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Nachrichten aus der Armut und Chancenlosigkeit erleben. Dem Kura-
oe . torium von Plan International steht der bekannte

Gartnere’ ehemalige Fernsehmoderator Ulrich Wickert vor.

Der unerwartete Wintereinbruch hat auch fiir uns Wir hoffen, so auch in ihrem Sinne gehandelt zu

Folgen: Der Eichblattsalat im Gewiachshaus ist haben.

erfroren, der Feldsalat wachst nur langsam und ist

deshalb zur Freude unserer Kunden schén klein. Gisela und Georg Schmalzle

Wirsing, Griinkohl, Lauch und Spinat konnen bei und das ganze Team

Frost nicht geerntet werden.

Ein Vorteil hat das Wetter, es bremst uns aus und das -
Leben ist geruhsamer und besinnlicher. Unsere Hofladen-Verkaufszeiten

Freitag [2-19 Uhr

Auf dem Wochenmarkt
am Gutenbergplatz
in Karlsruhe

Ein Jahr geht zu Ende....

Wir bedanken uns, liebe Gemiisekistler, fiir die Donnerstag  7-13 Uhr
Treue und IhrVertrauen. In der Zeit vom 25. De- Samstag 7-13 Uhr
zember bis zum 9. Januar 2010 haben wir Betriebs-

ferien,ab dem 10. Januar 201 | sind wir wieder fiir
Sie da.

Kunden, die 14-tigig beliefert werden, bitte lhre Georg
Lieferwochen beachten: es kdnnte sein, dass Sie Schmalzle
erst in KW 3 wieder beliefert werden.

Wir wiinschen lhnen eine schone erholsame

Weihnachtszeit und einen guten Rutsch ins neue Bioland® .
Jahr 2011. Obst & Gemiise

Wie im vorigen Jahr, haben wir uns entschlossen an-
stelle eines Weihnachtsgeschenkes eine Summe an

Plan International e.V. zu spenden. Am Donnerstag den 23
Das internationale Kinderhilfswerk Plan International Am Donnerst, ’ :
finanziert Patenschaften fiir Kinder, die in einem Und dann Wiede;-
Entwicklungsland geboren sind und dort lebenslange am samstag, den

08.01.20] .
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Rezepte, Tipps & Infos

Rezepte:
Weihnachtlicher Griinkohl
Zutaten

2 Kopfe Griinkohl

240 ml Hihnerbriihe

2 EL Butter

240 ml Sahne

| Prise Rohrzucker

Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

® Griinkohl putzen, die Blitter voneinander tren-
nen, die Stielenden heraus und abschneiden, kalt
abspiilen und gut abtropfen lassen. In eine groBe
Pfanne geben und den Hiihnerfond angieBen, bei

Mittelhitze ca. |0 Minuten kdcheln, bis die Flissig-
keit fast ganz verdampft ist.

® Die Butter unter Riihren zufiigen und weitere
2 Minuten unter Riihren kochen.

® Die Sahne angieBen, den Zucker sowie Salz und
Pfeffer beigeben und nochmals 6 bis 8 Minuten
kochen lassen, dabei gelegentlich umriihren, damit
sich nichts am Pfannenboden ansetzt.

m Sehr heil3 servieren.

wLinda® ist wieder da!

Die gelbfleischige, schmackhafte Kartoffel mit dem
leckeren Aroma feiert ihr Comeback. Das Bundes-
sortenamt in Hannover hat im Februar 2010 pro
,Linda* entschieden: Sie wieder zugelassen und
wird in der deutschen Liste fiir Pflanzkartoffeln
gelistet. Somit kann Linda als deutsche oder euro-
paische Kartoffelsorte unbegrenzt als Pflanzkar-
toffel in den Handel gebracht werden. Ende 2004
hatte die Firma Europlant die eigentlich bis 2009
laufende Zulassung fiir die Kartoffelsorte Linda
zuriickgezogen. Das Verschwinden der friiheren
Lieblingskartoffel der Deutschen |6ste bei Bauern
wie Verbrauchern Proteste aus. Der Freundeskreis
,Linda“, angefiihrt von Landwirt Karsten Ellenberg
aus Barum (Kreis Uelzen) nahm letztlich erfolg-
reich den Kampf gegen die aus wirtschaftlichen
Griinden (Auslaufen des alleinigen Vermarktungs-
rechts) erfolgte Entscheidung von Europlant auf.
Auch der Bioland-Betrieb Schmilzle bietet die
,Linda*“ zum Verkauf an.Wir beziehen die ,,Linda“
vo Bioland-Bauer Hubert Merz aus NeuluBheim
bei Karlsruhe.

Griinkohl-Auflauf

Zutaten

| Glas Griinkohl

250 ml Fleischbriihe

500 g Pellkartoffeln

200 g Kase (Gouda)

4 Mett-Wiirstchen

250 g Sahne

2 Ei(er)

m Die Mettwiirstchen in Scheiben schneiden und
etwas anbraten und mit dem Griinkohl und den
Kartoffeln in eine Auflaufform schichten. Zwischen-

durch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Fleisch-
briihe mit Sahne und Ei verschlagen und wiirzen.

m Den Auflauf dann mit dem geriebenen Kise be-
streuen und bei ca. 200 Grad 45 Min. garen.

Georg Schmadlzle (li.) mit einigen der Iffezheimer Schiiler

Es hat lecker geschmeckt

Im Oktober hatte die Klasse 4a der Iffezheimer
Astrid-Lindgren-Schule unsere Bioland-Girtnerei
besichtigt. Den Kindern hat es so gut gefallen, dass
sie uns einen Brief geschrieben haben, darin heif3t es:
,»,Die Flihrung war spannend und hat uns gut gefallen.
Es war schon, dass wir alle Geridte anschauen durf-
ten. Das Gewichshaus mit den Himbeeren hat uns
am besten gefallen. Sie haben uns lecker geschmeckt.
Es hat uns auch richtig Spa3 gemacht, den Spinat
einzupflanzen. Aus den Kiirbissen haben wir an
Halloween gruselige Gesichter geschnitzt und viele
Kinder haben sich dariiber gefreut®.



