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ERNTE DER WOUHE

Grunkohl

Kartoffeln
Schwarzrettich

Rote Bete

Zwiebeln”

Zuckerhut” oder Mohren”

" biozyklisch-vegan
" in Umstellung auf den biozyklisch-veganen Anbau

— Konstruktives Feedback geben zum Ernteanteil (KW 47)
— Letztes Feedback ansehen (KW 46)



https://docs.google.com/forms/d/1_8xU9Jewbr5xuTQYG9Vno6oFsGcyfs7p6bUFI0uFWBY/edit
https://docs.google.com/forms/d/1RBEzu9j8XNrWntNVwqP9_Iims2CcoRgNf5U37nrmY_U/viewanalytics

Aktuelles

Liebe Genoss:innen,

Diesen Sonntag hat die Adventszeit gestartet und wir sind auf
dem Adventsdkomarkt am Kollwitzplatz in Weihnachts-
stimmung gekommen. Am 11.12 werden wir wieder dabei sein
und uns Uber ein Besuch von euch freuen. Ab dem 1.12. ‘
Begleiten wir euch taglich uber Instagram durch dich
Weihnachtszeit, seid gespannt! Bald stehen auBerdem die
jahrlichen Betriebsferien an. In der Kalenderwoche 51 und 52,
also vom 19. Dezember bis 1. Januar machen wir Urlaub und es
wird keine Gemiusekiste geliefert. Die letzte Gemusekiste kommt also am 13./14./15.
Dezember und dann geht es nach zwei Wochen wieder los am 3./4./5. Januar!

Auf dem Acker wird es Richtung Jahresende immer ruhiger und wir sind beschaftigt mit
typischen Winterarbeiten. Aufrdumen, Insektenschutznetze einsammeln und neue
Bewasserungsrohre installieren sind diese Woche Aufgaben, mit denen wir uns
beschaftigen. Fur den Aufbau der Bewasserung nutzen wir jetzt jeden verbleibenden Tag,
an dem es drauBen nicht friert, denn der Aufbau bei zu niedrigen Temperaturen kann bei
dieser Arbeit schnell zu Schaden am Material flUhren. Schaden an den
Bewasserungsanlagen waren aber fatal, denn niemand mochte auf mehreren Kilometern
Rohrlange zu Beginn der nachsten Ackersaison Schaden an den Anlage suchen und
reparieren. Neben den Aufraumarbeiten ernten wir mit Zuckerhut und Griinkohl diese
Woche zwei der letzten Kulturen, die noch auf dem Acker stehen um auch wahrend der
kalten Wochen noch etwas grunes in die Kisten legen zu kénnen.

Wo dann noch Zeit ist, nimmt das ein oder andere Mitglied des Ackerteams auch schon
mal einen Tag Urlaub oder baut Uberstunden aus dem Sommer ab um sich in der
ruhigeren Zeit des Jahres ein wenig zu erholen und Krafte zu tanken, sodass wir im
nachsten Jahr gestarkt in die neue Saison starten konnen.

Wer von unseren Kartoffeln gar nicht genug bekommen kann, kann sich, solange der
Vorrat reicht, seinen Vorrat mit unserem 10kg Kartoffelpaket aus der aktuellen Ernte
eindecken (monatlich oder einmalig bestellbar).

Bis Sonntag, 4. Dezember lauft die Bestellfrist fur die nachste Obstlieferung aus
Griechenland/Zypern, die am 13./14./15. Dezember zu euch kommen wird. Wir haben zum
Beispiel noch viele Avocado- und Orangenkisten verfugbar. Wer eine Obstkiste bestellt,
bekommt zusatzlich Zitronen, Granatapfel und Clementinen dazu.

Ab ca. Juni 2023 konnten wir euch auch ein Obsttiute anbieten. Hier bei handelt es sich um
regionales, saisonales Obst, wie Apfel, Birnen, Pflaumen und Trauben, von den Obstbauern
aus Markendorf. Bitte teilt uns in dieser Umfrage, Dauer ca. 2 Minuten mit, ob und an
welcher Art von Obsttute ihr interessiert waret.

Adventliche Gruf3e
Euer PlantAge-Team


https://plantage.shop/products/kartoffeln-solange-der-vorrat-reicht?_pos=1&_psq=kar&_ss=e&_v=1.0&variant=41163742380232
https://plantage.shop/products/avocadokiste
https://plantage.shop/products/orangenkiste
https://plantage.shop/products/obstkiste
https://www.surveymonkey.de/r/WRTLXRQ

Teamsache: Timo

Was hat dich zu PlantAge gefiihrt?

Da ich selber "Veganen Landbau" betreibe und nicht weit
von PlantAge lebe, habe ich vor Beginn des ersten
Anbaujahrs  Kontakt mit  Judith und  Freddy
aufgenommen. Aus einem kleinen Austausch wurde
Mithilfe zum Aufbau von PlantAge und ein Job fur mich.

Was sind deine Aufgaben/ Verantwortungen bei
PlantAge?

Neben der Bereitstellung von Maschinen aus meinem
Fuhrpark, suchte und beschaffte ich Maschinen flr PlantAge und half bei der Erstellung
eines Anbaukonzepts. Meine zwanzigjahrige Erfahrung im Gartenbau war oft hilfreich.

Was liebst du an deiner Arbeit am meisten? Was motiviert dich?

Nicht zuletzt aufgrund der desastrosen Lage der Menschheit bin ich motiviert, Alternativen
zur derzeit konservativen Landwirtschaft zu entwickeln und sie praktisch anzuwenden. Der
genossenschaftliche und solidarische Ansatz gehért wie der 6kologische dazu.

Mochtest du den Genoss:innen gerne etwas mitteilen?

Die (Eure) Unterstutzung fur dieses Projekt gibt mir Hoffnung. In einer Welt, in der durch
"Greenwashing" viel zu viel Geld gemacht wird, bitte ich Euch stets die Augen offen zu
halten und zu hinterfragen, anstatt sich leichtfertig ein "grines Gewissen' zu erkaufen.

Gemiuse-Tipps: Wann sollte man Kartoffeln nicht mehr essen?

Lange Keime oder griine Stellen

Gekeimte Kartoffeln schmecken nicht gut und haben schon viele Inhaltsstoffe verloren.
Sind die Keime grun, ist es ein Zeichen von hohem Solaningehalt - eine giftige chemische
Verbindung. Betragt die Lange des Keims nur etwa einen Zentimeter, verandert sich der
Solaningehalt der Knolle nur gering (letzte Chance, die Kartoffeln zu essen! Zunachst die
Stellen aber wegschneiden, weil sie bitter schmecken). Sind die Keime schon uber 10
Zentimeter lang, sind sie nicht mehr zum Verzehr geeignet. Das gleiche gilt fur grune
Knollen, die zu viel Licht ausgesetzt wurden.

Unangenehmer Geruch
Verdorbene Kartoffeln riechen suBlich-penetrant und muffig. Gute Knollen erkennt man
dagegen am angenehm-erdigen Geruch.

Nasse Stellen

Sind die Kartoffeln stellenweise nass, ist es ein Zeichen dafur, dass sie von Pilzen und
Bakterien (etwa Erwina caratovora) befallen sind - und somit ein Fall fur den Mulleimer!
(Bei der Auslieferung werden die Kartoffeln durch anderes Gemiise nass. Das hat dann
nicht mit einem Befall zu tun. Doch lasst die Kartoffeln erst gut abtrocknen, bevor ihr sie
lagert. Zum Lagern eignet sich zum Beispiel ein Jutebeutel, der vor Licht schiitzt, aber Luft
Zirkulieren ldsst.)

Tipp: Bei der Lagerung darauf achten, dass Kartoffeln nicht mit Salzen in BerlUhrung
kommen, da diese Wasserdampf anziehen. Die Feuchtigkeit kann auf die Kartoffel
ubergehen und Nassfaule begunstigen.



Die inneren Werte zahlen

Sind die Knollen fleckig, sind sie mit Schorf befallen. Die braunen, korkartigen Flecken sind
rissig und uberziehen die Kartoffel. Schwarzfleckigkeit (wird durch Druck verursacht; die
Kartoffel verfarbt sich an der betroffenen Stelle grau, wird blau, dann schwarz) und ,innere’
Mangel (etwa Hohlherzigkeit - braun umrandete Hohlraume im Knolleninneren -,
Eisenfleckigkeit - rostbraune Fleck durch Virusinfektion und Wachstumsstérung ausgeldst
-, Glasigkeit - das Kartoffelinnere ist sehr hell und weist eine wassrige, glasige Konsistenz
auf, bedingt durch Stérung im Starkehaushalt) sind erst beim Anschnitt sichtbar.

Quelle: www.wunderweib.de/wann-du-Rartoffeln-nicht-mehr-essen-darfst-13936.html

Rezept der Woche: Kartoffel-Sellerie-Stampf mit Gemiise-Konfetti
Ein Stuck ubrig gebliebene Sellerieknolle eignet 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% 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 Stlcke schneiden, die genauso grof3 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
wrfeln, 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
abléschen, 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 Muskathuss abschmecken. Auf zwei Teller aufteilen und mit Gemuse-Konfetti
bestreuen.

Das Rezept stammt von der Kochin und Autorin Sophia Hoffmann (www.sophiahoffmann.com), noch mehr
davon gibt es in ihrem Btichern ,Zero Waste Ktiche" und ,Die kleine Hoffmann: einfach intuitiv kochen lernen" (ZS
Verlag).
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