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AUFGESPURT

1 Brunnenkresse braucht
kuhles und sauberes
Quellwasser.

2 100 Prozent Handarbeit,
knietief im kalten Wasser.

twas ratlos stehen wir an der Brunnmatte 61, wohin
uns das Navigationsgerat gefuhrt hatte. An dieser
Adresse soll Brunnenkresse gedeihen? Zu sehen
sind nur Eisenbahn und Industrie. Ein Telefonan-
ruf hilft und bald stehen wir auf der anderen Seite der
Bahngleise mitten in einem einzigartigen «Wassergarten».

Quellwasser von herausragender Qualitit

1905 kaufte Betriebsgrinder Matthias Motzet-Frei das Land
und legte alle Kressebache und Zuleitungen selber an. Ur-
sprunglich 60 beckenartige Bache mit unterschiedlichen
Tiefen, von denen heute noch 27 genutzt werden. Matthias
Motzet hatte im deutschen Erfurt eine Gartnerlehre gemacht
und seine Wanderjahre brachten ihn in die Schweiz. Er ver-
liebte sich in die Tochter seines Gartnermeisters und be-
schlossder Liebe wegen hierzubleiben. Als er das Schwemm-
land am Brunnbach sah, erinnerte er sich an den
Brunnenkresse-Betrieb seiner Erfurter Heimat und war
Uberzeugt, dass ein solches Projekt auch in Wynau funktio-
nieren musste. Das aufstossende mineralreiche Quellwasser
war ideal fur den Kresseanbau. Rund 1000 Liter Quellwasser
sprudelten hier pro Sekunde aus dem Boden! Regelmassige
Tests zeigen bis heute die herausragende Wasserqualitat
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Randenrisotto mit
Brunnenkresse und
Ziegenkadse

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

RANDENRISOTTO
1 Schalotte, fein gehackt

1EL Butter

350 g Risottoreis
2dl Weisswein
5dl Randensaft
5dl Gemiisebouillon

Salz, Pfeffer

BRUNNENKRESSE
50g Brunnenkresse
2 Limette, heiss abgespult,
trockengetupft, abgeriebene
Schale und 1 TL Saft
1EL kaltgepresstes Rapsol
Salz, Pfeffer

GARNITUR
100 g Ziegenfrischkase,
in Sticken
2 EL Sonnenblumenkerne,
gerostet, ausgekuhlt
2 Limette, heiss abgespult,
trockengetupft, in Schnitzen

RANDENRISOTTO Schalotte in der
warmen Butter andampfen. Reis
beifligen, mitdunsten bis er glasig ist.
Wein dazugiessen, Flussigkeit zur
Halfte einkochen. Randensaft und
Bouillon verruhren, nach und nach
dazugiessen, sodass der Reis immer
bedeckt ist. Reis ca. 20 Minuten

al dente kochen, wurzen.
BRUNNENKRESSE mit den restlichen
Zutaten mischen.

GARNITUR Reis anrichten, Ziegen-
frischkase und Brunnenkresse darauf
verteilen. Mit Sonnenblumenkernen
bestreuen. Limette dazu servieren.

VEGETARISCH & SCHNELL
GUNSTIG & LEICHT









Pizza pazza

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
AUFGEHEN LASSEN: ca. 1¥2 Stunden
BACKEN: ca. 20 Minuten pro Blech
Backpapier fiir die Bleche

TEIG
320g Weissmehl
1TL Salz
Ya Wrfel Hefe, ca. 10 g,
zerbrockelt
2dl Wasser, lauwarm
1EL Olivenol

BELAG
4 EL Olivenol
2 Knoblauchzehen,
in Scheibchen
3TL Fenchelsamen, zerdriuckt
400g braune Champignons,
in Scheiben
375 g Bufala-Mozzarella,
zerzupft
25g Brunnenkresse
Salz, Pfeffer

TEIG Mehl mit Salz in einer Schussel
mischen. Hefe mit wenig Wasser
auflosen, restliches Wasser

und Ol beifiigen, von Hand zu
einem geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
1-1%2 Stunden aufs Doppelte aufge-
hen lassen.

BELAG O, Knoblauch und Fenchel-
samen bei kleinster Hitze 15-20 Mi-
nuten ziehen lassen, auskuhlen.
Champignons mit dem Ol mischen.
Teig halbieren, portionenweise auf
wenig Mehl auswallen.

Teig auf die vorbereiteten Bleche
legen, Pilze darauf verteilen.
BACKEN 1 Blech in die unterste Rille
des auf 220°C vorgeheizten Ofens
schieben, Pizza 10-15 Minuten
backen. Herausnehmen, die Halfte
der Mozzarella darauf verteilen,

3-5 Minuten fertig backen. Heraus-
nehmen, die Halfte der Brunnen-

kresse darauf verteilen, Pizza wlrzen.

Mit den restlichen Zutaten den
Vorgang wiederholen.

VEGETARISCH ) GUNSTIG &

1 Rund 1000 Liter Quell-
wasser sprudeln hier pro
Sekunde in die Beete.

2 Geerntet wird mit einer
scharfen Grasschere.

3 Exakt 500 Gramm pro
Beutel sollen es sein.

und seit 1993 ist die Wynauer Brunnenkresse auch bio-zer-
tifiziert. Geerntet werden kann fast das ganze Jahr, ausser in
den heissen Sommermonaten. Im Juni beginnt die Kresse
zu bluhen, die sonst zarten Blatter werden zah. Haupternte-
zeitistin den ktihleren Monaten von Oktober bis April. Dann
werden taglich bis zu 150 Kilogramm Kresse aus dem Wasser
geholt.

Im Winter ein Knochenjob

Brunnenkresse vermehrt sich tber sogenannte Schnitt-
linge, also ohne Samen, rein vegetativ. Man streut Kresse-
triebe auf die mit wenig Wasser Uberrieselten, neu angeleg-
ten Flachen und nach 10 Tagen beginnen die Pflinzchen
zu wachsen. Brunnenkresse ist im Geschmack wurzig-
scharf und enthalt viel Vitamin C. Als Wintergemuse also
ideal. Man verwendet es als Wirzbeilage zu anderen Sala-
ten, leicht geduinstet als Beilage zu Fleisch und Fisch oder
als Superfood-Smoothie, wie er in Brasilien und England als
neuster Food-Trend gefeiert wird. Allerdings sollte man die
Kresse fur den Smoothie mit anderen Gemusen und Fruch-
ten mischen, weil der Power-Drink sonst zu scharf ist.

Brunnenkresse liebt es kuhl, ideal sind 7-16 Grad. Das Quell-
wasser garantiert, dass es ihrauch im Sommer nicht zu heiss
wird. Fallt das Thermometer unter 7 Grad, wachst die Kresse
etwas langsamer. Und um sie vor Frost zu schutzen, wird sie
einfach geflutet. Das Wasser wirkt als Warmespeicher. Be-
sonders im Winter ist das Ernten ein schwerer Job. Bis zur
Hufte steht man stundenlang gebeugt im kalten Wasser. Mit
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Brunnenkresse-Suppe

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten
1 Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butter
300g mehligkochende
Kartoffeln, in Stiicken
1dl Weisswein
11 Gemiisebouillon
75 g Brunnenkresse
Salz, Pfeffer

e

Wenig Brunnenkresse
2 EL Kernen-Nussmix, gerostet
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ZUBEREITEN Zwiebel in der warmen
Butter andampfen und Kartoffeln
3-5 Minuten mitdampfen. Wein da-
zugiessen, vollstandig einkochen.
Bouillon dazugiessen, aufkochen. Bei
kleiner Hitze 15-20 Minuten kocheln.
Brunnenkresse beigeben, kurz
purieren, wirzen. Suppe

anrichten, mit Brunnenkresse

und Kernen-Nussmix

garnieren.

TIPP
Mit saurem Halbrahm
garnieren.

VEGETARISCH O
SCHNELL @9
GUNSTIG &
LEICHT (4
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AUFGESPURT

der Grasschere wird die Kresse einige Zentimeter iber dem
Wasserspiegel abgeschnitten. Fremdstoffe werden entfernt,
danach wird nochmals gewassert und zum Schluss in
500 Gramm-Sacke abgefullt. Abnehmer sind Bio-Laden,
Marktfahrer und Gastrobetriebe. Die zweite, etwas aufge-
schossene Qualitat wird schon seit vielen Jahren zu Krau-
tersalz verarbeitet. Und die nahe Melchnauer Kaserei stellt
mit der Brunnenkresse einen herzhaften Halbhartkase mit
nur leichter Scharfe her.

Projektpartnerin Pro Natura

Ingrid und Matthias Motzet-Stauffer haben den Betrieb in
dritter Generation gefuhrt und wollten Anfang 2019 in die
wohlverdiente Pension gehen. Ihre Kinder hatten jedoch
andere Berufsplane und kamen als Nachfolger nicht in
Frage. Motzet-Stauffers beschlossen deshalb, ihr Lebens-
werk an die Stiftung Wasserland Oberaargau zu verkaufen.
Diese fuhrt nun den Betrieb mit Projektpartnerin Pro Natura
weiter, auch um das einmalige Natur- und Kulturgut zu
erhalten.

Die Brunnenkresseanlage befindet sich heute inmitten des
Naturschutzgebietes Brunnmatte mit Weihern, Stauden,
Baumen, Beerenobst und Bienenweide-Pflanzen. Ein Idyll,
das nicht frei und jederzeit, aber im Rahmen von kosten-
pflichtigen, im Voraus vereinbarten Gruppenfihrungen
besichtigt werden kann.

www.brunnenkresse.ch

Die Quellbeete Brunnmatte liegen in einem Naturschutzgebiet.

Essen Sie Pasta aus Schweizer Getreide?

UrDinkel-Pasta — DIE Teigware
aus Schweizer Getreide

‘Schweizer Teigwaren seit 1876

Im Gegensatz zu herkdmmlichen

Teigwaren aus importiertem

Hartweizen bietet UrDinkel

eine echte einheimische

Alternative. Dank den vorteilhaften
Nihrwerten sind UrDinkel-Pasta bekommlich
und spenden langanhaltende Energie.

Online-Shop, Infos und Rezepte:

urdinkel.ch
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