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ERNTE DER WOCHE

Leider konnen wir wegen Frost keinen frischen Spinat ernten!

e Kartoffeln
e Rote Bete
e Grunkohl

Von Biohof Zielke
e Chinakohl
e Mohren

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

— Konstruktives Feedback geben zum Ernteanteil (KW 5)
— Letztes Feedback ansehen (KW 4)



https://forms.gle/NwjTcVhqp8ioHHS47
https://docs.google.com/forms/d/1C8DLGX7XGPSsWlkaE9v-Qx3nJBnWF3gN5wth428qtRc/viewanalytics

Aktuelles

Liebe Genoss:innen,

Schon Plane fur 2023? Wir fullen gerade noch unseren Veranstaltungskalender und
planen fur euch dieses Jahr weitere Kochabende, Workshops oder Yoga am Acker.
Dartber halten wir euch naturlich auf dem Laufenden. Wer auch an sonstigen
Bio-Veranstaltungen in Berlin und Brandenburg interessiert ist. Findet diese im
Veranstaltungskalender des FOLs (Férdergemeinschaft Okologischer Landbau). Wir
mochten darauf hinweisen, dass im Biobereich leider besonders auch die okologische
Tierhaltung geférdert wird.. lhr findet im Veranstaltungskalender aber auch viele
vegan-freundliche Angebote.

— FOL-Veranstaltungskalender

Da es einige Nachfragen zu unseren Kartoffelsorten gab, findet ihr dazu heute eine Info im
Gemusebrief. Mehr dazu findet ihr auch auf unserer Webseite.

Teamsache: PlantAge wurde als Initiative von Verbraucherinnen gestartet. Unser
ursprunglicher Plan war es, als Genossenschaft Gartnerinnen einzustellen, die fur uns den
Gemuseanbau nach unseren Werten gestalten. Im Gegenzug sollten sie einen sicheren
Arbeitsplatz zu fairen Bedingungen bei uns finden. Nun geht PlantAge ins funfte Anbaujahr
und wir haben noch immer keine langfristige gartnerische Leitung fur unseren Betrieb
gefunden &

Bisher haben fast jahrlich die Gartnerinnen gewechselt. So haben wir inzwischen die
Hoffnung etwas verloren, diese eine Person zu finden. Stattdessen werden wir dieses Jahr
eine neue Strategie verfolgen. Frederik Ubernimmt wie bereits die letzten Jahre die
Anbauplanung. Das bestehende Team wird intensiver geschult und kann weitestgehend
eigenstandig arbeiten. SchlieBlich kennen sie unseren Betrieb inzwischen schon gut.
GroBte Herausforderung: die Sprache. Unsere polnischen Mitarbeiterinnen sprechen
meist entweder nur polnisch oder auch deutsch. loannis, unser neuer Mitarbeiter aus
Griechenland, spricht grieschich und englisch. Das bedeutet, es gibt quasi keine
gemeinsame Sprache, auf der sich alle unterhalten kdnnen. Wir lernen also jetzt polnisch.
Ist eigentlich sowieso uberfallig, da unser Betrieb so nah an der Grenze liegt.

Als wir 2019 gestartet sind, waren die Gehalter unserer Mitarbeiterinnen noch gering.
Inzwischen konnten wir diese stetig erhéhen und liegen auch weiterhin Uber dem
Mindestlohn. Durch die Tesla-Fabrik ist es schwieriger, Hilfskrafte zu finden. Auch dadurch
ist eine Anpassung des Gehaltes notwendig, um die Arbeit in der Landwirtschaft weiter
attraktiv zu machen. Die Inflation kommt naturlich hinzu.

Damit wir weiterhin gute Gehalter zahlen konnen, gleichzeitig den Preis und die
Gemusemenge fur die Ernteanteile halten kénnen, suchen wir dringend neue Mitglieder.
Dann kénnen wir die Kosten fur den Anbau auf weitere Haushalte verteilen. Wir geben
euch dafur im Laufe der Woche ein kleines Kit zur Hand, mit welchem ihr Freund:innen
und Bekannte fur die Genossenschaft begeistern kénnt.

Z wyrazami szacunku
Euer PlantAge-Team


https://www.bio-berlin-brandenburg.de/content/uploads/2018/04/terminkalender_2023_online.pdf
https://www.plantage.farm/news/kartoffelvielfalt-sorten-2022

Gemiise-Tipps: Chinakohl

Chinakohl ist gesund und ein sanft schmeckendes Gemuse, welches besonders in
Rezepten aus dem asiatischen Raum vorkommt. Wir zeigen dir hier, welche Nahrstoffe ihn
so gesund machen.

Im Gegensatz zu anderen Kohlsorten ist Chinakohl leicht verdaulich und auch viel milder
im Geschmack. In einer Studie erstellten Wissenschaftlerinnen ein Ranking der
gesundesten Lebensmittel der Welt. Ein Uberraschendes Ergebnis: auf Platz zwei finden
wir den gesunden Chinakohl. Das liegt zum einen daran, dass er sehr kalorienarm ist und
gleichzeitig eine hohe Nahrstoffdichte aufweist.

— Mehr Infos

So kannst du Chinakohl zubereiten:

e als Rohkost-Snack oder Salat

e angebraten in der Pfanne mit Ol

e gekocht in gesalzenem kochenden Wasser

e als gedunstetes Gemuse im eigenen Saft: Gib erst die dicken Rippen und spater die
feinen Blatter in den Topf.

e gedampft im Kochtopf mit Dampfeinsatz oder passendem Kuchensieb bei
geschlossenem Deckel. Das Kochwasser sollte mit dem Chinakohl nicht in
Beruhrung kommen.

e fermentiert

Quelle: Utopia

Unsere Kartoffelvielfalt

Es gab mehrfach die Nachfrage, welche Kartoffelsorten wir in unserer Gemusekiste haben.
Ehrlich gesagt kénnen wir es selbst nicht mehr so genau sagen. Wir bauen die Kartoffeln
zwar nach Sorten getrennt an, beim Sortieren und Einlagern kann aber schon mal was
durcheinander kommen & Insbesondere die Sorten Agria und Sunita sehen sich auf den
ersten Blick ziemlich ahnlich. Die “bunten” Kartoffeln haben wir groBtenteils schon verteilt,
da sie starker vom Kartoffelschorf befallen waren und dadurch nicht so gut lagerfahig sind.
Die Agria ist tendenziell groBer als Sunita und gilt daher oft als optimale “Pommeskartoffel”.
Alle unsere Sorten mit Beschreibung und Foto findet ihr auf unserer Webseite unter
Aktuelles,

Bei der Auswahl unserer Kartoffelsorten achten wir insbesondere auf folgende Kriterien:
e FErtrag und Arbeitsaufwand
e Angepasstheit an die lokalen Gegebenheiten
e Vielfaltigkeit in Farbe, Form, GroBe und Verwendung - also fest- oder
mehligkochend
e Geschmack

Die ausgewahlten Kartoffeln fur 2023 kénnen wir auch bald mit euch teilen. Wir arbeiten
aktuell noch die letzten Feinheiten des neuen Anbauplanes aus.


https://utopia.de/ratgeber/chinakohl-ist-gesund-die-wichtigsten-vitamine-und-naehrstoffe-im-ueberblick/
https://utopia.de/ratgeber/chinakohl-zubereiten-so-schneidest-kochst-und-lagerst-du-ihn-richtig/
https://www.plantage.farm/news/kartoffelvielfalt-sorten-2022
https://www.plantage.farm/news/kartoffelvielfalt-sorten-2022

Rezept der Woche: LINSEN-MOHREN-CURRY

Zutaten
e 150 g rote Linsen
e 2 Mobhren
o 1kleine Zwiebel
e 1Knoblauchzehe
e 1cm dicke Scheibe Ingwer
o 1/2TL Zucker
e 1/2TL Bio-Gemusebruhenpulver (ohne Geschmacksverstarker)
e 1TL gutes Currypulver
e 4-5 Stangel frischer Koriander
e etwa 2 EL neutrales Pflanzendl (z.B. Sonnenblumendl)
e Meersalz

Zubereitung

1. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen sowie fein wurfeln. In einem Topf mit dem
neutralen Pflanzendl bei mittlerer Temperatur farblos anschwitzen.

2. Inzwischen die Mdéhren grindlich waschen und in etwa 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Ebenfalls in den Topf geben und weitere 1-2 Minuten anschwitzen.

3. Die Linsen zusammen mit Zucker, Gemusebrthenpulver und Currypulver unterrthren.
Kurz mit anrdsten, damit die Aromen sich so richtig entfalten kdnnen. Dann alles mit 3/8
Liter Wasser abloschen, ein Mal kurz bei hoher Temperatur aufkochen und bei mittlerer
Hitze ca. 12 Minuten gar kochen.

4. Zuletzt das Curry mit Salz abschmecken und mit Korianderblattern bestreut servieren.
Als Sattigungsbeilage eignen sich z.B. Reis, Kartoffeln oder Chapati.

Das Rezept stammt vom veganen Foodblog Cheap & Cheerful CooRing
(www.cheapandcheerfulcooking.com) aus Berlin. Andi und Lisa présentieren dir auf der
Seite wdchentlich neue pflanzenbasierte Rezepte.
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https://cheapandcheerfulcooking.com/kuerbis-kichererbsen-curry-mit-chapati/
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