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Tagefrischer Spargel aus fruchtbarer Erde

Der erste Spargel ist da!
Liebe Kunden,

wir haben den ersten Spargel gestochen!

Bis Anfang Juni werden wir ab sofort jede Woche fri-
schen Spargel in lhre Biokiste packen und wie jedes
Jahr in der Spargelzeit den Kistenpreis um etwa 2 Euro
tiberziehen.Wenn Sie keinen Spargel wollen, rufen Sie
uns einfach an oder dndern selbst Ihre Kiste im Inter-
netshop nach lhren Wiinschen.

Auf ein Wort zum Thema:

Der Bauer und das Mindestlohn- und
Arbeitszeitgesetz

Das Arbeitszeitgesetz, das schon seit 20 Jahren besteht,
wird nun durch das neue Mindestlohngesetz und den
damit verbundenen Kontrollen durch den Zoll ver-

scharft. Dies stellt uns Gartner und Bauern vor enor-
me Probleme.

Einige Beispiele:
Bei der Heuernte darf an keinem Tag langer als 10 Stun-
den gearbeitet werden. Auch wenn Regen angesagt ist!

Bei der Erdbeerernte darf nur 6 Tage in der Woche
gepfliickt werden. Aber: Wenn es 30°C heiB ist, was

machen wir dann am siebten Tag, am Sonntag? Bei einem
VerstoBB werden Strafen bis zu 500.000 Euro fllig!!!

Jetzt fragen Sie sich: Warum haben die Bauern bei der
Einflihrung des Arbeitszeitgesetzes nichts gesagt?! In
den letzten 20 Jahren wurden bei Kontrollen durch die
Sozialversicherung oder den Zoll Arbeitszeiten von
mehr als 10 Stunden am Tag nie beanstandet, auch nicht
in der Gastronomie und anderen Branchen.

Wir haben unseren Betrieb nun so umorganisiert, dass
wir dem Arbeitszeitgesetz entsprechen. Die Offnungs-
zeiten flr unseren Hofladen mussten gekiirzt werden,
wir mussten mehr Saisonarbeitnehmer einstellen und
einarbeiten, um die Spitzen abzudecken und vieles,
vieles mehr. Trotzdem hoffen wir, dass es noch Verin-
derungen am Mindestlohngesetz gibt, gerade bei der
Arbeitszeit in der Hochsaison von Mai bis Juni, wenn
das Unkraut doppelt so schnell wichst wie im Friih-
jahr,wenn Erdbeeren wahnsinnig schnell rot werden

und geerntet werden miissen. Fortsetzung auf Seite 2

Unsere Hofladen-Verkaufszeiten

Freitag [2-18 Uhr

Auf dem Wochenmarkt in Rastatt
Samstag 8-13 Uhr

Auf dem Wochenmarkt
am Gutenbergplatz
in Karlsruhe

Samstag 7-13 Uhr
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Fortsetzung von Seite |:
Der Bauer und das Mindestlohn- und Arbeitszeitgesetz

Beim Mindestlohngesetz ist fiir uns Landwirte, die ab
Hof vermarkten, nicht der gestiegene Arbeitslohn das
Problem, da der héhere Preis an den Verbraucher wei-
tergegeben wird.

Ob das real marktbeherrschende Lebensmittel-Kartell
in Deutschland — bestehend aus den vier groBen Super-
marktketten, die 85 Prozent der Umsitze an Lebens-
mitteln abdecken — dies zuldsst oder dann billiges Obst
und Gemiise aus dem Ausland importiert, wird sich
noch zeigen.

Werden die Kosten allerdings auf die Riicken der Obst-
und Gemiisebauern abgewilzt, wird sich unsere
Landschaft verandern. Zum Beispiel in Oberkirch, wo
viele hundert Obstbauern Beerenobst anbauen, wer-
den viele kleine Betriebe schlieBen miissen. Es wird
mehr Monokulturen, wie zum Beispiel Mais, aber keine
bliihende Vielfalt an Kirschen, Apfeln, wilden Streuobst-
wiesen usw. mehr geben.

Mein Tipp: Fahren Sie mit dem Fahrrad durch diese
bliihenden Landschaften, solange es sie noch gibt, keh-
ren Sie im Braustiibl in UIm bei Oberkirch ein und
trinken Sie einen Ulmer Maibock auf lhre Gesundheit!

Nachrichten aus der Gartnerei

Wir ernten Krauter: Petersilie glatt und kraus, Korian-
der, Dill und Bérlauch.

Schone Salate: Eichblatt und Batavia, jeweils griin und rot,
sowie Kopfsalat.Alle Salate schneiden wir knackig frisch
aus unseren Folientunneln.

Gepflanzt haben wir schon: Schlangengurken, Minigur-
ken, Tomaten, Cocktailtomaten, Basilikum, Brokkoli,
Kohlrabi, WeiBkohl, Bundzwiebel, Blumenkohl und Stau-
densellerie.

Wir erwarten die ersten Erdbeeren ab dem 25. April!

lhr

% Bl

Georg Schmalzle, Gartnermeister

Rezepte, Tipps & nfos

Rezept: Kohlrabi-Bratlinge mit frischem Koriander

Zutaten

150 g Griinkern geschrotet
100 g Dinkelmehl

300 ml Gemiisebriihe

| Zwiebel

| Knoblauchzehe

| Ei

2 Kohlrabi

Ol zum Anbraten

Salz & Pfeffer

| Bund frischer Koriander
frischer Ingwer

Paprika- und Currypulver

nach Belieben noch frischer oder getrockneter
Basilikum

= Die Gemiisebriihe aufkochen, vom Herd nehmen
und den Griinkernschrot hinzugeben. Etwa 10
Minuten quellen lassen. Zwischenzeitlich Zwiebel
und Knoblauch fein hacken. Die Kohlrabis klein
schneiden. Bis auf das Dinkelmehl alle Zutaten mit
dem gequollenen Griinkernschrot vermengen.
Nach und nach das Dinkelmehl hinzufiigen, bis es
eine simige lockere Masse gibt. Aus dem Teig nun
die Bratlinge formen und in einer Pfanne in heiem
Ol jede Seite ca. 3 Minuten lang braten.

= Dazu passt herrlich ein erfrischender bunter
Sommersalat. Guten Appetit!



