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Die Wildbienen (Teil 1)
Seit einiger Zeit blühen schon Haselsträucher, Salweiden, Primeln, 
Scharbockskraut, Leberblümchen, Veilchen….
Angelockt durch die wärmende Frühlingssonne schlüpfen die ersten Wildbie-
nen aus ihren Nestern. Hier und da ist das laute Brummen von Erdhummeln 
und blauschwarzen Holzbienen zu hören.
Wenn wir an Bienen denken, haben wir meist die Honigbiene vor Augen. 
Dabei sind in Österreich 696 Arten von Wildbienen nachgewiesen. Die arten-
reichsten Gruppen sind 
•	 die Sandbienen (150 Arten)
•	 die Furchenbienen (ca 100 Arten)
•	 die Mauerbienen (53 Arten) und die
•	 Hummeln (47 Arten)
Ob Wildkräuter, Obstbäume oder Beerensträucher: Wildbienen sind bei der 
Bestäubung unverzichtbar und machen eine reiche Ernte erst möglich. Da sie 
fleißig Pollen und Nektar sammeln, befruchten sie unzählige Blüten. Geeigne-
te Lebensräume finden sie in Streuobstwiesen, lichten Wälder, Auen und ex-
tensiven Weideflächen. Auch Hecken, Feldraine, Brachen, Böschungen und 
Steinbrüche werden von Wildbienen besiedelt.
Auch im Garten, auf der Terasse oder am Balkon können wir ein 
„Wildbienenbuffett“ anrichten:
•	 Phazelia
•	 Ungefüllte Rosen
•	 Malven
•	 Sonnenblumen
•	 Zinnien
•	 Löwenmäulchen
•	 Tagetes
•	 Kapuzinerkresse
•	 Ringelblumen
Duftwicken werden unter anderen sehr gerne von den Wildbienen besucht.
Oft blühen auch geeignete Futterpflanzen in den Beeten: Johannisbeeren, 
Stachelbeeren, Tomaten, Zucchini, Küchenkräuter, bunte Staudenmischun-
gen und natürlich Obstbäume.
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LIEFERTAGVERSCHIEBUNG 
in der Woche 14 (01.04.-07.04)

wir liefern in dieser Woche wie folgt:

Montag-Lieferungen werden am 
Dienstag (02.04.) zugestellt

Dienstag-Lieferungen werden am 
Mittwoch (03.04.) zugestellt
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Gebratener Reis mit Frühlingszwiebel
Zutaten:
½ Bund Jungzwiebel
5 EL ÖL
2 Eier
1EL Sesamöl
½ TL Salz
20 dag gekochter Reis, am besten vom Vortag
2 EL Sojasauce
Dieses Gericht eignet sich bestens zur Resteverwertung von Reis.

Die Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden, dabei die weißen und grünen Teile 
trennen. Die Eier mit dem Sesamöl und dem Salz verquirlen.
Das Öl in einem Wok oder einer großen Pfanne sehr heiß werden lassen. Die 
weißen Teile der Frühlingszwiebeln darin etwa 1 - 1 1/2 Minuten unter ständi-
gem Rühren anbraten. Dann die Ei-Öl-Salz Mischung dazugeben, etwa 10 
Sekunden heftig rühren, die Mischung stockt eigentlich sofort und sollte kei-
ne großen Stücke ergeben. Den aufgelockerten Reis dazugeben und unter 
ständigem Rühren in maximal 5 Minuten heiß werden lassen. Dabei verbin-
det sich der Reis mit der Eimischung und sollte immer locker bleiben.
Am Ende der Garzeit die Sojasauce dazugeben und unterrühren. Die Pfan-
ne, bzw. den Wok vom Herd nehmen und die grünen Teile der Frühlingszwie-
bel untermischen.
 
Frühlingszwiebel	  
	
•	 Durch ihr mildes Aroma sind Frühlingszwiebeln  Allrounder“ in der tägli-

chen Küche. Sie liefern sanfte Würze und sind zugleich Gemüse. Sie lassen 
sich roh wie gedünstet verzehren. 

•	 Verwendete Pflanzenteile: Es sind sowohl die unterirdischen weißen wie 
auch die oberirdischen grünen Teile bestens zum Verzehr geeignet!!! 

•	 Gesundheitliche Wirkungen: verdauungsfördernd“, Prävention von Ma-
gen-Darm-Infektionen, Anregen des Appetits, Ausgleich des Cholesterin-
spiegels, Zellschutz (antioxidativ), Fördern der Blut- und Herzgesundheit


