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Liebe Kunden,
das Wetter macht Kapriolen, so dass wir am 15. De-
zember noch frische, leckere Himbeeren pflücken
konnten. Der wärmste November seit Beginn der
Wetteraufzeichnung.Wo soll das alles enden? Gibt es
jetzt regelmäßig jedes Jahr „Weihnachtshimbeeren“? 

Was dem Himbeergenießer seine Freude, ist dem
Feldsalatbauern sein Leid. So mussten wir dieses Jahr
2 Tonnen Feldsalat einfräßen, weil eben der Novem-
ber/Dezember zu warm war. Die „Weihnachtsernte“
an Feldsalat mussten wir am 8. Dezember abschlie-
ßen. Da war der Feldsalat schon zu groß, gelb oder
hatte zu viele faulige Blätter. Zu Weihnachten gibt es
dann die für Ende Januar geplante Ernte. Und irgend-
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wann, wahrscheinlich im Februar, wird es sehr wenig
Feldsalat zu sehr hohen Preisen geben, weil es dann
in Deutschland zu wenig gibt.

Wir wünschen Ihnen frohe Weihnachten und einen
Guten Rutsch ins Neue Jahr 

Georg Schmälzle 

Unsere Hofladen-
Verkaufszeiten:

Di. u. Mi. 09-13 Uhr
Freitag 9-13 Uhr

14-19 Uhr
Samstag 09-13 Uhr

Biolandgärtnermeister Georg Schmälze beim Himbeeren 
pflücken im Dezember Foto:Wolfgang Breyer



Wochenmarkt am 30.12.06 –
Wir sind da! 

Auf dem Gutenbergplatz in Karlsruhe 
sind wir dieses Jahr vor Silvester auf dem
Wochenmarkt.

Wer sich noch für Silvester mit frischen
knackigem Feldsalat und leckerem Obst 
eindecken will, wir sind für Sie da: Am
Samstag, 30.12.06 in Karlsruhe.

Rezepte, Tipps & Infos

1 Wirsing (ca. 1000 g)
Salz
100 g geräucherter, gewürfelter Schinkenspeck
2 El Butter
200 g Crème frâiche oder Sahne
schwarzer Pfeffer
geriebene Muskatnuss

■ Den Kohl putzen und vierteln. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen lassen und
die Wirsingblätter in Streifen schneiden.

■ Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Speckwürfel darin glasig braten.
Die Wirsingstreifen zu den Speckwürfeln geben
und etwas schmoren lassen.

■ Mit der Crème fraîche oder der Sahne übergie-
ßen und in der zugedeckten Pfanne 10 Minuten
bei mittlerer Hitze dünsten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Rezept: Wirsing in Rahmsauce

Betriebsferien

Liebe Gemüsekistler,

wir haben Betriebsferien vom 23.12.06
bis zum 7.01.07.

Der Hofladen ist in dieser Zeit eben-
falls geschlossen.

Wir wünschen Ihnen eine Frohe
Weihnacht und ein Gutes Neues Jahr.

Für die Lieferungen nach unserem Urlaub,
möchten wir Sie bitten (je nach Witterungs-
lage) eine Decke zum abdecken der
Gemüse- u. Obstkisten bereitzustellen.


