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Liebe Kunden, liebe Freunde
des biologischen Anbaus

hier unsere Infos zu dem Zeitungsartikel in der Frank-
furter Allgemeinen Sonntagszeitung (FAS) vom 4.9.2016,
nachzulesen unter: http://shortlinks.de/pd5k

Im Juli 2014 berichteten wir das erste Mal auf unserer
Website und im Hof-Info liber die Verunreinigung von
Grundwasser mit PFC durch konventionelle Betriebe.
Es hat {iber zwei Jahre gebraucht, bis endlich eine iiber-
regionale Zeitung sich diesem Thema annahm.

Wir gratulieren Patricia Klatt, der Autorin des Beitrags in
der FAS, zu ihrem gelungenen Artikel, auch wenn er et-
was zugespitzt werden musste, um relevant fiir diese
bundesweite Sonntagszeitung zu sein. Was die Behorden
Gutes getan haben und was im Artikel nicht erwéhnt
wurde, dazu gleich mehr.

Fiirs Protokoll:

Wir haben keinen Kompost mit Papierschlamm geschenkt
bekommen oder auf Flachen aufgebracht. Papier und
Klarschlamm war und ist im Bio-Anbau schon immer
verboten. Unsere Boden sind sauber!

Wir fiihren regelmiBig eigene Gemiise-Analysen durch,
unsere GroBhandler-Kunden — wie Edeka und Alnatura —
verlangen das von uns.

Wenn sie auf unsere Homepage gehen unter Aktuelles/
Neuigkeiten konnen sie sechs neue PFC-Analysen zu
unserem Gemiise lesen. Die Ergebnisse sind alle unter
der Nachweisgrenze.

Diese Analysen wurden im Vorerntemonitoring des
Landwirtschaftsamtes von einem Mitarbeiter der LTZ
gezogen, sie sind amtlich. Leider wurde dieses Verfahren
der Behorden zur Sicherung der landwirtschaftlichen
Produkte in dem FAS-Artikel nicht erwahnt. Mehr als
100. 000 Euro werden dazu jedes Jahr aufgewendet, um
Produkte, die PFC enthalten, friihzeitig vor der Ernte
vom Markt zu nehmen, aber auch wihrend der Ernte
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Giartnermeister Georg Schmalzle

wird dieses Verfahren durchgefiihrt. Man muss nur bei
der LTZ anrufen und schon bekommen wir kostenlos
unser Gemiise analysiert.

Wie Sie auf unserer Homepage sehen konnen, fiihren
wir etwa jedes halbe Jahr eine Analyse unseres Bereg-
nungswassers durch. Unser Beregnungswasser ent-
spricht Trinkwasserqualitdt und darf unbeschrankt zur
Beregnung verwendet werden.

Obwohl unser Brunnen eine sehr gute topographische
Lage hat, das heif3t, er liegt nur am Rand von unterirdi-
schen PFC-Grundwasser-Strémungen, kénnen wir uns
nicht ausruhen. Denn wir wissen nicht, was noch auf uns
zuflieBt, und nicht, ob die Werte steigen werden.

Deshalb haben wir sieben Probebohrungen im Umkreis
von |,1 Kilometer in elf Meter Tiefe in Auftrag gegeben,
die uns 10.000 Euro kosten. Eine davon am Rande eines
Naturschutzgebietes war erfolgreich, weil dort kein Zu-
fluss von PFC mehr stattfinden kann. Wir sind dabei,
dieses Land zu erwerben. |, km Leitung miissen gelegt
werden, dazu dicke Alu-Stromkabel, Kosten ca. 80.000 Eu-
ro. Wir werden dieses Projekt erfolgreich zu Ende >>
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Rezepte, Tipps & fos

>> bringen. Dann kénnen wir auf zwei Brunnen zuriick-
greifen.

Auch mit Aktivkohlefilterung habe ich mich beschiftigt,
da ein benachbarter Zierpflanzenbetrieb damit PFC
herausfiltert. Es funktioniert erstaunlich gut. Auch drei
Pilotprojekte zur Aktivkohle-Filterung, bezahlt vom
Landwirtschaftsamt (Kosten 20.000 Euro je Projekt),
sind erfolgreich abgeschlossen. Eines davon wurde

bei Demeter-Gartner Christoph Decker gemacht. Ab-
schlieBende Bewertungen stehen aber noch aus.

Am Montag war der baden-wiirttembergische Landwirt-
schaftsminister Peter Hauk in der Region. Auf meine

Frage, ob in Zukunft Zuschisse fiir Aktivkohlefilteran-
lagen bezahlt werden wiirden, antwortete er mit ja.

Eine PFC-freie Zukunft® wiinscht lhnen/Euch

e

Georg Schmalzle, Girtnermeister

* ohne Teflonpfannen, Outdoorjacken, Arbeitsschuhe, Hoch-
glanzbroschiiren, Photopapier, Recyclingpapier, Silikon, Zelt-
planen, Outdoorhosen, Hiite, Wildlederstiefel, Schuh-Imprég-
niermittel, Mondraketen und anderes unniitziges PFC-Zeug.

Rezept: Auberginen Marmaris

Kalte Vorspeise aus Auberginen und Tomaten

Zutaten

| Aubergine

4 Tomaten

| Bund Friihlingszwiebeln

Knoblauch nach Bedarf

glatte Petersilie

eine Peperoni oder ein |/4 einer Habanero
| Essloffel Tomatenmark

Salz und Pfeffer

Gewiirzmischung fiir Gyros

Saft einer 1/2 Zitrone

= Die Auberginen waschen und den Stiel wegschnei-
den. Dann in fingerdicke Scheiben schneiden und
etwa |0-15 Minuten in stirkerem Salzwasser, dem
etwas Zitronensaft zugesetzt wurde, ziehen lassen.
Mit einem Teller beschweren, damit die Scheiben
auch wirklich vom Salzwasser umhiillt werden. Dann
abspiilen und trocken tupfen. Dieser Prozess zieht
die Bitterstoffe aus dem Gemiise. Mit Kiichenkrepp
trocken tupfen.

= Nun werden die Auberginen in Wiirfel geschnitten
und in heiBem Ol (Holzléffelprobe vorher machen:
Wenn der Stiel eines eingetauchten Holzloffels
spontan sprudelnde kleine Blasen verursacht, hat
das Ol die richtige Temperatur) schwimmend (!)

ausgebacken (evtl. in 2-3 Etappen), bis sie eine gold-
braune Farbe angenommen haben. Mit einer Schaum-
kelle herausholen und auf reichlich Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

= Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Den Knob-
lauch abziehen und hacken. Die Peperoni hacken.
Die Tomaten ebenfalls grob wiirfeln.

= Tipp: Uns schmeckt es, wenn unter den Tomaten
auch abgetropfte Dosentomaten sind. Sehr gut
schmeckt es auch, wenn 2-3 fein geschnittene ge-
trocknete Tomaten mit verwendet werden. Das
Verhiltnis Aubergine zu Tomate sollte im Mengen-
Verhiltnis 1:3 bis 1:4 sein. Naheres regelt der per-
sonliche Geschmack.

= 2-3 EL vom Ausbackél in eine beschichtete Pfanne
geben und die Zwiebeln mit dem Knoblauch zuge-
deckt etwa 5 Minuten hell-goldgelb anschwitzen, ab
und zu umriihren. Die Tomaten und die Auberginen
zufiigen und wiirzen. Alle Zutaten gut vermischen,
aufkochen lassen und etwa 10-15 Minuten bei klei-
ner Hitze offen schmoren. Wer mag, kann noch wei-
tere Krauter zufligen, z.B. gehackte Blattpetersilie
(schmeckt sehr gut, mitschmoren lassen) oder etwas
frischen Dill (erst zum Schluss zufiigen).

= Nochmals mit Salz (evtl. mit Rauchsalz) und Pfeffer
abschmecken, abkiihlen lassen und tiber Nacht im
Kihlschrank ziehen lassen.

= Als kalte Vorspeise servieren. Dazu passt aufge-
schnittenes Baguette.



