Uralte Nutzpflanze wird salonfahig

Brugg im Brennpunkt der Brennnessel

{rb) - Die Schinznacherin Ingrid Baldinger
bringt a5 aut den Punkt, den Brennpunkt:
«Der Vercin Brennpunkt EBrennnessel
bringt diese Pflanze auf den gedeckien
Tisch. Sein Ziel ist es, die unterschatzte
Pilanze als wertvolles Wildgemise aut
dem Marktzu etablieren. Gleichzeitig wird
dadurch die Biodiversitat gefordert.s Dazu
beitragen sollen die Aktionstage des Ver-
gins Brennpunkt Brenninessel, die in Brugg

wom 31. Marz bis am 8. April dauem und
dnvarse Brannnessel-AKuvitaten betet.

Sowird Bio-Meier Hanspeter Meier anden

beiden Freitag W ochenmarkten von 7 bis
11 Unr Hreninesseln tellbieten, werden

Brennnessel-Brot und - Suppe zum Degus-
tieren bereitgehalten und wird der Biola-
den Buono diess ebenfalls im Angebot
haben. Zusatzlich hat sich Andri Casanowva

ingrid Baldinger und Andri Casanova in dessen Kiiche mit den hgrEdlenzren Brennnessaln
und Eiern. Unten links: Exguisit geht es Andri Casanova im Essen'z (15 Gault-Millau-Punkte)
an. Er wird die Nutzpflanze wahrend der Aktionszeit als delkate Vorspeise servieren. Und
=war als Brennnessclpiires mit gebratenen Morcheln, das Ganze als Manteldhen fir cin
Onsen-Ei (Bid). Dieses auf japanische Art bei 64 Grad eine Stunde lang gegarte Ei weist eine
einmalige, wachsartige Konsistenz auf und entfaltet mit den Geschmadkstrigern Brennnes-

sel und

Mordhel einen kastlichen Geschmadk. Rechts: Am freitaglichen Brugger Wochenmarkt

wird Hanspeter uBio-Meier Meaier frische Brennnesseln anbisten.
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vom Restaurant Essen'z Kostlichkeiten
einfallen lassan-und In der Suppenbar

ssouperbes in der Storchengasse
sbrennnesselts: auch aus allen Topfen.

ulieser Prlanze gehdrt die fukunits,
davon sind Donis Abt, Ingrid Baldinger
und Martin Hofer Oberzeugt. Im ver-
gangenen Movemnber haben sie den
Verain Brermpunkt Brennnessel
gegrandet. Dieser dient als Informa-
tions- und Vemittlungsplattform far
Landwirte, Produzenten, Gastrono-
men, Handler und Konsumeanten.

Brennnessal als «Kraftwerks

Moch wor dern 3arlauch spriesst bereits
die grosse Brennnessel in Waldermn und
Garten. lhre Saikon dauert bis Mitte Sep-
tember. Die ganze Pflanze, Wurzel,
Stangel, Blatter Eluten, Samen: Alles st
esshar. Die frischen Bremnnessalblatter
entfalten ihren herb aromatischen
Geschmadk in diversen Gerichte. Brenn-
nesselsamen schmedken, leicht gerds-
tet, milkd nussig. Mitihren Inhaltsstoffen
Oberzeugt die Bremnessel als wahres
Kraftwerk. Die Pflanze ist reich an Pro-
teinen, Vitamiren und Mineralien. Die
Brennnessel wirkt blutreinigend und
verdauungsfordemd.

Von wegen Unkraut
Far fonfzig hemische Schmetterlings-
raupen ist sie Mahrungsgrundlage.
Dardber hinaws emahren sich zahlrei-
che Insekten und indirekt Vogel von
ihr. Vier einhaimische Schmetterlings-
arten leben ausschliesslich von der
Brennnessel. Dazu gehoren der kleine
Fuchs und das Landkartchen. Gefalltibr
@in Standort, wachst sie ohne Pflege.
Dach wir tun viel dafar, dass die Brenn-
messel in unseren Garten wenige Ober-
lebenschancen hat. Moch wachst sie an
den ‘Waldrandern. Doch bereits heute
ist die Urtica urens, die kleine Brennnes-
zol, eine Rarital. Mehr unter
www.brennpunktbrennnessel.ch




