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ERNTE DER WOCHE

Kartoffeln” - Sunita (leider stark von Drahtwurm betroffen)
Knollensellerie

Mohren mit Grun™

Zuckerhut™

Zwiebeln

Petersilie

" biozyklisch-vegan
" in Umstellung

— Feedback geben zum Ernteanteil (KW 45)
— [etztes Feedback ansehen (KW 44)



https://xn--grneliebe-r9a.de/loecher-in-kartoffeln-der-drahtwurm-wars/
https://forms.gle/jsKgarFyy5nfN5kg6
https://docs.google.com/forms/d/1pzsdswJIxu9Iq6wa8G9ru5mvLcWIxEqb9oTG-HaaVZI/viewanalytics

Aktuelles

Liebe Genoss:innen,

Wir lauten die Kisten-Riickhol-Wochen ein! Wenn ihr noch Kisten zu Hause, im
Auto, auf dem Fahrrad, im Keller, im Vorratsraum stehen habt - es ist Zeit sie
zurlck zu bringen. Es ist wichtig, dass die Kisten im Kreislauf bleiben, damit wir
in unserer Packhalle immer genug leere Kisten zum Befullen mit frischem
Gemuse haben. Die Kisten durfen nicht zweckentfremdet oder gar als
Fahrradkorb verwendet werden (wenn ihr Werbung fur uns machen mochtet,
lassen wir euch gerne ein paar Flyer zukommen). Die Kisten sind Eigentum von
PlantAge und werden zum Gemusetransport gebraucht. Wir moéchten auch in
Zukunft das System der Pfandkisten auf vertrauensbasis belassen. Dazu sind
wir auf euer Engagement angewiesen. Leider gehen immer wieder viele Kisten
verloren, was die Genossenschaft viel Geld kostet. Also: Jetzt herumstehende
Kisten zuriick zu eurer Station bringen - Danke! v

Bald stehen die jahrlichen Betriebsferien an. In Kalenderwoche 51 und 52, also
vom 20. bis 31. Dezember machen wir Urlaub und es wird keine Gemusekiste
geliefert. Fur 79€ im Monat liefern wir 46 Gemusekisten pro Jahr (52
Kalenderwochen - 2 Wochen Betriebsferien - 4 Joker = 46 GemuUsekisten). Vier
Joker sind entsprechend im Betrag bereits einkalkuliert. Wenn ihr in eurem
Erntejahr weniger als 4 Joker verwendet, stellen wir die mehr gelieferten Kisten
in Rechnung. Wenn ihr nicht mehr wisst, wie viele Joker ihr bereits gesetzt habt,
schreibt uns gerne eine E-Mail oder ruft uns an. Joker kénnt ihr bequem Uber
das Formular auf unserer Webseite unter Kontakt setzen.

Vielen Dank fur die rege Teilnahme an unserer jahrlichen Herbstumfrage.
Die Antworten von 472 Mitgliedern werden nun von uns ausgewertet und in
unsere Planung einbezogen. Da 66% angegeben haben die Telegramgruppe
*Ackerkuche” noch nicht zu kennen. Findet ihr HIER nochmal den Link. Dort
findet ihr auch tolle Rezepte und Inspirationen zum Zuckerhut.

Wer in der Umfrage angegeben hat, eine private Verteilstation zur Verflgung
stellen zu kdnnen, meldet sich gerne nochmal per E-Mail (info@plantage.farm)
bei uns. Da die Umfrage ja anonym ist, kdnnen wir euch daruber nicht
kontaktieren. Wir koénnen dann gerne alles weitere besprechen und
gemeinsam schauen ob und wie es moglich ist.

Diese Woche gibt es den ersten Knollensellerie! Leider sind die meisten nicht
besonders gro3 geworden. Sie wuchsen auf einem Teil unseren “Neuen
Ackers’, der einen sehr sandigen Boden hat. Hier werden wir nachstes Jahr
voraussichtlich Mohren anbauen, die lockeren Boden mogen oder eine
Grundlungung zum Aufwerten des Standortes. So lernt man Jahr fur Jahr den
Acker besser kennen.

Saisonale GruBe

Euer PlantAge Team


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeUHKCM6-hK0vdTMGir2DvlBDH8oN5h2VmviKQI1b3-4-xfVA/viewform
https://www.plantage.farm/kontakt
https://t.me/joinchat/UuQj7i-HqvxVpaMW
https://t.me/joinchat/UuQj7i-HqvxVpaMW

Gemiise Tipps: Knollensellerie

Zugegeben, mit seiner dunklen und runzligen Schale sieht Knollensellerie auch
auf den zweiten Blick nicht nach kulinarischem Wonnen aus. Aber das AuBere
tauscht wie so oft, denn das kugelrunde und oft schwergewichtige GemuUse hat
es in jeder Hinsicht ganz schon in sich.

Gut zu wissen: Im Laufe der Zeit hat sich die Zuchtung von Knollensellerie mit
ganz weiBem Fruchtfleisch durchgesetzt - paradox wenn man bedenkt, dass in
den gelb gefarbten Stellen die meisten atherischen Ole stecken.

Herkunft

Ursprunglich stammt Knollensellerie aus dem Mittelmeerraum. Heute baut
man ihn aber in ganz Europa und naturlich auch bei uns in Deutschland an.
Etwa 95 Prozent des bei uns verkauften Knollenselleries kommen aber aus den
Niederlanden.

Lagerung

Bei den Anbauern lagert der Knollensellerie ab dem Spatherbst in kuhlen, aber
frostfreien Raumen unter feuchtem Sand oder Torf. So halt er sich viele Monate
lang. Zu Hause genugt es, Knollensellerie im Kuhlschrank aufzuheben. Dort
bleibt er zwar keine Monate, aber immerhin bis zu zwei oder drei Wochen gut
in Form. Wenn er unangeschnitten ist, bleibt er auch langer frisch.

Vorbereitung

Um an das weiBe Fleisch von Knollensellerie zu kommen, schneidet man
zuerst den Wurzel- und Blattansatz ab und schalt ihn am besten mit einem
Sparschaler. Dabei konnen Sie alle unansehnlichen braunen Stellen mit
entfernen.

AnschlieBend waschen, abtropfen lassen und je nach Rezept erst vierteln, in
Scheiben schneiden oder hobeln und dann in Wurfel oder Streifen schneiden.
Da Knollensellerie relativ hart ist, empfiehlt sich zum Schneiden ein moglichst
groBes und schweres Messer.

Anders als Staudensellerie muss Knollensellerie vor dem Verzehr geschalt
werden. Kommt das weiBe, feste Fleisch mit Sauerstoff in Kontakt, beginnt es
schnell zu oxidieren und wird braun. Entfernen Sie dann einfach den Anschnitt.
Zitronensaft kann den Oxidationsvorgang verlangsamen.

Zubereitungstipps fur Knollensellerie

Suppe

gekocht

PUree (z.B. in Kombination mit Kartoffeln)
paniert als Schnitzel

roh geraspelt im Salat

Quelle: https. ./ eatsmarterde/lexikon/warenkunde/gemuese/Rnollensellerie



https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/knollensellerie

Rezept der Woche: Kartoffel-Sellerie-Stampf mit
Gemiise-Konfetti

Ein Stdck ubrig gebliebene Sellerieknolle eignen sich toll als Zugabe ftr leckeren
Kartoffelstampf. Die Schalen kann man auch dran lassen, wenn man faul ist. Man
muss nur ordentlich stampfen, dann merkt es keiner.

Zutaten:
e > Sellerieknolle
3509 Kartoffeln
ca. 150g mudes Gemuse (z.B. Karotte, Zwiebel, Kurbis, Paprika, Zucchini)
5 EL Ol (gerne Rapsél mit Buttergeschmack)
1 EL Essig
Muskatnuss
1%2 TL (Krauter-)Salz
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

In einem groBen Topf Wasser aufsetzen. Die Sellerieknolle mit einem
schwarzen Messer von groberer Schale und Wurzelauswuchsen befreien und
grob wurfeln. Die Kartoffeln waschen, wenn gewunscht schalen und in Stucke
schneiden, die genauso groB sind wie die Selleriestucke. Spricht sehr kleine
Kartoffeln ganz lassen. Das kochende Wasser salzen und Sellerie und
Kartoffeln zusammen darin weich kochen. Das ubrigen Gemuse fein wurfeln,
sonst werde es keine Konfetti. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und die Konfetti
darin einige Minuten garen. Nur so lange, bis sie noch Biss haben. Mit dem
Essig abloschen, Platte ausschalten und bei Restwarme einkécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Die weich gekochten Kartoffeln und Sellerie abgieBen.
Kartoffeln nach belieben schalen und beides zusammen mit 3EL Ol mit einem
Kartoffelstampfer zerkleinern. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Auf zwei
Teller aufteilen und mit Gemuse-Konfetti bestreuen.

Die Tipps, Informationen und Rezepte stammen von der Kochin und Autorin
Sophia Hoffmann (www.sophiahoffmann.com), noch mehr davon gibt es in ihrem
Biichern ,Zero Waste Kuche" und ,Die Rleine Hoffmann: einfach intuitiv Rochen
lernen” (ZS Verlag).
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