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. Neues aus der Géiirtnerei

¢ Jetzt im Frihjahr gibt es viel zu ernten:
© rote und grune Salate, Krauter, Kohlrabi,
Spinat, Mangold, Spargel, Erdbeeren,
¢ und die ersten Schlangengurken.
© Wir pflanzen gerade Zuckermais und
© Zucchini.
Mit dem Traktor hacken wir Blumen-
kohl, Brokkoli, WeiRkohl, Fenchel und
mit der Hand den Staudensellerie.
Die spaten Erdbeeren im Freiland, die wir

Endlich Saisonstart
bei Evdbeer und Spargel!

Nachdem wir unseren Griunspargel aus dem Tunnel
schon Mitte Marz stachen, kdnnen wir jetzt mit der
Ernte der roten Fruchtchen und dem weiflfen Kénig
des Gemtses beginnen.

Wie jedes Jahr erhohen wir den Kistenpreis in der
Spargelzeit bis zu 4 €, damit Sie auch genug Menge
fur ein leckeres Spargelgericht haben.

Falls sie keinen Spargel winschen, geben Sie uns
einfach kurz Bescheid!

im Juni ernten, wurden in Handarbeit von
alten, braunen Blattern und Vogelmiere
befreit. Gegen L3duse in den Gurken :
spritzen wir mit Kaliseife und setzen :
Heerscharen von Riubern ein — wie :
zum Beispiel die sehr aktiven Gall-
mucken. Vor 2 Wochen haben wir
Bohnenbladtter mit Raubmilben auf :
den Erdbeeren verteilt, damit diese die :
Spinnmilben fressen. -

Mauerbienen
Sie fliegen wieder!

Vom Naturschutzbund haben
wir uns wieder Kokons von
Wildbienen gekauft und zu-
schicken lassen, nachdem im
letzten Fruhjahr leider sehr
viele gestorben sind. Aufgrund
des Frostes im Mai sind viele
Bliten erfroren und es gab
damit keine Nahrungsgrund-
lage fur Wildbienen.

Wir haben die Gehornte und
die Rote Mauerbiene gekauft, die im Karton ange-
liefert werden. Diesen stellen wir dann an einen
warmen und sonnigen Ort, gut geschutzt vor Vogeln.
Und dann kann es auch schon losgehen mit der
Befruchtung unserer Brombeeren.

Wildbienen produzieren keinen Honig und bilden
auch kein Volk, sie sind Individuen. Sie sind auch
kleiner als Honigbienen und reagieren damit empfind-
licher auf den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln.

Die ,Gehérnte Mauerbiene”

(Osmia cornuta) Foto: Martin Klatt

Wer sich dafiir interessiert, kann sich am 13.05.2018
(Muttertag) bei einem Spaziergang entlang der
Erdbeeren, dariiber informieren. (siehe Rlckseite)
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Einladung zum Info-Nachmittag
Rundgang zur Erdbeerernte

Liebe Kunden, wir mochten Sie und lhre Freunde/Familie sehr
herzlich zu einem gemutlichen Spaziergang rund um und Uber
unsere Bio-Anbauflachen einladen.

Am Sonntag, den 13.05.2018 um 15 Uhr treffen wir uns in der
Demeter-Gartnerei Schmalzle, Hofmattstr. 40, 76547 Sinzheim
zu einem Glas Fraisseco oder Fruchtsaft. Die FUhrung dauert ca.
90 Minuten (bitte festes Schuhwerk tragen). Unsere leckeren Erd-
beeren dirfen natdrlich direkt vom Acker probiert werden.

Der biologische Landbau sorgt fur gesunde Lebensmittel, gesunde
Boden und ldasst Raum fur die Natur in der Feldflur — wir erklaren
Ihnen die Besonderheiten.

Wir freuen uns auf lhr Kommen,
Moritz Schmdilzle, Gartenbauingenieur,
Georg Schmidlzle, Gértnermeister,
Matthias Schmadlzle, Gartner

Rezeptl ....................................................................................... R e Z ept ..........

Karottencremesuppe vom [ Schmdlzle
mit Wildkréutern

Zutaten: Zubereitung:

500 g Karotten Die Karotten waschen, schilen und in grobe Sticke schnei-
1L Wasser den. Mit 1L Wasser in einen Topf geben, aufkochen lassen
4 EL Gemusebrihe (instant) und 15 Minuten garen.

Pfeffer Die gegarten Karotten anschlieRend mit einem Mixstab
Kerbel, Barlauch purieren. Mit Instantbrihe, Pfeffer, Krdutern und den Hefe-
2 TL Hefeflocken flocken abschmecken. Zum Schluss noch den Schmand
2 EL Schmand unterrdhren.

2 TL Walnusse, gehackt Die Suppe in Teller geben und mit gehackten WalnuUssen
2 TL Petersilie, gehackt und der Petersilie bestreut servieren.

Rezept 11

Béirlauchpesto

Zutaten:

200 g Barlauch

40 g Parmesan, gerieben
40 g Pinienkerne, gerdstet, gerieben
125 ml Olivendl
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Barlauch waschen und gut trocken
schleudern. Mit den restlichen Zutaten
in der Kichenmaschine fein zerkleinern
und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In saubere und sehr heild gespulte Schraubdeckel-
glaser abfullen und im Kihlschrank aufbewahren.
Wenn das Pesto gut geklhlt ist, kann es im Kuahl-
schrank bis zu einem Jahr aufbewahrt werden, da
der Barlauch antiseptisch ist.

Variationen:
Gerne kann man anstatt Pinienkerne Cashew- oder
Macadamianisse (schon gerdstet und gesalzen) benutzen.

Fotos: ©Bio Gartnerei Schmalzle/Mike Burkart, Karotten: ©kovaleva_ka/fotolia.com, BL-Pesto: ©womue/fotolia.com



