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CEMUSEDRIEF

Die Obstlieferung ist da!
Alle, die auch Sudfruchte
zur Gemusekiste zusdtzlich
buchen mochten, finden

HIER die Infos.

ERNTE DER WOCHE

Tomaten®

ggf. Gurke”

Zucchini
Stangensellerie

Lauch oder Zwiebeln™
Thai-Basilikum®

Vom Biohof Zielke:
e Salat
e Mohren
e Bohnen statt Gurke

" biozyklisch-vegan
" in Umstellung auf den biozyklisch-veganen Anbau

— Konstruktives Feedback geben zum Ernteanteil (KW 32)
— Letztes Feedback ansehen (KW 31)



http://www.plantage.shop
https://docs.google.com/forms/d/15wII0mZbyU0ESZk-Xvn-aeTRBZn-5ZxP46DVtfe9Nk4/edit
https://docs.google.com/forms/d/1sJA0idXropU_PfljT4Ih9U5gTNOHCOqWTEqHkse3JeA/viewanalytics

Aktuelles

Liebe Genoss:innen,

beim Mitmachtag am vergangenen Samstag haben uns 10 Menschen tatkraftig
unterstutzt. Zusammen mit Gartner Jan-David und Office-Praktikantin Paula haben
wir die Méhren auf dem neuen Acker vom Unkraut befreit. Die Melde stand dort
schon ziemlich hoch, aber wir sind gut vorangekommen und haben den ganzen
Satz geschafft. Vielen lieben Dank fur eure Mithilfe! Die

nachste Gelegenheit, Acker-Luft zu schnuppern, bietet

sich am Samstag, 27. August. Die Mitmachtage sind nicht

nur tolle Moglichkeiten sich kennenzulernen und eine

schone gemeinsame Zeit auf dem Acker zu verbringen,

sondern sind fur unser Team auch eine Entlastung und

fester Bestandteil einer solidarischen Landwirtschaft.

HIER findet ihr alle Infos zum Mitmachtag und wie ihr

euch anmelden konnt. Wir freuen uns auf euch!

AuBerdem mochten wir euch nochmal ganz herzlich zum diesjahrigen groBen
Erntefest am 10. September einladen. Wir wlrden uns freuen, dieses Jahr ganz
viele Genossinnen auf unserem Acker begruBen zu durfen und mit euch
gemeinsam die bisherige Ernte und den Startschuss fur die Erntezeit im Herbst zu
feiern. Euch erwartet ein buntes Programm aus Mitmachaktionen, Fihrungen und
Workshops fur GroB und Klein. Ein Lagerfeuer darf naturlich auch nicht fehlen und
wir planen dieses Jahr einen FoodTruck am Start zu haben, der aus unserem
Gemuse leckere Kreationen fur euch zaubert. Das Erntefest ist die allerschdnste
Gelegenheit, neben unseren Mitmachtagen den Ort, wo euer Gemuse wachst
hautnah zu erleben. Dazu gibt es eine tolle Gemeinschaft, Austausch mit anderen
Mitgliedern und dem PlantAge Team. Also nicht verpassen! Wer zur
Mitmachaktion am Vormittag dabei sein mochte, kann sich HIER dafur anmelden.

Momentan pflanzen wir die letzten Kulturen im Freiland, z. B. Endivie und Rucola.
Ansonsten kampfen wir uns durch die Ernte, bewassern fleiBig aufgrund der Hitze
und versuchen, Unkraut zu entfernen wo es noch geht.

Schwitzige GruBe Ndéchste Veranstaltungen:
Euer PlantAge Team Mitmachtag am 27. August

Mitmachtag & groBes Erntefest am 10. September

immer von 10-16 Uhr, Erntefest open end


https://www.plantage.farm/veranstaltungen/mitmachtag-juli
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdIxRjghqZZoYDDFmYvpDidzZTNcQSNmNl8y9dreMGbBbHu0w/viewform
https://www.plantage.farm/veranstaltungen
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdIxRjghqZZoYDDFmYvpDidzZTNcQSNmNl8y9dreMGbBbHu0w/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdIxRjghqZZoYDDFmYvpDidzZTNcQSNmNl8y9dreMGbBbHu0w/viewform

Teamsache: Alan

What brought you to PlantAge?

| really like being outside so a job that allows me
to work in nature is great for me. That's why |
came to work at PlantAge.

What are your tasks/responsibilities?

| take care of the watering system and work on
the field.

What motivates you?

| really like learning new things so constant
improvement of my skills is what motivates me.
What is your favorite place at PlantAge?

My favorite place is machinehall because there | can find everything that | need.

Gemiisetipps: Krauter

Trocknen:

Das Grandiose an Krautern: Man kann sie hervorragend trocknen. Mit “harten”
Krautern wie Rosmarin, Salbei, Thymian klappt das zu jeder Jahreszeit, auch wenn
bei im Winter gekauften StrauBchen mal was Ubrig bleibt, bei Zimmertemperatur
oder auf der Heizung (riecht auch fantastisch). Bei weichen Krautern mit hdherem
Wassergehalt (Basilikum, Petersilie, Dill, Liebstockel, ..) geht das im Sommer super
in der Sonne oder mit einem Dérrautomaten, der energiesparend auf niedriger
Temperatur schonend trocknet.

Wirze:

Harte Krauter wie Rosmarin, Thymian, Oregano, Salbei werden mitgekocht,
weiche wie Petersilie, Dill, Koriander, Liebstockel, .. erst am Ende der Kochzeit
hinzugeben.

Verwertung:
Weiche Krduter (Basilikum, Petersilie, Koriander, Dill, Liebstéckel, Minze,
Schnittlauch, Bérlauch, Zitronenverbene, Kerbel):
e Zu Pesto/ Saucen/ Dips verarbeiten (super fur leicht welke Blatter, die so
nochmal weiter gelagert werden kdnnen)
e Smoothies beigeben (besonders gut: Basilikum, Zitronenverbene, Melisse,
Minze)
e Als Beigabe zu Aufstrichen und (pflanzlichem) (Frisch-)Kase
e FUr Fullungen, z. B. fur Pasta
Harte Kréuter (Thymian, Rosmarin, Salbei, Oregano, Majoran, Estragon):
e Zu Ofengemuse, Kartoffel- und Gemusegerichten, in Saucen
Zu Ofentomaten, in Eintopfen
Zu geschmortem Steinobst
Salbei: frittieren und als Topping auf Gerichten verwerten
Als Beigabe zu selbst gebackenem Brot/ Foccacia/ Brotchen/ Grissini



Rezept der Woche: Cremige Salatsuppe

Eine leichte Suppe, geeignet - auch kalt - als Sommergericht oder Vorspeise. Sie
lasst sich gut aus allen "muden” Salatresten und/ oder Blattspinat zubereiten, die
dringend verarbeitet werden sollten. Die Zugabe von (Fruhlings)-Zwiebeln und
frischen (gern auch "muden”) Krautern wie Petersilie und Basilikum sorgt fur
herzhaftes bzw. frisches Aroma, das gut zur leicht bitteren Salatnote passt. Die
Suppe schmeckt aber auch ohne diese Zugaben. Fur Cremigkeit sorgt Tahina, das
funktioniert Ubrigens ebenso gut mit einem anderen Nussmus.

Zutaten fur 2 Portionen:
e 2 oder 1 kleiner Salatkopf oder 2-3 Handvoll Pflucksalat/ Blattspinat
Y2 Zwiebel oder 1 kleines Stuck Lauch oder 1-2 Fruhlingszwiebeln (optional)
3 EL Bratol oder Olivenol
Einige grob gehackte Stiele Petersilie oder etwas grob gehackten frischen
Basilikum (optional)
3-4 EL Tahina (Sesampaste)
Salz
1 Schuss Saure (Essig oder Zitronensaft)
1 Prise Zucker oder 1 TL Sirup nach Bedarf

Zubereitung:

1. Vom Salatkopf die auBeren Blatter entfernen. Den Salat in die einzelnen
Blatter teilen, waschen, trockenschleudern und in grobe Streifen
schneiden. Falls verwendet, die Zwiebel schalen, Lauch oder
Frahlingszwiebel putzen, waschen und alles grob hacken.

2. Das Ol in einem mittelgroBen Topf erhitzen und den Salat sowie, falls
verwendet, Zwiebel, Lauch, oder Fruhlingszwiebel und die Krauter darin
2-3 Minuten anbraten. Mit Wasser aufgieBen sodass alles gerade gut
bedeckt ist, und 5 Minuten kocheln lassen.

3. Mit Tahina in einem Standmixer oder mit dem Stabmixer in einem hohen
Ruhrbecher zerkleinern. Mit Salz und Saure (Essig oder Zitronensaft)
wurzen. Falls der Geschmack zu bitter ist, etwas suBen.

Tipps:

Einlage: Als Einlage passen gut Croutons aus altbackenem Brot oder in der Pfanne
gerdstete Samen oder Nusse (z. B. Kurbiskerne, Sesamsamen, Sonnenblumenkerne).
Zero-Waste-Variante: Mit Resten, wie z. B. einer vorgekochten Kartoffel oder einigen
Loffeln gekochter Hulsenfrichte, puriert, wird die Suppe samiger und sattigender.

Die Tipps, Informationen und Rezepte stammen von der Koéchin und Autorin Sophia Hoffmann
(www.sophiahoffmann.com), noch mehr davon gibt es in ihrem Btichern ,Zero Waste Kiiche" und ,Die
kleine Hoffmann: einfach intuitiv kochen lernen” (ZS Verlag)
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