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Bergackerbohnen aus dem Albulatal

Sie sind ein Segen fur den Boden und unsere Kartoffeln. Zu lange spielten sie in unseren
Breitengraden keine Rolle mehr, weder auf dem Acker noch auf unseren Tellern. Doch nun
sind sie wieder angekommen, quasi von Null bzw. aus 4-5 kg Saatgut einer alten Walliser
Sorte, die 2015 noch vorhanden war.

Viel Lehrgeld haben wir bezahlt, sei es im Anbau, bei der Reinigung und
Weiterverarbeitung in der Mihle und schlussendlich auch in den Kochtdpfen.

Doch die gute Nachricht: Wir sind auf allen Ebenen auf einem guten Weg, dank ganz
vieler Menschen, die uns dabei mit ihnrem Wissen und Know-how unterstlitzen.
Kulinarisch ist es vor allem die junge Generation unserer Bergkartoffelkéchinnen und -
kéche, die langsam aber sicher den Narren an den Bohnen gefressen hat.

Und immer &fter erreichen uns Nachrichten, dass sich unsere Bohnen wie unsere
Kartoffeln geschmacklich ebenfalls massiv abheben. Das ist schon ein Geschenk, aber
eigentlich auch logisch: Bohnen und Kartoffeln wachsen ja in denselben Bdden.

Bergackerbohnen ganz: Ob in einer herzhaften Minestrone, einer warmenden
Gerstensuppe oder einem kreativen Chili oder Curry — diese Bohnen bringen Abwechslung
und Geschmack auf den Teller. Ein wichtiger Tipp: Weiche sie vor dem Kochen
mindestens 48 Stunden ein. Wechsle dabei hin und wieder das Wasser. Ich liebe sie auch
als Kéferbohnensalat mit Apfelessig und nattirlich Kirbiskernél — ein Gedicht!

Bergackerbohnen-Bruch: Der geschélte Bruch ist aktuell am meisten gefragt. Kein
Wunder, denn damit lassen sich nicht nur himmlischer Hummus und knusprige Falafel
kreieren — der schmeckt einfach nach mehr. Das wussten schlieBlich schon die koptischen
Christen in Agypten vor tiber 1000 Jahren.

Bergackerbohnen-Griess: Meine Heimat Osterreich ist natiirlich ein Griessland, vom
Strudel oder Knddel bis hin zur Suppe. Hier in der Schweiz hat der Bergackerbohnen-
Griess nun als Polenta den Durchbruch geschafft, aber auch als Panelle (Griess-Schnitten)
sind ein Gedicht.

Bergackerbohnen-Mehl: Buchweizenmehl lasst sich perfekt durch das
Bergackerbohnen-Mehl ersetzen. So wird es auch bei den Profis immer beliebter; es
eignet sich hervorragend firr Spétzli oder Pizokels, verschiedene Brote oder ein
wunderbares Panisse, das an ein Soufflé erinnert.
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