Ndhe und Nachhaltigkeit
im Biofachgeschaft

Mit Schweizer Bioprodukten unterstiitzen Sie nicht
nur lokale Betriebe — Sie geniessen auch umwelt-
bewusst, da unter anderem die Transportwege so
kurz sind. Warum uiberzeugen Sie sich nicht direkt
vom wahrhaften Geschmack der Knospe mit dem
Rezept auf der Innenseite dieses Flyers? Biopastetli
finden Sie im Fachgeschéft z.B. von Emmentaler
Backwaren aus Biglen BE.

Nach Bio Suisse Richtlinien werden Boden nach-
haltig und ohne chemisch-synthetische Pestizide
bewirtschaftet, und dies nach viel strengeren Vorga-
ben als bei EU-Bio. Im Gegensatz zu EU-Biobetrieben
muss bei der Knospe der gesamte Betrieb biologisch
gefiihrt werden. Bio Suisse Hofe und Verarbeitungs-
betriebe setzen sich zudem stark fiir die Férderung
der Artenvielfalt ein. Eine hohe Biodiversitét fiihrt
zu lebendigen und stabilen Bdden, was fiir alle
natiirlichen Kreisldufe positiv ist.

Fiir die Verarbeitung der Rohstoffe gilt die Philoso-
phie, so wenige Schritte wie mdglich und nur so viele
wie ntig anzuwenden. Nicht zuletzt engagiertsicl
Bio Suisse fiir faire Arbeitsbedingungen. Schweizer
sche Knospe-Produkte bringen einen authentischen;
lokalen Geschmack mit sich und fordern ebenso
Gleichgewicht zwischen Mensch, Tier und Natur.

www.bio-suisse.ch

Bio Knospe. Mensch, Tier und Natur im Gleichgewicht. BIOSUISSE
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Schweizer Vielfalt aus dem Bioladen

So vielféltig wie die Zutaten fiir das Rezept auf der Innenseite, so gross
- ist auch das Angebot an Schweizer Produkten in lhrem Bioladen. Von
° Milchprodukten, tiber Gemiise bis zu Backwaren — heutzutage findet man
: fastalles, was das Herz begehrt, in Biogualitét, oft gar aus Schweizer oder
° regionaler Produktion.
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° Jede Region in der Schweiz hat ihre Spezialitaten und viele Produzenten
’. nutzen diese, um der Kundschaft im Bioladen das Spezielle zu bieten.

° So verarbeitet zum Beispiel Enmentaler Backwaren fiir die Her-

'. stellung ihrer Pastetli nur beste Rohstoffe aus der Region. o*
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Dank Besuchen bei den Produzenten haben die Mitar- >
beitenden im Bioladen eine personliche Verbin- W
dung zu den Produzierenden und wissen,

° woher die Produkte kommen.

b I o Entdecken Sie viele Schweizer Produzenten unter
[ J www.schweizer-bio-produzenten.ch
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Zubereitung
1. Pastetli auf dgi mit Backpapier belegte Blech stellen.
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. Quark mit Gru‘:yére, Zwiebel, Maiskorner und Lauch mischen, wiirzen, in Pastetli
rteilen und in der Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofens 20 — 25 Minuten backen.

n-auf t#@ Blech geben, mit 0l betréufeln, wiirzen und die letzten 510 Minuten

errytomaten auf vorgewérmte Teller geben, mit Lauch garnieren.

; atterteig-Pastetli (z.B.' von Emmentaler Backwaren)
3009 Quark
100g Gruyere AOP, gerieben
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Maiskolben, Maiskdrner weggeschnitten, knapp weich gekocht
1 Stiick  Lauch, ca. 100 g, in sehr feine Streifen geschnitten
Salz
Pfeffer
4 Rispen  Cherrytomaten, ca 150 ¢
wenig Ol

Salz % Y
Friihlingszwiebeln, gehackt ‘A’*

° (]
einige Lauchringe zum Garnieren 4 Personen 45min  sehr einfach Rezept von: SW' SS m llk



