
Interesse und das Echo der Konsumenten war positiv.

Fazit: Beide Béackereien werden die Brennnessel von Zeit zu Zeit wieder ins Sortiment nehmen.
Durch unsere Kampagne fiihlten Sie sich inspiriert und unterstiitzt und wiirden wieder mitmachen
bei einer Brennnesselwoche.

Bild: Brennnesselbrot, Brennnessel-Knackebrot und Brennnessel-Quiche
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5.5 Bioldden

Uster: Im Opfelbaum stiessen die Agendakarten und die Flyer auf grosses Interesse und wurden
gerne mitgenommen. Konsumenten zeigten reges Interesse an der Pflanze. Die frische
Brennnessel verkaufte sich wie erwartet nur in kleinen Mengen. Produkte wie die salzigen
Kichlein/ Quiche, Ravioli, Pasta und Pesto wurden jedoch sehr gut verkauft.

Brugg: Buono vom Biofachhandel fand die Aktion eine gute Sache. Was den Verkauf angeht, war
er anfangs skeptisch. Mit den Rezeptflyern, welche auch Verarbeitungstipps enthielten, nahm er
die Brennnessel in den Verkauf fiir die Woche. Seine Erfahrungen haben gezeigt, dass wenn die
frische Brennnessel bereits in Portionen abgepackt ist, der Verkauf besser lauft.

Fazit: Verarbeitete Produkte stossen auf reges Interesse. Der Verkauf von frischen Brennnesseln
ist, was die Lagerung und Liefermdglichkeiten angeht, gut méglich. Das Interesse daran ist eher
verhalten. Rezepte zum Abgeben helfen, sich an die Pflanze heranzuwagen, und werden gerne
mitgenommen.
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5.6 Buchhandlung

Das Interesse an den von uns ausgewahlten Rezeptbiichern und handlichen Informations -
Biichern war vorhanden. Im persénlichen Kontakt auf dem Markt und im Bioladen verkauften sich
die Biicher einfacher als in der Buchhandlung selber. Die Biicherausstellung mit der frischen
Pflanze im Schaufenster sieht jedoch schén aus und ladt Interessierte zum Verweilen ein.

Fazit: Das Thema ist angelaufen, aber es braucht noch ein bisschen Zeit, bis es bei den Lesern
wirklich angekommen ist.

Die Buchtipps waren auch auf unserer Homepage zu finden.

5.7 Bibliothek

Die Bibliothek beschaffte sich alle Biicher, die wir empfohlen hatten. Da die Lieferungen erst nach
der Aktionswoche eingetroffen sind, werden die Bibliothekarinnen den Prasentationstisch mit den
Flyern und Karten ohne direkten Zusammenhang mit unseren Aktionen aufbauen. Hier ist es von
Vorteil, dass die Pflanze eine lange Saison hat.
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6. Finanzen

6.1 Schlussrechnung

6.1.1 Projektkostenrechnung
Tabelle 1 Projektkosten

Freiwilligenarbeit Verein (1300 Std. a Fr. 50.-) 65000,00
Internetplattform, Tools, Hosting 150,00
Layout, Gestaltung, Druckvorbereitung 3000,00
Druck Leporello, Agenda-Karten und Rezeptblatt 3000,00
Produktion Promotion-Flags 350,00
Produktion Promotion Badges 350,00
Pasta und Pesto 250,00
Teilnahme Events und Mitgliedschaften 250,00
Total Produktionskosten 72350,00
Adonswoche
Standgebtihren (Sponsoringwert Bio-Meier 50.-) 0,00
Fotografin 300,00
Transport- und Reisespesen 100,00
Aufwendungen Restaurantbesuche 1000,00
Total Aktionstag 1400,00
ObrgeKosten
‘ Geschenke 200,00
Blromaterial 200,00
Rlickerstattung Starteinlage Griindungsversammlung 300,00 700,00
Herstellung Abschlussbericht 200,00
Barrticklage 1150,00
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6.1.2 Finanzierung
Tabelle 2 Einnahmen

Produktionskosten und Aktionstag Beitréage in chf
Starteinlage Griindungsversammliung 300,00
Freiwilligenarbeit Verein 65000,00
Unterstitzungsbeitrag Coop Fonds fiir Nachhaltigkeit 3000,00
Ubernahme Druckkosten durch IMS AG 2500,00
Finanzbeitrdge auf Logos auf Flyer 600,00
Sachbeitrdge 4000,00
Barkasse Markt 400,00
Total Ertrag 75800,00

6.2 Finanzierungspartner
Wir danken folgenden Unternehmen, die das Projekt finanziell unterstitzt haben:

Finanzielle Beitrége:

- Coop Fonds ftir Nachhaltigkeit
- Bé&ckerei Scharrenberg

- Zum Hut

- Stadtkeller Bremgarten

- Pico Bio

- Gewlrz Profi GmbH Aarau

Dienst- und Sachleistungen:

- IMS AG: Druck der Flyer und Agenda-Karten

- Suppenbar, Brugg und Chabis Chdés, Uster: Suppenspenden

- Bdckerei Sundaram Uster: salzige Ktichlein

- Béckerei Scharrenberg Oetwil am See, Brot, Knédckebrot und Quiche
- Claudia Linke: Fotos

- Susanne Seiler: Fotos

- Astrid Baldinger Fuchs: Layout Kommunikationsmaterial

- Natalie Gydngyoési: Unterstlitzung Pressetexte, Kommunikation

- Maria Niedermann: frische Brennnesselchips

- Bioladen Opfelbaum, Uster: Unterstiitzung am Degustationstag
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7. Ausblick

7.1 Weiterfihrung der Projekte

Die Brennnesselwochen sind abgeschlossen. Vereinzelt wird eine Zusammenarbeit mit Parthern
weitergefiihrt. So wird die Brennnessel Ende April dem Gemiise-Abo von Stadt-Landnetz Uster
zusammen mit unserem Informations-Flyer an die Kunden abgegeben. Das Gartencenter Meier
mit dazugehérigem Restaurant wiirde gerne zu einem spéateren Zeitpunkt eine Brennnesselwoche
durchfiihren. Unsere Unterstiitzung haben wir ihm angeboten. Landwirtschaftliche
Fachzeitschriften und Gastronomie-Zeitschriften interessieren sich nun, nach abgeschlossenem
Pilotprojekt, fiir die Resultate. Méglichkeiten fiir Artikel sind im Gesprach.

Wir haben unseren Partnern im November einen Bericht liber das Pilotprojekt versprochen.

7.2 Zukunft des Vereins Brennpunkt Brennnessel

Die Zeitungsartikel und unsere Aktionen zeigten Wirkung. Wir bekamen Anrufe und Post von
Leuten, die sich bedankten fiir unsere Arbeit. Sie erzahlten von ihren Erfahrungen, die sie mit der
Brennnessel machten, oder vom Erfolg mit der Brennnesseljauche. Sie probierten Rezepte und
schickten Fotos. Es kamen Anfragen fiir eine Kochsendung, einen Kochkurs und sogar fiir die
Herausgabe eines Kochbuches. Es wurde gefragt, ob wir uns nun auch anderen Wildkrautern
annehmen wiirden, oder “nur” bei der Brennnessel blieben. Oder ob die Brennnesselwochen nun
jedes Jahr stattfinden. Aus Luzern kam sogar die Idee, das Projekt auch dort durchzufiihren.

Auf der anderen Seite stieg die Nachfrage nach Brennnessel - Produkten. Mehrere Laden wiirden
z.B. gerne Brennnesselsamen ins Sortiment aufnehmen. Und die Militiarkiiche, die fiir die MUBA
Messe gerne 40 bis 50 kg frische Brennnesseln kaufen wiirde, sucht noch nach einem geeigneten
Lieferanten fiir diese grosse Menge.

Wir versuchen laufend, auf die Anfragen zu reagieren. Doch liber einige Aspekte miissen wir uns
nach Diplomabschluss noch klarer werden und Entscheidungen fallen, in welcher Form das Projekt
weitergefiihrt werden soll. Wahrend der Durchfiihrung orientierten wir uns hauptsachlich am
Umweltgedanken, der dem Projekt zugrunde liegt. Welche Masshahmen helfen, das Bild der
Brennnessel zu verandern? Ist eine Kochsendung wirklich im Sinne des Projektes oder einfach
“nice to do”? Wir sind keine Kéche. Wie gehen wir mit dem Anspruch an die Professionalitat um
und wo ist vielleicht auch gerade der Umstand, dass wir Laien sind, ein Pluspunkt? In welchem
Rahmen kdnnen wir unsere Hauptaussage weiter transportieren und ab welchem Punkt geht die
Umweltrelevanz verloren? Umweltrelevanz ist immer etwas Langerfristiges. Doch das langerfristige
Ziel des Vereins und seiner Griindungsmitglieder wurde nicht definiert. Was wiirden wir den
Mitgliedern bieten? Wie finanzieren wir unsere Arbeit? Kédnnten wir das qualitative Niveau, das wir
bis jetzt anstrebten, nur mit Freiwilligenarbeit halten? Ein derart hohes Ausmass an Arbeitseinsatz
wird fiir uns alle nicht mehr méglich sein. So waren wir zuriickhaltend in der Mitgliederanwerbung,
obwohl das Potenzial dafiir an den Markten, in den Restaurants und nach der Prasenz der
Brennnessel in den Medien durchaus vorhanden gewesen ist.

Die Zukunft des Vereins wird nach Abschluss der Diplomarbeit vom Team neu definiert.
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8. Schlussfolgerungen

Die Brennnessel ist in all ihren Facetten auf positive Resonanz gestossen. In den letzten vier
Wochen konnte die Pflanze sehr viel Aufmerksamkeit generieren. Das grosse Interesse der
Medien und der Konsumenten zeigte, dass die Wiederentdeckung dieser einheimischen
Ressource ein Thema ist, welches dem Zeitgeist entspricht.

Es hat sich gezeigt, dass die Chancen der Brennnessel, als schmackhaftes Gericht auf unseren
Tellern zu landen, durchaus gut sind und sie in den verschiedenen von uns erprobten Bereichen
bestehen kann. In der Kiche ist sie frisch, getrocknet oder tiefgefroren mit Erfolg verarbeitbar.

Die Gemusebauern sind flexibel und kénnten in den nachsten Jahren ihre bereits vorhandenen
Bestande so erweitern, dass der Markt mitwachsen kénnte. Auch gezielter Anbau in geeigneter
Umgebung ist nicht auszuschliessen. Sinn machen jedoch kleine Produktionsmengen, die den
lokalen und biologischen Hintergrund beibehalten. Denn das Lokale, Umweltfreundliche und die
gesunden Inhaltsstoffe sind ihre Pluspunkte. Inwiefern die Brennnessel sich als Frischpflanze im
Detailhandel etablieren wird, ist zum gegebenen Zeitpunkt schwer zu beurteilen. Noch vor einigen
Jahren wurden Kiirbisse als Schweinefutter verwendet, heute sind sie als Bestandteil unserer
Kiiche sehr beliebt. Einen ahnlichen Aufschwung erlebte der Federkohl. Der Brennnessel kénnte
gut eine vergleichbare Erfolgsgeschichte beschieden sein. Als Produkt verarbeitet hat sie jetzt
schon gute Chancen.

Wir haben erreicht, dass das Image der Brennnessel im Umfeld unseres Projektes aufgewertet
wurde. Die Anregung zum Selberpfliicken und Verarbeiten hat Wirkung gezeigt, die Homepage
wurde rege frequentiert und liber das Essen fanden viele positive Erlebnisse und vertiefte
Gesprache statt. So hat sich Wissen liber die Brennnessel weiter verbreitet. Dem Verein gelang
es, viele Sympathien fiir die Pflanze und ein neues Endeckungsfeld auf dem Teller zu generieren.
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10. Danksagung

Als erstes méchten wir uns bei der Brennnessel bedanken. Eine bessere Projektpartnerin hétten
wir uns nicht wiinschen kénnen. Wir staunten selber immer wieder Uber diese Pflanze und haben
laufend dazu gelernt. Wir bedanken uns fir dieses spannende Projekt mit ihr.

Sanu und der Ausbildung “Umweltberatung und -kommunikation” danken wir fiir die
Unterstiitzung, Fachliche Kompetenz und spannende Ausbildung.

Wir mdéchten uns ganz herzlich bedanken fiir die Offenheit und das Engagement, mit denen unsere
Partner sich auf das Pilotprojekt eingelassen haben. Die Flexibilitat, Aufgeschlossenheit und
unkomplizierte, grosse Unterstiitzung fiir das Projekt hat uns sehr beeindruckt.

Wir bedanken uns bei folgende Restaurants: Coalmine und Bio Markt Rageboge in Winterthur,
Essen’z und Superbe in Brugg, Rossli in Stafa, Stadtkeller in Bremgarten, Zunfthaus zur
Waag, Vier LiInden und Tiifi, in Ziirich, Jakob in Rapperswil, Zum Hut und Chabis Chas in
Uster, Traube in Ottikon (ZH).

Sie zauberten unterschiedlichste Meniis und leisteten Kommunikationsunterstiitzung. Sie alle
haben viel dazu beigetragen, dass die Brennnessel auf dem Teller kennen gelernt werden konnte.
Die Erfahrungen in der Verarbeitung der Brennnessel lieferten uns wichtige Erkenntnisse.

Der Backerei Scharrenberg in Oetwil am See und Sundaram in Uster liessen sich auf das
Experiment mit der Brennnessel ein. Fiir ihre Unterstiitzung, die guten Gesprache und die feinen
Resultate bedanken wir uns sehr.

Einen grossen Dank an die Nudelwerkstatt La Martina, welche uns extra fiir das Projekt eine
eigene “Brenn.nessel Serie” gemacht hat. Wunderbare Nudeln, Ravioli und Pesto. Die liebevoll
gestalteten Etiketten und die top Organisation fiir den Verkauf auf dem Markt wussten wir sehr zu
schatzen!

Wir bedanken uns herzlich beim Bioladen Opfelbaum in Uster, welcher uns den Degustationstag
ermdglicht hat. Mit Rat und Tat stand uns das herzliche Team bei. Wie auch der Bioladen Bono

in Brugg liessen sie sich auf den Verkauf von frischen Brennnesseln und Brennnessel Produkten
ein. Eine Premiere, die fiir unsere Arbeit wichtig war.

Die beiden Suppenrestaurants Superbe und Chabis Chas sponserten uns fiir die Aktionstage
jeweils eine wunderbare Suppe, die sie uns direkt auf den Platz brachten. Vielen herzlichen Dank
dafiir!

Ohne die Bereitschaft der Landwirte, die Handarbeit auf sich zu nehmen und die Brennnessel auf
den Markt zu bringen, ware das Projekt nie zustande gekommen. Dafiir danken wir Bio Meier in
Full, Susi Pfister in Esslingen und den Lieferanten von Pico Bio. Die Brennnessel mit auf den
Markt zu nehmen, ist ein wichtiger Schritt. Denn auch wenn die Leute vielleicht nicht kaufen, so ist
doch das Interesse geweckt. Und irgendwann wagen sie sich vielleicht an die Pflanze.

Susi Pfister hat die Brennnessel im Gemiise - Abo der Stadt- Land- Netz Uster mit unserem Flyer
mitgegeben. Das ist eine tolle Chance, die Brennnessel und unsere Homepage noch bekannter zu
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machen. Auf dem Hof von Sonja und Lorenz Kunz durften die Kunden selber gratis
Brennnesseln schneiden. Danke fiir dieses schone Angebot.

Eine wichtige Person war Rebecca Clopath. Mit ihrer Art zu Kochen trifft sie unsere Haltung. Sie
kennt all die Wildpflanzen, kocht herrlich damit und hat die Fahigkeit, fiir andere Kéche frisch und
auf den Punkt gebracht eine Botschaft zu kommunizieren. lhr Vortrag an der Fachtagung Swiss
Gastro Union war ein Genuss. Dass sie uns dort auch eine Plattform als Verein gegeben hat, war
eine tolle Chance.

Claudia Linke stellte uns ihre wunderschénen Fotos von R. Clopath und der Brennnessel gratis zu
Verfiigung.

Zu Projektbeginn kam ganz neu das Buch “Brennnessel Rezepte fiir Vitalitat, Schénheit und

Genuss" auf den Markt. Das Buch war wie fiir uns gemacht. Es beinhaltet alle wichtigen
Informationen zu Brennnessel. Inhaltsstoffe, Tipps zur Verarbeitung und viele spannende Rezepte.
Wir durften Rezepte und Fotos vom Hans-Nietsche-Verlag verwenden und Gabriele Leonie
Brautigam sandte uns noch weitere Rezepte und Bilder. Fiir die guten Gesprache und die
Unterstiitzung mochten wir uns herzlich bedanken.

Die Buchhandlung Doppelpunkt in Uster und Orell Fiissli in Brugg, wie auch die
Stadtbibliothek Brugg stellten Biicher zum Thema aus. Die Biicher, welche wir aussuchen
durften, sind wichtige Informationsquellen fiir Interessierte.

Speziellen Dank der IMS AG. Diese iibernahm grossziigig den Druck der Werbematerialien.

Ganz grossen Dank an Astrid Baldinger Fuchs, die Layouts professionell mit grosser Ausdauer
zu allen unméglichen Zeitpunkten noch druckreif erstellte.

Susanne Seiler hielt fiir uns den Marktauftritt in Brugg mit sehr schénen Fotos fest. Herzlichen
Dank.
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Anhang

Statuten

Verein Brennpunkt Brennnessel

Art. 1 Name und Sitz

Unter dem Namen ,Brennpunkt Brennnessel*
besteht ein Verein im Sinne von Art. 60 ff. ZGB
mit Sitz in Oetwil am See. Er ist palitisch und
konfessionell unabhangig.

Art. 2 Ziel und Zweck

Der Verein ,Brennpunkt Brennnessel* hezweckt
die Férderung der Brennnessel als hochwertige,
natirliche, einheimische und 6kologisch wertvolle
Ressource (Pflanze) und deren Nutzen als
Nahrungsmittel.

Der Verein verfolgt keine kommerziellen Zwecke
und erstrebt keinen Gewinn. Die Organe sind
ehrenamilich tatig.

Art. 3 Mittel

Zur Verfolgung des Vereinszweckes bestehen die
finanziellen Mittel des Vereins aus:

a) Beitrdgen der Mitglieder;

by Ertragen des Vereinsvermigens;

c) Ertragen von Sammlungen und Aktionen;

d) Zuwendungen der privaten und 6ffentlichen
Hand;

e) Ertragen von Dienstleistungen oder aus
Leistungsvereinbarungen.

Die Mitgliederbeitrage werden jahrlich durch die
Generalversammilung festgesetzt. Aktivmitglieder
bezahlen einen hdheren Beitrag als
Passivmitglieder. Ehrenmitglieder und
amtierende Vorstandsmitglieder kénnen durch
qualifizierten Beschluss der
Generalversammlung fiir ein Jahr vom Beitrag
befreit werden.

Das Geschéftsjahr entspricht dem Kalenderjahr.
Das erste Geschafitsjahr beginnt mit der
Vereinsgrundung am 16. November 2016 und
endet am 31. Dezember 2017.

Statuten

Art. 4 Mitgliedschaft

Mitglieder kdnnen naturliche und juristische
Personen werden, die den Vereinszweck
unterstiitzen.

Aktivmitglieder mit Stimmrecht sind natiirliche
Personen, welche die Angebote des Vereins
durch ihre Tatigkeit unterstiitzen.

Passivmitglieder konnen natirliche oder
juristische Personen sein, welche den Verein
ideell und finanziell unterstiitzen. Sie besitzen
kein Stimmrecht.

Personen, die sich in besonderem Masse fiir den
Verein eingesetzt haben, kann auf Vorschlag des
Vorstands durch die Generalversammlung die
Ehrenmitgliedschaft verliehen werden.

Génner bezahlen einen Jahresbeitrag, der
mindestens dem der Aktivmitglieder entspricht.

Aufnahmegesuche sind an den Vorstand zu
richten; tber die Aufnahme entscheidet der
Vorstand.

Art. 5 Erléschen der Mitgliedschaft
Die Mitgliedschatt erlischt

- bei natiirlichen Persaonen durch Austritt,
Ausschluss oder Tod.

- bei juristischen Personen durch Austritt,
Ausschluss oder Aufléisung der juristischen
Person.

Art. 6 Austritt und Ausschluss

Ein Vereinsaustritt ist Ende Jahr méglich. Das
Austrittsschreiben muss mindestens 8 Wochen
vor der ordentlichen Generalversammlung
schriftlich an den Vorstand gerichtet werden. Fur
das angebrochene Jahr ist der volle
Mitgliederbeitrag zu bezahlen.

Ein Mitglied kann jederzeit wegen Griinde, z.B.
Verletzung der Statuten, Verstisse gegen die
Ziele des Vereins, etc. aus dem Verein
ausgeschlossen werden.

1/3
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Der Vorstand fallt den Ausschlussentscheid; das
Mitglied kann den Ausschlussentscheid an die
Generalversammlung weiterziehen.

Bleibt ein Mitglied trotz Mahnung den
Mitgliederbeitrag schuldig, kann es vom Vorstand
automatisch ausgeschlossen werden.

Art. 7 Organe des Vereins
Die Organe des Vereins sind:

a) die Generalversammiung
b) der Vorstand
c) die Revisionsstelle

Art. 8 Die Generalversammiung

Das oberste Organ des Vereins ist die
Generalversammiung. Eine ordentliche
Generalversammilung findet jahrlich zwischen
Februar und Marz statt.

Zur Generalversammlung werden die Mitglieder
mindestens 10 Tage im Voraus schriftlich unter
Angabe der Traktanden eingeladen. Einladungen
per E-Mail sind giiltig.

Traktandierungsantrage zuhanden der
Generalversammiung sind bis spatestens 15
Tage im Voraus schriftlich an den Vorstand zu
richten.

Der Vorstand oder 1/3 der Mitglieder kénnen
jederzeit die Einberufung einer
ausserardentlichen Generalversammlung unter
Angaben des Zwecks verlangen. Die
Versammlung hat spatestens vier Wochen nach
Eingang des Begehrens zu erfolgen.

Die Generalversammiung hat folgende
unentziehbare Aufgaben und Kompetenzen:

a) Genehmigung des Protokolls der letzten
Generalversammliung

b} Genehmigung des Jahresberichts des
Vorstands

¢} Entgegennahme des Revisionsberichts und
Genehmigung der Jahresrechnung

d) Entlastung des Vorstandes

e) Wahl des Prasidenten/der Prasidentin und
des Ubrigen Vorstandes sowie der
Kontrollstelle

f) Festsetzung der Mitgliederbeitrdge

g} Kenntnisnahme des Jahresbudgets

h} Kenntnisnahme des Tatigkeitsprogramms

i) Beschlussfassung tber weitere von den
Mitgliedern cder dem Vorstand eingebrachte
Geschafte

i} Anderung der Statuten

k) Entscheid iiber Ausschliisse von Mitgliedern

Statuten

) Beschlussfassung tber die Auflésung des
Vereins und die Verwendung des
Liguidationseriéses

Jede ordnungsgemass einberufene
Generalversammlung ist beschlussféahig, sofern
mehr als die die Halfte der Mitglieder teilnehmen.

Die Mitglieder fassen die Beschliisse mit dem
absoluten Mehr der anwesenden
Stimmberechtigten. D.h. Ein Antrag bendtigt eine
Stimme mehr als die Halfte der anwesenden
glltigen Stimmen.

Spezielle Geschéafte (Statutenanderungen,
Aufldsung) bendtigen ein qualifiziertes Mehr einer
Zweidrittelmehrheit.

Uber die gefassten Beschliisse ist zumindest ein
Beschlussprotokoll abzufassen.

Art. 9 Der Vorstand

Der Vorstand besteht aus mindestens 3
Personen.

Die Amtszeit betrdgt ein Jahr. Wiederwabhl ist
moglich.

Der Vorstand fiihrt die laufenden Geschéfte und
vertritt den Verein nach aussen.

Er kann hierzu:
e Reglemente erlassen,

e Arbeitsgruppen (Fachgruppen) einseizen
oder

e fir die Erreichung der Vereinsziele Personen
gegen eine angemessene Entschadigung
beauftragen.

Der Vorstand verfiigt iiber alle Kompetenzen, die
nicht von Gesetzes wegen oder gemaéss dieser
Statuten einem anderen Organ Uibertragen sind.

Der Vorstand konstituiert sich mit Ausnahme des
Prasidiums selber. Er kann seine Aufgaben in
folgende Bereiche aufteilen: Vizeprasidium,
Finanzen, Aktuariat.

Der Vorstand versammelt sich, sooft es die
Geschéfte verlangen. Jedes Vorstandsmiiglied
kann unter Angabe der Griinde die Einberufung
einer Sitzung verlangen.

Sofern kein Vorstandsmitglied miindliche
Beratung verlangt, ist die Beschlussfassung auf
dem Zirkularweg (auch E-Mail) gultig.

Der Varstand ist grundsétzlich ehrenamtlich tétig,
er hat Anrecht auf Vergiitung der effektiven
Auslagen.

2/3
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Art. 10 Die Revisionsstelle

Die Generalversammlung kann zwei
Rechnungsrevisoren oder eine juristische Person
einsetzen, welche die Buchfiihrung priifen. Die
Revisionsstelle erstattet dem Vorstand zuhanden
der Generalversammlung Bericht und Antrag.

Die Amtszeit betrégt ein Jahr. Wiederwahl ist
méglich.

Mit Beschluss der Generalversammlung vom 16.
November 2016 wird auf die Wahl einer
Revisionsstelle verzichtet.

Art. 11 Zeichnungsberechtigung
Der Vorstand regelt die Zeichnungsberechtigung
Zu zweien.

Art. 12 Haftung

Fiir die Schulden des Vereins haftet nur das
Vereinsvermdgen. Eine persénliche Haftung der
Mitglieder ist ausgeschlossen. Die Mitglieder
haben keine Nachschusspflicht.

Datum, Ort

Art. 13 Aufldsung des Vereins

Die Auflosung des Vereins kann durch Beschluss
einer ordentlichen oder ausserordentlichen
Generalversammiung beschlossen und mit dem
Stimmenmehr einer 2/3 Mehrheit der Mitglieder
aufgelost werden.

Eine Fusion kann nur mit einer anderen wegen
Gemeinnuizigkeit oder dffentlichen Zwecks von
der Steuerpflicht befreiten juristischen Person mit
Siiz in der Schweiz erfolgen. Im Falle einer
Aufiosung werden Gewinn und Kapital einer
anderen wegen Gemeinnitzigkeit oder
dffentlichen Zwecks steuerbefreiten juristischen
Person mit Sitz in der Schweiz zugewendet.

Die Verteilung des Vereinsvermégens unter die
Mitglieder ist ausgeschlossen.

Diese Regelung ist unwiderruflich.

Art. 14 Inkrafttreten

Diese Statuten wurden an der
Grindungsversammlung vom 16. November
2016 angenommen und sind mit diesem Datum
in Kraft getreten.

A A L2AG /:7/4’7%/

Die Prasidentin:
Py
- e

Statuten

Der Protokollfithrer:

I

=
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Griindungsprotokoll

Protokoll

der Grundungs-Generalversammlung des Vereins ,Brennpunkt Brennnessel”, mit Sitz in Qetwil am See.

Datum und Zeit:

16. November 2016, 15.00 bis 16.00 Uhr

Ort: Restaurant Atrio
Hauptbahnhof Ziirich
Anwesend: 3 (drei) Vereinsmitglieder
Vertreten: 3 (drei) Vereinsmilglieder
Vorsitz: Doris Abt
Protokoll: Martin Hofer
Traktanden: 1. Grindung und Zweckbestimmung des Vereins

2. Bestimmung des Vorstandes

3. Bestimmung des Mitgliederbeitrages

1. Griindung und Zweckbestimmung des
Vereins

Die Generalversammlung beschliesst, mit dem
Namen ,Brennpunkt Brennnessel* mit
statutarischen Sitz in Oetwil am See einen
Verein zu grinden.

An der Griindungsversammlung anwesend sind
alle drei Mitglieder der Projektgruppe des
Abschlussprojekts des WWF Lehrgang
Umweltberatung und -kommunikation 2016/17.

Der Verein bezweckt gemass Art. 2 der
Statuten die Forderung der Brennnessel als
hochwertige, natirliche, einheimische und
okologisch wertvolle Ressource (Pflanze) und
deren Nutzen als Nahrungsmittel.

Die beiliegenden Statuten werden einstimmig
durch die Versammlung genehmigt.

oaum on 6. AN 20AE

Doris Abt Ingrid Baldinger

2. Bestimmung des Vorstandes

Die Versammlung wahlt einstimmig geméss
Art. 9 der Statuten Frau Doris Abt zur
Prasidentin des Vereins.

3. Bestimmung des Mitgliederbeitrages
gemass Art. 3 der Statuten

Die anwesenden Mitglieder sprechen sich
einstimmig flr die erstmalige Einlage pro
Mitglied von CHF 100.- (Franken ein hundert
null null). Dariiber hinaus wird der
Mitgliederbeitrag fur Passivmitglieder auf CHF
50.- (Franken fiinfzig null null) und fiir
juristische Personen auf CHF 100.- (Franken
ein hundert null null) festgelegt.

Martin Hofer

7
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Team-Vereinbarungen

Verein Brennpunkt Brennnessel,

Aktualisiert 26.3.2017

Doris Abt, Ingrid Baldinger, Martin Hofer

Wir verteilen laufend die Arbeiten. Ist es jemandem nicht méglich die vereinbarten Termine
einzuhalten, werden die Anderen friihzeitig Informiert.

E- mail und Telefonate beantworten wir innerhalb von zwei Tagen.

Es ist uns wichtig, dass alle drei die gleichen Informationen bekommen.

Feedbacks geben wir direkt der betroffenen Person. Konstruktiv und respektvoll. Die
Kommunikation lauft nicht liber dritte. “Tratsch” hat in unserem Verein nichts verloren.
Wir sind alle fiir den Abschlussbericht und die Schlussprasentation verantwortlich.

Unser erstes Ziel ist es, fiir Sanu eine gute Diplomarbeit abzugeben. Damit wir glaubwiirdig
sind, muss so gearbeitet werden, dass der Verein auch nach dem Diplom gut
weiterarbeiten kann.

Wir unterstiitzen uns gegenseitig.

Es geht uns in erster Linie um die Sache. (Die Brennnessel :-)




Projektdokumentation BRENN.N ESSEL

Zeitplan
2017
Aufgaben Januar Februar Mérz April Mai
KW | Kw KW | KW | Kw KW | KW KW | KW KW KW & KwW KW | KW | Kw KW | KW | KW KW | KW | KW
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Partnerunternehmen

comcnaranme

Projektpartner Produzent
Projektpartner Verarbeiter

Bestimmung Projektpartner

Sponsorengesuche

Projektpartner Finanzen ----ﬁ
Vereinbarungen mit Partner

Sponsorengesuche

Kommunikation

Grafik (Logo, Layout, Flyers

Webseite

Medienarbeit ‘E

Einladung Medien

Aktionstage

Evaluation Partner 1 ..

Projektabschluss

prasentaton L] s

1. Bestimmung Projektpartner 28. Februar 2017
2. Finanzierung gesichert 28. Februar 2017
3. Informationsmaterialien gedruckt 15. Marz 2017
4. Webseite Online 15. Mérz 2017
5. Medienarbeit abgeschlossen 10. April 2017
6. Evaluation Projektpartner 15. April 2017
7. Projektabschluss 21./122. April 2017
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Beispiele der Rickmeldungen von Partnern

Winterthur: Die Brennnessel-Wochen starteten am 27. Marz in Winterthur. Die beiden

Restaurants Coalmine und Biomarkt Rageboge waren schnell fiir das Thema “Brennnesseln” zu
begeistern. Beide handelten autonom und selbstédndig und sehr unterschiedlich. Rebecca Sommer
von der Coalmine hatte keine Erfahrung mit Brennnesseln. Sie informierte sich im Buch
“Brennnessel” von Gabriele L. Brautigam und veranstaltete mit Bekannten einige Tage vor der
Brennnesselwoche ein Testessen. Sie sammelte die Brennnesseln zusammen mit ihrer Familie am
Wochenende vor dem Start. 6 x 45 L-Sdcke mussten fur die ganze Woche reichen. Auf dem Menii
standen Gemiisequiche mit Brennnesseln, Brennnessel-Spinat-Quiche und Brennnesselsuppe.

Das Sammeln der Brennnesseln war fiir sie mit grossem Aufwand verbunden, da diese noch sehr
klein waren. Auch der Riistprozess wurde unterschétzt. Die Aktion kam bei den Gasten gut an.
Allerdings hatten die Gaste Miihe, den Geschmack der Brennnessel zuzuordnen.

Brennnesselgerichte kommen bestimmt wieder einmal ins Angebot, jedoch spater im Jahr, wenn
sie grosser sind.

Der Bioladen Rageboge, auf der anderen Seite des Bahngleises, war nach interner Abklarung
schnell bereit, fiir eine Woche die Brennnesseln im dazugehérenden Bio-Bistro ins Angebot
aufzunehmen.

Der Rageboge kiindigte die Woche auf einer Kreidetafel im Eingang an. Marcel Butty erzahlte,
dass bereits in der Woche vor dem Start die Leute Brennnesselgerichte nachfragten. Bestellt
wurden die Brennnesseln uiber den Verteiler Pic Bio, was gut klappte, zum Preis von 28
Franken/kg. Das sei preislich etwas hoch aber durchaus in Ordnung fiir so eine Aktion. Die
Nachfrage war recht gross.

Im Vorfeld wurden an beiden Orten grossziigig und gerne Flyer und Agendakarten aufgelegt.
Gerade rechtzeitig wurde in der Zeitschrift “OLIV” liber die Brennnesselwochen berichtet. Die
Zeitschrift wird im Rageboge kostenlos abgegeben. Die Angebote waren Brennnessel-Feta- und
Ricotta-Crépes, Brennnesselsuppe und Brennnesselgemiisequiches sowie Brennnesselsmoothies.
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Brugg: Souperbe: Beliebte Suppenbar mit separatem Suppenladen. Inhaberin Lucie Soland und
die Kéchin Michelle sind echt ins Thema eingetaucht: In der Woche gab es Brennnessel-Eistee,
der sehr begeisterte, verschiedene Brennnesselsuppen, Brennnesselomelette mit
Huttenkasefiillung und Kartoffelwaffeln mit Brennnesselpesto. Die Kunden machten von den
Angeboten regen Gebrauch. Die Flyer waren in den Tischstiandern prasent und wurden gerne
mitgenommen. Im Laden wurden die Samen-Info-Sackchen verkauft.

Essenz: Das Gault-Millau-Restaurant kochte zum ersten Mal mit dieser Pflanze. Auf der
Speisekarte hatten sie die Brennnesselwoche speziell gekennzeichnet. Der Brennnessel-Aperitiv
ohne Alkohol war sehr beliebt. Das japanische-Onsenei im Brennnesselspiegel war die weitere
Attraktion. Es gab mehrere Tischreservierungen wegen diesem Thema.

Alle Partner inkl. Bauern und Handler verldngerten die Aktion um eine Woche bis zu Ostern.
Beispiel eines Landwirts in Brugg

Der Bio-Landwirt Hanspeter Meier, der am Brugger und Badener Markt Brennnesseln verkaufte,
belieferte auch die beiden Restaurants. Neue Gesichter am Markt sind immer willkommen. Der
Brennnessel-Verkauf an den Markttagen war in Ordnung. Nach einigen Tagen stieg der
Verbrauch, weil die Bestellungen aus den Restaurants und dem Bioladen zunahmen. Der
Landwirt: “Es war eine sympathische Geschichte”.

Bild: Hanspeter Meier von Bio Meier
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Beispiel Medienmitteilung und Umsetzung im Artikel

Medienmitteilung
Oetwil am See, 22. Marz 2017

Von wegen Unkraut

Der Verein Brennpunkt Brennnessel bringt die Brennnessel auf den gedeckten Tisch. Eine
Aktionswoche, an der sich verschiedene Restaurants in der Stadt Ziirich und Umgebung
beteiligt sind, bietet die Gelegenheit, die unterschatzte Pflanze als wertvolles Wildgemiise
zu entdecken. Zugleich dient sie dem Ziel, die Biodiversitat zu fordern.

Vom 1. April — 8. April 2017 kann die Brennnessel in Restaurants wie das Zunfthaus zur Waag,
Drei Linden und Tiifi in ZUrich, Essen’z in Brugg, Réssli in Stafa, Traube in Ottikon, Zum Hut in
Uster oder Jakob in Rapperswil in verschiedensten Variationen probiert werden. In einem ersten
Projekt bringt der Verein Brennpunkt Brennnessel Produzenten, Gastronomen und Konsumenten
zusammen. Dass die Brennnessel nicht nur gesund ist, sondern auch richtig gut schmeckt, davon
kann man sich selber Gberzeugen.

Lokaler Superfood

Die Pflanze ist Uberdurchschnittlich reich an Proteinen, Vitaminen und Mineralien. Die frischen
Blatter enthalten in vergleichbaren Mengen flinfmal mehr Kalzium als Milch, sechsmal mehr
Vitamin C als die Orange und doppelt so viel Eisen wie Spinat. Sie ist, verglichen mit Soja, um
einiges reicher an Eiweiss (2-9 Prozent in der frischen Pflanze, 40 Prozent in der
Trockensubstanz). Weiter enthalt sie Folsaure, Magnesium, Linolsdure und Antioxidantien. Die
Brennnesselsamen sind in den Inhaltsstoffen den aus Siidamerika eingeflogenen Chia-Samen
ebenburtig.

Wegen der Brennhaare hiiten sich viele davor, die Pflanze zu beriihren, geschweige denn sie zu
essen. Gewappnet mit Handschuhen oder der richtigen Technik, ist das Pfliicken ein Leichtes. Bei
der Verarbeitung mit Ol, heissem Wasser oder dem Wallen mit dem Nudelholz, brechen die
Brennharchen ab und brennen nicht mehr.

Die Brennnesselblatter entfalten ihren herb-aromatischen Geschmack frisch am besten in Salaten,
gebacken in einer Quiche, gekocht in Suppen oder auch als Pesto-Sauce flr Pasta. Sogar die
Brennnesselsamen schmecken frisch oder gerdstet mild und nussig. Auf das Butterbrot oder das
Muesli gestreut, liefern sie ein wertvolles Frihstick.

Nahrung fiir Raupen

Fir fiinfzig heimische Schmetterlingsraupen sind die Brennnesselblatter Nahrung. Darlber hinaus
ernahren sich zahlreiche Insekten und somit indirekt viele Vogel von ihr. Fur vier unserer hiesigen
Schmetterlingsarten ist die Brennnessel als Futterpflanze gar tUberlebensnotwendig — darunter fur
den kleinen Fuchs und das Landkartchen.
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In unseren Garten ist die Brennnessel kein besonders gern gesehener Gast und somit auch kein
haufiger mehr. Als Experiment konnte man sie deshalb auch einmal stehen lassen und zum
Probieren ein Blattchen fur den Smoothie von ihr zupfen. Mahen oder Ausreissen bringt sie
unkompliziert wieder zum Verschwinden.

Eine uralte Nutzpflanze wird salonfiahig

Seit Jahrtausenden ist die Brennnessel ein Begleiter der Menschen. Im Mittelalter wurde sie als
Kleidung getragen, als Heilpflanze geschatzt und als Bier und Gemise genossen. Als Dinger und
biologisches Spritzmittel ist sie bis heute beliebt. Von der Wurzel bis zu den Samen kann alles
gegessen oder verwendet werden. Zeit, dass sie den Weg zurlick auf den Teller findet!

Details zu Ort und Datum der Veranstaltungen sind aktuell auf Website des Vereins
www.brennpunktbrennnessel.ch zu finden. Dort finden Sie ausserdem weitere Informationen und
Rezeptideen zum Beispiel von der Kéchin Rebecca Clopath. Der Verein Brennpunkt Brennnessel
wurde vergangenen November von den drei Initiantinnen Doris Abt, Ingrid Baldinger und Martin
Hofer ins Leben gerufen. Der Verein dient als Informationsplattform fur Landwirte, Produzenten,
Gastronomen, Handler und Konsumenten.

Bilder zum Druck stehen zum Download unter http://brennpunktbrennnessel.ch/presse.php bereit.

Bemerkung: Die Medienmitteilung wurde laufend fiir die Medien differenziert angepasst. Zum
Beispiel bei lokalen Zeitungen richteten wir den Fokus stéirker auf die Aktivitdten vor Ort, und bei
Magazinen auf ihr Zielpublikum.
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Umsetzungsbeispiele in veréffentlichten Beitrdgen

Beispiel 1

29.03.2017 Ziiriberg

Eine uralte Nutzpflanze wird salonfahig

Von der Wurzel iiber Stangel und Bléatter bis zu den Samen: Die
Brennnessel ist rundum essbar. Fotos: zvg.

Ein Verein bringt die Brennnessel auf den gedeckten
Tisch: «Dieser Pflanze gehort die Zukunft», ist das
Griinder-Trio von Brennpunkt Brennnessel liberzeugt.

Doris Abt, Ingrid Baldinger und Martin Hofer, alle beruflich
in der Umweltberatung engagiert, moéchten die
unterschatzte Pflanze als wertvolles Wildgemiise auf dem
Markt etablieren. Und damit nicht zuletzt auch einen
Beitrag zur Férderung der Biodiversitit leisten. Sie haben
deshalb im letzten November in Oetwil am See den Verein
Brennpunkt Brennnessel gegriindet. Er dient als
Informations- und Vermittlungsplattform fir Landwirte,
Produzenten, Gastronomen, Handler und Konsumenten.

Mit Tricks gegen das Brennen

Jetzt, im Friihling spriesst - noch vor dem Barlauch - bereits
die Grosse Brennnessel (Urtica dioica) in den hiesigen
Waldern und Garten. Ihre Saison dauert bis Mitte September.
In dieser Zeit lasst sie sich bis viermal ernten. Danach
entwickelt sie ihre wertvollen Samenstéande. Die ganze Pflanze
- Wurzel, Stangel, Blatter, Bliiten, Samen - ist essbar.

Der Brennhaare wegen hiitet man sich, die Pflanze zu
beruihren, geschweige denn, sie frisch zu essen. Was viele
nicht wissen: Geriistet mit dicken Handschuhen oder der
richtigen Technik geht das Pfliicken der oberen drei

Blattstande einfach. Bei der Verarbeitung in Saucen, mit
heissem Wasser oder dem einmaligen Wallen mit dem
Nudelholz 6ffnen sich die kleinen Kapseln mit der
Brennfliissigkeit am Ende der Harchen - und schon brennt
nichts mehr. Frische Brennnesselblatter entfalten ihren
herb-aromatischen Geschmack in Salaten, als Beigabe zu
Quark, gebacken in einer Quiche, gekocht in Suppen oder
auch als Krauterpaste zu Teigwaren. Die Samen schmecken,
leicht gerdstet, mild nussig. Einfach aufs Butterbrot oder ins
Muesli gestreut, ergeben sie ein hochwertiges Friihstiick.

Superfood fiir Mensch und Tier

Die Pflanze ist reich an Proteinen, Vitaminen und Mineralien.
Die frischen Blatter enthalten fiinfmal mehr Kalzium als Milch,
sechsmal mehr Vitamin C als die Orange und doppelt so viel
Eisen wie Spinat. Die Brennnesselsamen sind so reich an
Eiweiss wie die aus Siidamerika eingeflogenen Chia- Samen
und sie enthalten auch doppelt so viel Eiweiss wie Soja. Die
Brennnessel wirkt blutreinigend und verdauungsférdernd bei
Mensch und Tier, selbst wenn sie getrocknet ist. Die
Brennnessel ist aber nicht nur fiir den Menschen ein
Kraftwerk: Rund 50 heimischen Schmetterlingsraupen dient
sie als Nahrungsgrundlage. Dariiber hinaus ernadhren sich
zahlreiche Insekten und indirekt Végel von ihr. Vier
einheimische Schmetterlingsarten leben ausschliesslich von
der Brennnessel. Dazu gehéren der Kleine Fuchs und das
Landkértchen.

Warum nicht auf dem Balkon?

Gefallt ihr ein Standort, gedeiht die Brennnessel ohne Pflege.
Noch wichst sie an den Waldrandern. Doch bereits heute ist
die Urtica urens, die Kleine Brennnessel, eine Raritit. Als
Experiment kénnte man die bei Gartnerinnen und Gartnern oft
unerwiinschte Pflanze deshalb auch einmal stehen lassen
oder sie sogar auf dem Balkon oder der Terrasse ziehen, um
sie als kulinarische Delikatesse kennen zu lernen.

Vom Wohlgeschmack der Brennnessel liberzeugen kénnen
sich Interessierte auch im Rahmen der eben angelaufenen
Brennnessel-Wochen, die der Verein zusammen mit
Brennnessel-Produzenten und Gastronomen organisiert. Auf
der Vereinswebsite finden sich Angaben zu den
Veranstaltungen, zur Pflanze und auch Rezeptvorschlage —
vom Pesto liber griine Spétzle bis zum Brennnesselbier.

Brennesselwoche

In Ziirich kénnen in der Woche vom 3. bis 8. April
Brennnessel-Kostlichkeiten in folgenden Lokalitaten
ausprobiert werden: im Restaurant Tiifi (Dufourstrasse), im
Imbiss-Café Vier Linden (Hottingerplatz) und im Zunfthaus zur
Waage (Miinsterhof). (mai.)
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Beispiel 2

INTERVIEW

Doris Abt und ihre Liebeserkldrung an die Brennnessel

Eine altz ?wazpszézm,zé

«Sie ist iiberall und wartet....», sagt Doris Abt aus Oetwil
am See, «man muss sie nur ernten und nutzen. Doch nur
wenige wagen sich an sie heran, weil sie <beisst>. Dabei
braucht es so wenig, damit man das Wunder «Brennnessel>

nutzen kann.»

Jedes Frithjahr aufs Neue wird die
Brennnessel mit Ilandschuhen und
Spaten als Unkraut aus dem Garten
verbannt. «Wir kaufen uns im Fachhan-
del sogenannt wertvolle Lebensmittel
mit vielen Aminosiuren, Vitaminen,
Mineralstoffen und hohen Anteilen
an ungesittigten Fettsduren, wie zum
Beispiel Chia-Samen», sagt die zwei-
fache Mutter aus dem Ziircher Ober-
land, «parallel dazu reissen wir eine so
hochwertige einheimische Pflanze aus,
und dies nur, weil wir deren Qualititen
nicht kennen und vor allem nicht zu

En Guete mit Brennnesseln! ;
Grundsatzlich kénnen die Blatter
wie Spinat verwendet werden. Als
gekochtes Gemiise mit etwas Ol und
Salz, frisch Im Spatzliteig, in Grating
oder auf der Pizza.

' Pesta...

- ... ist eine weitere einfache Variante,
die nahrhafte Pflanze zu verarbeiten.
Dies ist auch gut moglich mit den
frischen Brennnesselsamen (2 Handvall
Brennnesselsamen mit zwel bis drel |
Loffeln Olivendl und Zitronensaft
mischen). |

| Wer Smoothies...

| ... mag, hat eine grosse Fllle von
Moglichkeiten. Sie lasst sich ideal |

| mischen mit Apfeln, Mango, Kiwi, |
Bananen... die Inhaltsstoffe bleibenin |
roher Form sehr gut erhaiten.

{¢  xneipp | April-Mai 2017

nutzen wissen. Wer sich aber die Miihe
macht, sie zu entdecken wird von ihr
fasziniert und vor allem erstaunt sein,
was sie alles zu bieten hat.»

Das klingt wie eine Liebeserklidrung...
Ist es auch irgendwie (lacht). Die
Brennnessel ist «schaurigs spannend.
Ich habe mich auf sie eingelassen, nun
lidisst sie mich nicht mehr los.

Warum?

Weil diese Pflanze so vielseitig beziig-
lich ihrer Inhaltsstoffe und ihrer Wir-
kungsweise ist. Sie ist nicht nur eine
geniale Heilpflanze, sie ist Gemiise,
Tee, Salat — alles in einem. Sie kann
als Diingemittel eingesetzt werden und
bei den Tieren als wertvolle stirkende
Futterpflanze. Sie ist fiir mich eine ver-
kannt «Zauberpflanzes.

Liebe geht durch den Magen...
... bei der Brennnessel auch.

Wie denno?

Die Brennnessel eignet sich zum Gar-
nieren und Dekorieren, als (ewiirz und
als Gemiise oder Salat zum Essen.
Kochen Sie auch mit der Brennnessel
Absolut. Ich verwende sie gerne als Ge-
miise, anstelle oder zusammen mit Spi-
nat. Oder ich gebe Brennnesselsamen
ins Essen. Diese sind reich an ungesiit-
tigten Fettsduren. Auch hole ich mir
jeweils fiir den Salat ein paar Blitter
frisch aus dem Garten.

Keine Angst, dass Sie sich dann die
Zunge verbrennen?

Das Anliegen von Doris Abt ist es,
diese geniale Pflanze wieder bekannt
zu machen, deshalb hat sie mit Martin
Hofer und Ingrid Baldinger den Verein |
«Brennpunkt Brennnessel» gegrindet,
eine Informationsdrenscheibe  flr
Handel, Preduzenten und Konsumenten.
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Pelita

Nein, gar nicht. Man muss nur wissen,
wie man die Brennnessel behandelt.

Wie verliert sie ihre «Bissighkeit»?

Durch OL. Die Blitter kurz mit Speiseol
bepinseln und die Brennhaare verlieren
sofort ihre Wirkung. Man kann die [Tér-
chen auch mit dem Wallholz brechen:
einfach driiber wallen, fertig. Wieder
andere legen die Pflanze in ein Tuch
und kneten sie sorgfiltig durch. Auch
getrocknet oder durch das Kochen ver-

10
4
i

wird al#

|
|
|
|
|

liert die Brennnessel ihre «beissendes
Wirkung. Und wer sie beim Ernten den-
noch zu spiiren kriegt, legt einfach ein
Blatt Spitzwegerich auf die brennende
Stelle — und hat wieder Ruhe.

Und wie ernten Sie die Brennnessel?
Grundsirtzlich empfiehlt man, immer
nur die obersten drei Blattpaare zu
ernten. Diese frischen Triebe sind zu-
gleich auch die zartesten. Nie zu tief
schneiden, auch eine Brennnessel-
pflanze kann vernichtet werden, und
zwar schneller als man denkt.

Brennnesseln gelten als wucherndes

. Unkraut?

Das ist falsch! Die Brennnessel ist sehr
zart und rasch von ihrem Standort
vertrieben. Ein paar Mal kriiftig aus-
reissen oder mit dem Rasenmiher dar-
iiberfahren... und die Brennnesseln
sind weg. Sie ist weitaus «schwiichers
als manches Gras. Man kann sie nicht
einfach irgendwo anptlanzen. Sie liest
sich ihren Platz selber aus. Wer sie im
Garten hat, sollte sich dankbar zeigen
und sie mit Sorgfalt ernten. Die Brenn-
nessel ist ein so vielseitiges Kraut fiir
Mensch und Tier, prallvoll mit gesun-
den Niihrstoffen, viel Eiweiss, Vitami-
nen, konzentrierten Mineralstoffen
wie Bisen, Kalium, Kalzium und An-
tioxidantien.

Und das nutzen Sie?

Als mein Sohn drei Jahre alt war, litt er
unter starkem Eisenmangel. Er ging oft
ganz allein mit einem Korbli in den Gar-
ten und erntete die Brennnesseln. Dann
haben wir sie in den Salat geschnitten,
gekocht, als Tee aufgebriiht oder die
Brennnesselsamen iiber ein Butterbrot

INTERVIEW

Gesundheit

Die Brennnessel ist nicht nur aromatisch |
Uberzeugend, sie ist auch gesund.
Reich an Eiweiss, Vitaminen und |
Mineralien enthélt sie flnf Mal mehr
Calcium als Milch, sechs Mal mehr |
Vitamin C &ls Orangen und doppelt so |
viel Eisen wie Spinat. Die Samen sind so |
| reich an wertvollen Inhaltsstoffen wie

| Leinsamen oder die aus Sldamerika

| importierten Chia-Samen. Wenn es so
| etwas wie Power-Food gibt, gehdrt die |
i Brennnessel definitiv in ciese Kategorie. |

gestreut und zum Zvieri gegessen. Intui-
tiv spiirte er, dass diese Pflanze ihm gut
tat; er verlangte geradezu danach. Sein
Eisenmangelanidmie ist heute Vergan-
genheit, aber er isst heute noch schr
gerne Brennnesseln, verlangt jedoch
nicht mehr aktiv danach.

Mag er auch Gemiise?
Also Spinat isst er gar niche!

Warum ist diese Wildpflanze so in
Vergessenheit geraten?

Bis zum zweiten Weltkrieg wurde die
Pflanze hierzulande noch sehr aktiv
genutzt. Als Kraut, als Diinger, als
Faserpflanze, als Heilpflanze und als
Gemiise. Dann kamen die Jahre des
Aufschwungs und im IHandel gab es
eine Fiille von anderen Produkten. Und
weil die Brennnessel damals in Verruf
stand, ein Arme-Leute-Essen zu sein,
wurde ihr einfach keine Beachtung
mehr geschenkt.

Lotty Wohlwend

Kneipp | April-mai 2017 {/
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Beispiel 3

AARGAUER ZEITUNG
MONTAG, 27 MARZ 2007

BRUGG-WINDISCH 21

-
Ingrid Baldi

vom Verein B

1 zaubert in ihrer Hilche leckere Speisen aus Brennnesseln.

Die Brennnessel, das
vergessene Multitalent

Schinznach Ein Verein will den Ruf der Brennnessel aufpolieren

VON DESIREE OTTIGER (TEXT) UND
FABIO BARANZINI (FOTOS)

‘Was andere als Unkraut betiteln wilrden,
nennt Ingrid Baldinger eine «Hammer-
pllanzes - die Rede ist von der Urtica dio-
ica, der Brennnessel. Bei vielen Leuten
ruft die Brennnessel negative Assodatio-
nen hervor, tul die Pllanze doch manch-
mal hollisch weh. Aber das ist nur die
halbe Wahrheit. Fasst man die Planze
richtig an, schmerzt sie kein bisschen.
«Wichtig ist es, die Planze nicht von
oben her zu beriihren, denn dort sind
die Hirchen, die den Schmerz verursa-
cheny, sagt Ingrid Baldinger, sWenn man
das Blatt von unten her abstreift, ist es
kein Problem.» In ihrer Kiiche liegt &in
Biischel frisch gepfliickter Brennnessein.
Sie nimmt ein Blatt, rollt s zwischen ih-
ren Firgern, isst es und erklirt: «Sobald
die Hirchen umgeknicke sind, brennen
sie nicht mehr.» Und wie wilrde sie den
Geschmack einer Brennnessel beschrei-
ben? “Wenn sie frisch ist, schmeckt sie
nussig, Brenmnesseln sind geschmacklich
nah am Nisslisalat.»

Simdiche Teile der Brennnessel sind
zum Verzehr geeignet. Aus den Blittern
kann man dutzende Gerichte zuberei-
ten: von Omeletten iiber Suppen und
Soufflés bis hin 7u Pesto. Baldingers
persbnlicher Brennnessel-Liebling Ist
der Aperitif, bei dem die Brennnesseln
mit Sissmost piiriert und danach
durch ein Sieb gepresst werden.

Brennnessel ist ein Superfood
Avocado, Granatapfel und Matcha
sind die Superfoods der Stunde. Laut
Ingrid Baldinger ist auch die Brennnes-
sel ein sogenanmter Superfood: «In fri-
schen Brennnesseln hat es sechs Mal
mehr Vitamine als in Orangen und fiinf
Mal mehr Kalzium als in der Milch.s
Auch die Samen der Pllanize sind {iber-
aus gesund, sie beinhalten viel Ebwveiss
und kimnen als Fleischersaiz genutzt
werden. Baldinger sagt: «In Siidameri-
ka werden so viele Chia-Samen fiirs
Ausland angebaut, weil das Geschiift
damit flortert. Dadurch wird der Platz,
um Gemiise fiir den ibedarf anzu-

bauen, bedringt. Das muss nicht sein,
weil unsere Brennnesseln genau das
geiche kinnen wie Chia-Samen.»
Nebst der Tatsache, dass die Brenn-
nessel ein Superfood ist, I1.at sie noch
weitere O sagt

tionen zur Pflanze austauschen und

vom Netzwerk profitieren  kinnen.

Auch soll darauf aufmerksam gemacht

werden, die Brennnessel nicht wie Un-

kraut zu behandeln. Oft werden grosse
fl ohne

man ihr eine blutr de Wirkung
nach, Als Firbepflanze kann sie ge-
braucht werden, um Wolle zu thnen. Je
nach weiteren Zutaten ist das Resultat

Damit wird nicht nur ei-
ne nitziche Planze, sondern auch
wertvoller Lebensraum zerstirt. Vier
emlmmiw\e Tagfalter erndhren sich

i In-

oder lin. Zudem kann

von der

die Brennnessel als Diinger und Pflan-
zenschutzmittel  eingesetzt  werden,
«“Wiirde jeder Bauer mit seinen Brenn-

grid Baldinger ist der Meinung, dass
man der Natur wieder mehr Platz ge-
ben muss und auch das Wilde als schon
darf. Sie, die ein Biro fir

nesseln Diinger kinnte er
oft auf industrielle okt

md K hat,

verzichten», erklirt Ingrid Baldinger.
Trotz all dieser Qualititen geriet die

«Brennnesseln sind wie die
Nachbarn: Man sieht sie im-
mer, aber kennt sie nicht.»

Baldinger Vorstandsmilglied vom
Vorain Brannpuak Bronnnassel

Brennnessel mit der Zeit in Vergessen-
heit, wobei Baldinger mit einem La-
chen anmerkt: «Das ist ihr wohl ein
Stiick weit auch selber muzuschreiben.»

Erster Verein gegriindet
«Die Brennnessel kann so viel und
kaum jemand weiss dass, sagt Ingrid
Baldinger. Und genau deshalb hat sie im
November

achtet auch im Beruf darauf, dass dko-
logische Anliegen umgesetzt werden.

Aktionswoche wird gestartet

Die Brennnessel soll in einem ersten
Schrit vor allem durchs Essen bekannt
gemacht werden. Deshalb nimmt der
Verein auch eine Vermittlerrolle zwi-
schen Bauern und Gastronomen ein.
Die Bauern werden dazu motiviert,
Brennnesseln anzubieten, und den Gas-
trenomen wird die Brennnessel als Pro-
dukt vorgeschlagen, in der Hoffnung,
dass sie die Giste davon iiberzeugen.
Bereits konnten erste Kontakte ge-
kniipft werden und einige Gastrono-
men sind schon mit an Bord.

Gerade jetzt vermag die Pflanze = be-
geitern, weil sie im Frilhling spriesst und
dermoch eher unbekannt

mit
Doris Abt und Martin Hufer den Verein
.Da-

als
ist Dies soll sich insbesondere mit der
Woche, die in den Kantonen

Brennpunkt Eeg

mit hat die Schweiz nun ihren ersten
Brennnessebverein. Ziel der drei Initian-
ten ist es, das Image der preiswerten, lo-
kalen Pflanze zu verbessern und aufzu-

Azugau und bum:h santfindet, indern
Die Aktionswoche startet am 31. Mirz mit
dem Wochenmarkt in Brugg. Dort gibt es
Ii'ermmﬁeln Tl kau!an und der Verein

zeigen, was die alles kann.
Ingrid Baldinger sagt: «Warum nicht et-
was, das man nicht kennt, kennenler-
nen? Die Brennnesseln sind wie die
MNachbarn, man sieht sie immer, aber
kennt sie trotzdem nicht und wenn man
sie dann kennen lernt, merkt man, dass
sie etwas ganz Wertvolles sind.»

Im Verein kann jeder mitmachen.
Ziel ist es, dass die Miglieder schweiz-

weit |-Rezepte und Informa-

| wird mit einem
lrll'usum:l vor Ort sein. Wihrend der gan-
zen Woche, bis mum 8. April, wird es im
Restaurant Essen's und in der Suppenbar
souperbe Gerichte mit Brennnesseln ge-
‘ben, und im Bioladen Buono ist die Plan-
ze erhildich. Auch in Baden wird die
Pllanze in der Aktions-Woche aul dem
Markt angeboten, und in Bremgarten hat
das Restaurant Stadtkeller fiir die Aktions-
woche snigesagt.

Ein Brennnessel-
pesto lisst sich

schnellund ein-
fachmachen. Es
warden 70 Gramm
frische Brennnes-
selnbenodtigt.
Zuerst muss man
mit dem Wallholz
Uber die Pflanzen
fahran, dann die
Blatter venunten
her abzupfen.

In einem zweiten
Schritt miissen
‘ die Brennnessel-
blitter zerkleinert
werden. Am ein-
fachsten geht das

Zuden Brennnes-
selblitlernwer-
den anschlies-
send finf Essléf-
fel Rap sl hinzu-
! gelligt.um eine
geschmevdlge
Honsistenz hinzu-
bekommen.

Um die notige
Wiirze zu errei-
chen, werden ein
bis zwei Prisen
Salz und etwas
Pleffer beigefugt.

Das fertige Pesto
kann auf Toast
oder auch zu Teig-
- waren serviert
o Werden. Maehr Re-
zepte auf www.
brennpunktbrenn-
*, nessel.ch.

46



Projektdokumentation BRENN.N ESSEL

Beispiele ftir Partnerriickmeldungen

Fragebogen

Ihre Meinung ist uns wichtig. Danke dass Sie uns die untenstehenden Fragen beantworten.
Wunschtermin: 10. April 2017

Betrieb Name:
e

._LDQ\;(\\E‘{, @Q’\\é

1. Wie einfach war das Organisieren der frischen Pflanzen?

O Komplex
B  Normal \Qﬁ:\é\\&lﬁbk‘f PN “)
[0 Einfach

2. Wo haben Sie das Produkt bezogen?
Ao dgs Whue Sels c%sﬁwﬁ;ej\\
3. Wie war die Qualitdt der Brennnesseln?
Gl Aot toth S Wain

4. Wie war die Verarbeitung der Brennnesseln fiir Sie?
O Komplex

D Normal

m Einfach

5. Wie war die Riickmeldung der Kunden auf das Brennnesselangebot?

GO ,&aﬁb St Gondeode Ay ?&@m;ﬂ\_&cm\s«wm\\& bk

53.:51\0‘?\‘\% .
6. Wie hoch war der Aufklarungsbedarf bei den Kunden?
O Hoch
O Normal

A et
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7. Werden Sie die Brennnessel weiter im langfristigen Angebot behalten?
O Ja aufjedenFall

m Weiss noch nicht

O Ehernein

8. Wie beurteilen Sie unsere Vernetzungsdienstleistung?

9. Wie wichtig ist es fiir Sie, dass das Projekt weitergefiihrt wird?

03¢ e dta, \aelrend aedis_enmel @iy D&,Qﬂ mesd Quide
W\C\&SU\ Ao &N fenn Sk %ﬁmﬂe;\b&l Devi ™ Uenatn @g&é‘m)
N

10. Haben Sie noch etwas weiteres das Sie anmerken mochten?

Fiir Riickfragen:

Name: &'\W\"‘G K\(\QLQQ\ W
J O E) S NNCP i Fl  P N N TS

Vielen Dank!

Das Brennpunkt Brennnessel-Team
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Stickstoffanalyse der Brennnessel

Stickstoffbestimmung in Brennnesseln

: Stickstoft |Protein [g
Probenort
Bezeichnung [g /100g] /100g]
HP Das Land wird flir Gemiiseanbau genuizt. Die Brennnesseln 0.87 5.44
wachsen da auf Brachstreifen, zwischen den Tunnels. * 2
Das Land wird gelegentlich als Auslaufflache fir Hihner und
TG Kithe genultzt. 1.05 6.57
s7 Das Land ist gesetzl. Griinabstandwildstreifen zwischen Bach 0.83 591
und landwirtschaftlicher Anbaufl&che. . :
Aus Souci (Lebensmittel Nahrwert-Tabellen):  1.18g/100g Stickstoff
7.37g/100g Protein
Fazit / ao: Die Brennnessel die auf der Auslaufflache von Hilhner und Kiihen gewachsen ist enthalt
deutlich mehr Stickstoff wie die beiden anderen Proben.
Mail / ao: Aus dem Stickstoffgehalt kann man keinen Bezug auf das Nitrat fallen.

Erganzung/ib: Sticktoff besteht aus Amonium und Nitrat

Prazisierung Telefon vom 30.03.2017 Labor / Hr. Schmid mit ib
alle Proben enthalten Werte unter der erwdhnten Lebensmitteltabelle
sie sind damit also alle bedenkenlos konsumierbar
der Proteingehalt, gibt den pflanzlichen Eiweissgehalt an
hohe Werte sind hier fir die gesunde Erndhrung gerne gesehen
(Starkung Immunsystem, Muskelaufbau)

Verwendung !  Das Labor hat diese Proben und Aussagen in Form einer Lehrlingsarbeit unterstitzt.
Die namentliche Nennung ist nicht erwlinscht.
Damit ist das Labor ist ein Sponsor ohne namentliche Erwahnung.
Aussagen wie, die Proben wurden durch ein qualifiziertes Labor erstellt, sind i.O.

Bemerkung: Telefonat und Ergdnzungen ib / Ingrid Baldinger

30.03.2017/Alissa Obiiigers\ibal\Desktop\Brennnessel Zwischenlager\Stickstoffanalyse\Brennnessel Bericht_projektbb 1
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Manchmal ist es Rlug, sich in die Nesseln zu setzen.

Wir haben es versucht - und es hat sich gelohnt!
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