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KW 11

ERNTE DER WOCHE

o Kartoffeln™ - Agria (mehligkochend)
e Mobhren™
e Porree”
Von Biohof Zielke
o Gelbe Beete
Von Apfelgalerie, Obstbauer Thomas
e Apfel (nicht bio)

" biozyklisch-vegan
" in Umstellung

— Feedback geben zum Ernteanteil (KW Q)
— L etztes Feedback ansehen (KW 9)

Bei Fragen, schreibt uns gerne eine E-Mail an info@plantage.farm, denn auf
die anonyme Teilnahme am Feedback, konnen wir nicht antworten.



https://www.plantage.farm/news/kartoffelvielfalt-sorten-2022
https://forms.gle/3n68H82nkg9iYcaF8
https://docs.google.com/forms/d/1Icycr720hhiZkkgvak1ZqbgsMpYaAe-HCZF7rIo-KK8/viewanalytics

Aktuelles

Liebe Genoss:innen,

Diese Woche gibt es nur 5 verschiedene Kulturen, daftir aber etwas mehr
Mohren. FUr die geringe Vielfalt gibt es verschiedene Grunde, die wir gerne mit
euch teilen moéchten. Die im Herbst gepflanzten Salate in den Tunneln sind nun
abgeerntet. Im Laufe dieser Woche werden alle Beete vorbereitet und neu
bepflanzt. Dafur erreichen uns zu Beginn der Woche Mangold-, Fenchel-, Dill-,
Kohlrabi- und Pak Choi-Jungpflanzen von Watzkendorf, (Kopf-)Salate haben wir
bereits vor zwei Wochen gepflanzt. Die jungen Pflanzchen brauchen nun
naturlich noch Zeit zum Wachsen - eine echte Geduldsprobe! Bis dahin wird es
voraussichtlich keine frischen Salate geben. Auch bei unserem Partner Conrad
Zielke steht nun viel Arbeit mit dem Bepflanzen der Folientunnel an, sodass er
den Verkauf von Lagergemuse kurzzeitig einstellt. Eine Ausnahme konnte er
mit der Gelben Beete fur uns zum Gluck machen. Die Monate Marz bis
Mai/Juni sind eigentlich die schwierigsten, weil das neue Gemuse noch Zeit
zum Wachsen braucht, aber die Lager bald leer sind. Deshalb haben wir auch
im Januar und Februar nicht alles an Gemuse raushauen koénnen, weil wir
natUrlich gut wirtschaften mussen, um euch auch im fruhen Fruhjahr versorgen
zu kdnnen.

Am Wochenende ist viel passiert. Beim Mitmachtag wurden die Lernbeete
vorbereitet, die Pflanzenkohle klein gemacht zur Herstellung von Terra Preta
und Hochbeete aufgebaut und gefullt. Es hat wie immer ganz viel Spal
gemacht! Wer beim nachsten Mitmachtag am 09. April dabei sein mochte kann
sich gerne dafur anmelden.

AuBerdem fuhr Freitagabend unser ehemaliger Gemuse-Transporter Richtung
Ukraine los. Organisiert vom EForst, einem Verbundungshaus in Frankfurt
(Oder) und weiteren lokalen Organisationen wurden mit unserem Wagen
Medikamente und medizinische Gerate nach Lwiw gebracht, wo sie dringend
gebraucht werden. Die Giiter wurden von dort ansassigen Arzten “bestellt” und
Frankfurter Arzte konnten alles besorgen, was gefragt wurde. Bisher hatte das
FForst mit kleinen Autos Spenden an die Ukrainische Grenze gebracht. Um die
Fahrten effizienter zu machen, haben wir vor etwa einer WWoche unseren
Transporter angeboten. Nun waren sie unendlich dankbar, denn ohne das
groBe Auto, hatten sie die Spenden gar nicht transportieren kénnen. Freitag
Nacht fuhren sie also am Stlck 10 Stunden hin, 10 Stunden zurtck und konnten
auf dem Weg noch eine fluchtende Person mitnehmen. In all dem Schlimmen,
was gerade passiert, ist es ein kleiner Lichtblick, wie wir als Gesellschaft
zusammenwachsen und  Studentinnen, Arztinnen und Gartnerinnen
gemeinsam Hilfe ermdglichen.

Bunte GruBe Ndachste Veranstaltungen:
Euer PlantAge Team Mitmachtag am 09. April



https://bio-watzkendorf.de/
http://fforst.net/
https://www.plantage.farm/veranstaltungen
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdIxRjghqZZoYDDFmYvpDidzZTNcQSNmNl8y9dreMGbBbHu0w/viewform

Gemiisetipps:

‘Bete muss nicht immer rot sein: Gelbe Bete ist auf dem Vormarsch. Auch wenn
die knalligen Ruben nach einer neuen Zuchtung aussehen, handelt es sich um
eine alte Sorte.

Unter ihrer dunnen, hellen Schale steckt das Innere saftig-gelbe Fleisch der
Rube. Sie lasst sich gut lagern und bringt daher auch in den kuhlen
Jahreszeiten ein bisschen Sommer auf den Teller. Sie ist mehr als nur ein
dekorativer Blickfang - kulinarisch sowie gesundheitlich hat die Riibe einiges
zu bieten und steht ihrer roten Verwandten in nichts nach.

Herkunft: Die gelbe Bete ist eine alte Kulturpflanze und stammt aus dem
Mittelmeerraum. Seit dem 16. Jahrhundert wird sie in Europa kultiviert und
gehort neben andere Ruben zu den Fuchsschwanzgewachsen.

Saison: In Deutschland ist die gelbe Bete ein klassisches Wintergemuse. Die
gelb leuchtenden Ruben sind ganzjahrig erhaltlich. Haupterntezeit ist ab Juli
bis in die frostigen Wintermonate.

Geschmack: Wie schmeckt gelbe Bete? Im Vergleich zur beruhmten rote Bete
ist die Goldrlbe etwas suBlicher und milder im Geschmack. Wer den “erdigen”
Geschmack von roter Bete weniger mag, sollte es mit der gelben Bete
probieren.

Sorten: Die gelbe Bete ist keine eigene Sorte, sondern eine Variante der roten
Bete. Es gibt auch Varianten mit violetter und weiBer Farbung. Die
gelbfleischige Sorte findet man haufig als “Burpees Golden"

Wie gesund ist eigentlich gelbe Bete?: Gelbe Beete ist ebenso wie rote Bete
besonders reich an Nahrstoffen. Die kalorienarme Rube liefert wenig Fett, dafur
umso mehr Mikronahrstoffe wie Vitamin C, B-Vitamine, Provitamin A, Eisen und
Kalium. In den  Goldruben  stecken  sogenannte  Betaxanthine
(Pflanzenfarbstoffe), diese sind die gelb-orangen wasserloslichen Pigmente,
die der gelben Bete ihre Farbe verleihen

Lagerung: Gekuhlt halt sich gelbe Bete im Ganzen 3-4 Wochen.

Vorbereitung: Im Vergleich zur roten Bete hat die gelbe Knolle den Vorteil
nicht so extrem zu Farben. Bei der Vorbereitung ist die gelbe Bete nicht
anspruchsvoll. Sie kann geschalt oder im ganzen gekocht werden. Auch

geschnitten oder roh ist sie in kurzer Zeit fur den Verzehr vorbereitet.”

Quelle: Eat Smarter


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/gelbe-bete

Rezept der Woche: Pasta mit kostlich-cremiger
SofRe (Vegane Mac 'n Cheese)

Zutaten:
e Etwa 500 g Gemuse ( z.B.: 1 mittelgroBe Karotte 2 mittelgroBe Kartoffeln

der Rest Kurbis, zB. Hokkaido, aber es geht auch ohne Kurbis mit

saisonalem Gemuse)

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Pflanzenol

2 EL GemuUsebruhe-Pulver

500 g Nudeln

2 EL Hefeflocken

1 EL Essig

Muskat

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das GemuUse waschen, gegebenenfalls schalen und in kleine Wdurfel
schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und grob wurfeln. In
einem mittelgroBen Topf Ol erhitzen, die Zwiebelwiirfel und den Knoblauch
darin 2 -3 Minuten anrésten bis sie gebraunt sind, die Gemusewurfel
dazugeben und alles unter Ruhren einige Minuten weiter anbraten, so, dass
Roéstaromen entstehen kénnen. Das Gemusebruhepulver dazugeben und mit
gerade soviel Wasser aufgieBen, dass die Gemusestlcke bedeckt sind. Je nach
GroBe 5 - 10 Minuten weich kochen. AbgieBen und die Flussigkeit auffangen.

In der Zwischenzeit einen Topf mit Deckel genugend Wasser erhitzen, salzen
und die Nudeln darin gut al dente kochen. In einem Nudelsieb abgieBen und
kalt abschrecken, damit wird das Gluten abgewaschen und die Nudeln kleben
nicht zusammen.

Die Gemusestucke zusammen mit etwas aufgefangener Flussigkeit und den
Hefeflocken und dem Essig im PowerBlend zu einer cremigen SoBe puUrieren,
gegebenenfalls mehr Bruhe dazu geben.

Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den Nudeln vermischen, nach
Bedarf kurz erwarmen und mit nach Belieben mit Schnittlauch und gerosteten
Semmelbroseln servieren.

Die Tipps, Informationen und Rezepte stammen von der Koéchin und Autorin
Sophia Hoffmann (www.sophiahoffmann.com), noch mehr davon gibt es in ihrem
Btichern ,Zero Waste Kuche" und ,Die kleine Hoffmann. einfach intuitiv kochen
lernen” (ZS Verlag).
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