Sor t. Der in der Kiche beliebt
43 Micro-Leaves-Produkte der 2BFresh Eschbach AG.

Pak Choi ist eines der

sechs Tage die Woche angesit.

Klein, aber oho!

Die Micro-Leaves der 2BFresh Eschbach AG sind
winzig-zarte Aromabomben

Von Denise Dollinger (Text) und

Pino Covino (Bilder)

Fallinedort. Sie sind geschmacksinten-
siv, stecken voller Vitamine und Mine-
ralstoffe und sind nur gerade sechs bis
zehn Zentimeter gross: Die Micro-
Leaves der 2BFresh Eschbach AG. Seit
gut einem Jahr produzieren Margret
und Andreas Eschbach die kleinen
«Aromabomben= in einem Gewiichs-
haus in Fillinsdorf - mit Erfolg. Kiichen-
spielsweise dem «Schliissel= in Oberwil,
dem «Pullman Basel Europe=, dem «Dol-
der Grand» in Ziirich oder dem «Stucki»
auf dem Bruderholz verwenden die
Winzlinge in ihrer Kuche. Und auch bei
Grossverteilern wie Coop, Migros und
Globus Delicatessa stehen sie in den
Kithiregalen. Doch was macht die Kriu-
ter-, Salat- und Gemiisepfl 50 spe-

Amarant, Mizuna, Rucola und der Red-

kbnnen, braucht es viele kleine Schritte.
«Das Verfahren muss von A bis Z stim-
men=, sagt Andreas «Denn
das Produktionsprozedere ist entschei-
dend fiir die Qualitit, den Geschmack,
die Haltbarkeit und die Frische.» Je nach
Jahreszeit und Sonnenintensitat keimen
die Saatlinge zwischen einer Woche und
zwei Monaten. «Dank der intensiven
Sonneneinstrahlung geht es derzeit
schnellers, sagt Margret Eschbach. Die
Micro-Leaves werden im Stadium zwi-
schen Sprossen und Baby-Leaves, im
Keimblattstadium geerntet und nach
dem Verpacken sofort in den Kithlraum
gebracht. Das Detailwissen {iber das Ver-
hllrmhnhendle[v’x!lhachsdurddﬂl
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ziell? Wir erfahren es auf einem Rund-
gang durch das Gewiachshaus.
«Wir sien die Micro-Leaves

Basilikum, Ruv:ula Kapuzinerkresse,
Fenchel - sie alle haben das Keimstadium
iiberschritten, bilden jedoch noch keine
grossen Pllanzenbliner.

im Mund

Wiihrend Andreas Eschbach erzihlt,
zupft er hie und da ein Mini-Blatrchen
einer Pflanze ab und gibt es uns zum
Degusti Egal was wir probi Es
ist jedes Mal aufs ‘Neue eine
Geschmacksexplosion. Beim Mini-
Koriander steckt noch der Samen am
Blant, das zarne Randenpflinzchen
schmeckt, als wiirde man in eine ganze,
frisch geerntete Randenknolle beissen.

43 verschiedene Esspflanzen hat
das Ehepaar Eschbach derzeit im Sorti-
ment. Eine Anzahl, die ausreicht, wie
Margret Eschbach sagt. «Das Sortiment
mengenmassig zu erweitern, wiirde
keinen Sinn machen. Wir wechseln die
l‘roduhe lieber nach Nachfrage und

i am-‘erklinm Zu den der-
Erbsen,

von einer israelischen Firma, mit der sie
eine Joint Venture gegriindet haben.

Fur die Bewass:rung hal ﬁndrtas
Eschbach eine eigene Spr

dukt entwickelt. Eine Tatsache, die das
Ehepaar sehr glicklich und dankbar
stimmt, den beiden aber einiges abver-
langt. «Da die Produktion relativ teuer
ist, konnen wir es uns nicht leisten,
etwas zu sien und dann nicht zu ver-
kaufen. Und wir missen natiirlich
immer darum bemiibt sein, ein Top-
Produkt herzustellens, sagt Andreas
Eschbach. Kiirzlich hiten sie kleine
Linsen produziert. <Die sahen zwar sehr
dekorativ aus, waren geschmacklich
aber viel zu intensiv, sodass wir die
Herstellung gleich wieder eingestellt
habens, sagt Margret Eschbach.

Spezialitit des Jahres
Da sie hauptsachlich fiir das Marke-
ting zustandig ist, ist sie es auch, die mit

den Gastronomen Zzusal
«Eine zeitintensive und sehr fmnue
rende Aufgabe. Es ist spannend zu
sehen, dass viele der Koche, wenn ich
ihnen die Produkte vorstelle, im Kopf
ghch lhtt Rezepte durchgehen und
gen, wo sie die Micro-Leaves

entwickelt, welche die Winzlinge ):
nach Bedarf mit einer Mischung aus
Wasser und Nihrstoffen bespriiht.
Sowohl dieser Schritt als auch die Pla-
nung der Emte werden iiber eine spe-
ziell entwickelte

|rlegrmm konnen. Das bestarka uns
natiirlich in unserer Arbeit.»

Die aromatischen Winzlinge haben
iibrigens bereits eine erste Auszeich-
nung. rrhaltrn An den diesjihrigen

Die Micro-Leaves haben sich in kur-
zer Zeit zu einem sehr beliebten Pro-

chen wu:rdﬂl sie
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