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. Neues aus der Géirtnerei

Nebel, Schnee, Matsch im Winter ist es oft
ungemutlich, drauf3en auf dem Acker.
: Und trotzdem mul3 im Freien geerntet
: werden, der Wirsing, Chinakohl, Spi-
: nat und der Griinkohl.
In den Tunneln ist es dann doch ange-
: nehmer. Wenn es sehr kalt ist, stellen
: wir die Gasheizer an, aber nur wahrend
. der Ernte. Wenn die Finger kalt werden

Unsere Bio-Kiise-Produkte
umweltfreundlich verpackt

Liebe Biokistler, da wir in der heutigen Zeit immer mehr
mit Umweltverschmutzung zu kdmpfen haben, zum
Beispiel Mikroplastik in Meerestieren und damit in un-
serer Nahrung, freut es mich Ihnen mitteilen zu kénnen,
dass wir unser altes Kdsepapier, dass aus 50% Plastik be-
steht, gegen ein nachhaltiges Kasepapier austauschen.
Das neue Kasepapier besteht dabei aus 100% Zellulose,
die aus einem FSC®
zertifizierten  Wald
bezogen wird. Da-
bei entstehen keine
Qualitatseinbul3en.
Durch die Erzeu-
gung und Produk-
tion in Europa wird
die Einhaltung be-
zlglich Hygiene,
Nachhaltigkeit und
Umweltrecht  ga-
rantiert. Durch die
wasserlosliche
Sandlasur ist das
Kasepapier feuchtigkeitsresistent und zudem atmungs-
aktiv, was die weitere Kasereifung nicht behindert!
Durch die natlrliche Zusammensetzung des Kadsepa-
piers lasst es sich in sauberem Zustand im Altpapier
entsorgen. Ansonsten Uber die Biotonne.

Ihre Erfahrungen, Anregungen oder auch Kritik Uber
das neue Papier, kdnnen Sie uns gerne per eMail an
moritz@schmaelzle.com mitteilen.

Neu: Umuweltfreundliche Papierverpackung!

kann man sich warmen, einen Tee trinken

und schon wird Feldsalat und Postelein :
weiter geschnitten. :
Die letzten Arbeiten vor dem Frost sind
abgeschlossen. Die Gewdachshduser :
sind abgedichtet, die Bewisserung :
muld geleert werden, Turen verriegelt. :

Jetzt kann der Winter kommen.

(Foto: Georg Schmalzle)

Portulak(Postelein):
Gesund fiir Herz und Arterien

Urspringlich kormmt das kleine Blattgemuise mit dem
eigenwillig nussig-salzig-sauerlichen Geschmack aus
Afrika und Kleinasien. Bei uns geriet Portulak, auch Bur-
zelkraut genannt und unter seinem niederldndischem
Namen Postelein bekannt, nach dem Mittelalter in Ver-
gessenheit - trotz seiner blutreinigenden und heilenden
Wirkung bei Nierenleiden. Wer Portulak geniel3t, versorgt

Portulak wédchst sehr rasch und wird hauptsdchlich im Juli und August geerntet

sich besonders gut mit Kalium, Eisen, Magnesium und
Provitamin A. FUr eine Pflanze ungewdhnlich hoch ist
der Anteil an Omega-3-Fettsduren, ungesattigten Fett-
sauren. Das macht Portulak far Wissenschaftler interes-
sant, die Mittel zur Vorbeugung von Arteriosklerose und
Herzinfarkt erforschen.

Portulak wachst sehr rasch und wird hauptsachlich im
Juli und August geerntet. Winterportulak mit seinen
schisselféormigen Blattern, auch unter den Namen Teller-
kraut, Winterpostelein und Kuba-Spinat bekannt, gibt
es meist in den Wintermonaten bis etwa Ende Februar.
Bei der Zubereitung miussen Sie sparsam mit Salz um-
gehen - Portulak bringt gentigend Eigengeschmack mit.
Verwenden Sie ihn roh im Salat und Quark oder zum
Beispiel kurz geschmort. (Auszug: Schrot & Korn)



Rezept
Festliche Rotkohl-Tarte

Zutaten:

Tarte-Teig

300g Mehl (Typ 550)

150g Butter

75g geriebenen Parmesan
Knoblauchpulver nach Geschmack
1TL gehackten Thymian

Prise Pfeffer gemahlen

1TL Salz

2-3 EL Creme Fraiche

Fullung

75g Butter

1EL Mehl

2-3 Schalotten oder 1-2 rote Zwiebeln
500g Rotkohl

100ml roten Traubensaft

100mI Gemiusebrihe

1EL Balsamico Essig

1EL Zucker

Pfeffer & Salz

1-2 TL gehackten Thymian

1-2 Lorbeerblatter

Prise Zimt

3-4 Wacholderbeeren
Knoblauchpulver nach Geschmack
1 Ei

100mI Sahne

75g Parmesan

schwarzen Pfeffer

50g gehackte Macadamia- oder Pinienkerne

Zubereitung:

Mehl, Butter, Parmesan und Gewdirze in eine Schissel geben und gut verrihren. Nach und nach Creme Fraiche
hinzugeben bis ein homogener nicht zu ,matschiger” Teig entsteht. Kurz ruhen lassen. Zwischen zwei Streifen
Frischhaltefolie ausrollen und in eine gefettete Tarte-Form (24 cm Durchmesser) geben, ruhen lassen. Aus
dem restlichen Teig konnen Platzchen ausgestochen werden um die Tarte damit zu verzieren.

Rotkohl in dinne Streifen schneiden, Zwiebeln in Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwie-
beln anschwitzen, Mehl hinzugeben und braunen. Rotkohl hinzugeben. Kurz mitbraten, dann mit Saft & Briihe
abloschen. Kocheln lassen, mit Gewlrzen abschmecken.

Die Halfte des Parmesans auf den Teig geben. Ei und Sahne mischen sowie restlichen Parmesan und Pfeffer
hinzugeben und gut verquirlen. Wacholderbeeren und Lorbeerblatter aus dem Rotkohl entfernen. Ei-Masse
mit der Kohlmasse leicht vermengen und in die Form geben. Bei 180°C Umluft ca. 15 Minuten backen, aus
dem Ofen nehmen und mit den Platzchen belegen. Macadamia- oder Pinienkerne Uber die Tarte streuen.
Erneut etwa 15-20 Minuten in den Ofen geben.

Dazu passt ein schoner bunter Feldsalat.

Fotos: ©Bio Gartnerei Schmalzle/Mike Burkart; Rotkohl: ©womue/fotolia.com

Schmiyilzle GBR - Hofmattstraf3e 40 - 76547 Sinzheim-Miillhofen %
Telefon 07223-6361 - Fax 07223-6414 - E-Mail bio@schmaelzle.com SCHMALZLE

www.schmaelzle.com - www.alsacebio.fr - www.biovelo.de - www.happybio.de BiolGirtnerei




