
KW 7

● Zwiebeln
● Feldsalat*
● Grünkohl
● Kartoffeln

Von Biohof Zielke:
● Weißkohl
● Pastinake

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

→ Konstruktives Feedback geben zum Ernteanteil (KW 6)
→ Letztes Feedback ansehen (KW 5)

https://forms.gle/k1wX4gpPdLPb2fLf6
https://docs.google.com/forms/d/1wME0XfG7uxK02vvWO1x0xOaq9eR7MOVt-1Sf5WUwHVY/viewanalytics


Aktuelles
Liebe Genoss:innen,
Besser spät als nie: Mitte Februar möchten wir dann doch noch unsere
monatliche Termin- und Gemüse-Übersicht einführen. Diese findet ihr ab
sofort zum Monatsbeginn im Gemüsebrief (Seite 3). Darin findet ihr eine Info zu
unseren Veranstaltungen und besonderen Lieferterminen von Obstkiste
(biozyklisch-vegan aus Griechenland) und Obstzeit (regionale und saisonale
Obsttüte aus Brandenburg), sowie eine Liste der Gemüsekulturen aus eigenem
Anbau frisch vom Feld oder aus dem Lager.

Die Bio-Branche ist in Bewegung. Schon seit zwei Jahren merken wir, dass es
schwieriger wird neue Mitglieder für unsere Solawi zu finden und
bestehende zu halten. Als wir 2019 starteten, fanden parallel die ersten Fridays
For Futures statt und viele beschäftigten sich mehr als zuvor mit der Frage, wo
unsere Lebensmittel herkommen und welchen Einfluss sie auf Klima und
Umwelt haben. Während Corona war das Bewusstsein für regionale
Lebensmittel und die Unterstützung von Kleinunternehmen und lokalen
Landwirt:innen sehr groß. Doch Kriege, Inflation, Rechtsruck und die
Langzeitfolgen der Pandemie bedrücken unsere Gesellschaft heute.
Unsere wöchentliche Kistenanzahl liegt momentan konstant bei 750 (wie
zuletzt im Jahr 2021). Unsere optimale Betriebsgröße liegt bei 800-850
Ernteanteilen wie im Jahr 2022. Dafür sind unsere Lager, Maschinen, Flächen
und Teamgröße ausgelegt. Im Jahr 2023 haben wir diese Zahl jedoch nicht
mehr erreichen können. Das sind natürlich auch Einnahmen, die der
Genossenschaft fehlen.
Wir fragen uns also nun, wie es langfristig weitergeht. Ist das Angebot von
Ernteanteilen mit festgeplanten Kulturen mit Jahresvertrag noch zeitgemäß?
Oder müssen wir neue Wege gehen, um weitere Menschen mit unserem
Gemüse zu erreichen? Wir machen uns viele Gedanken dazu und haben einige
Ideen, wie wir zusätzlich zur Solawi-Erntekiste weitere Angebote und
finanzielle Standbeine für die Genossenschaft aufbauen könnten. Dabei ist es
uns wichtig, euch in diesen Prozess einzubeziehen und informiert zu halten.
In diesem Zusammenhang (und anlässlich der Gemüseplanung für 2024)
erwarten euch in den kommenden Wochen eine oder mehrere Umfragen,
über die ihr eure Ideen, Feedback und Fragen einbringen könnt. Gemeinsam
möchten wir die Genossenschaft PlantAge zukunftsfähig nach den
Bedürfnissen der Gemeinschaft gestalten und entwickeln.

Euer PlantAge-Team
Nächste Veranstaltungen:

Kinoabend “Bauer unser” am 21.02. Um 19 Uhr→ Tickets

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfOXYsn2E7oghpzT7SciZP5Kg7HIuckrrsSN8Tl9EI3UhcVLg/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSett4ObEDMGuaWdO-SvAl1k25hkUtgkL7Td81Awjea9b17mDg/viewform?usp=sf_link
https://www.plantage.farm/veranstaltungen
https://acudkino.de/Programm/bauer_unser_billige_nahrung_-_teuer_erkauft/8526/53665


Gemüse Tipps: Pastinake
Pastinaken verfügen über eine Reihe wertvoller Nährstoffe: Sie sind reich an
Vitamin C, Vitamin E, Folsäure, Kalzium und Kalium.

Pastinaken schälen – ja oder nein?:
Es ist nicht zwingend notwendig, die Pastinaken zu schälen. Im Gegenteil: Da
direkt unter der Schale viele Vitamine und Aromen sitzen, lohnt es sich, die
Schale dran zu lassen. 
Pastinaken putzen: Pastinaken lassen sich ganz einfach mit einer
Gemüsebürste putzen. Befreie sie bloß von groben Erdresten. Waschen
brauchst du die Pastinaken nur, wenn du sie roh verzehrst, oder wenn sie sehr
erdig sind.

Kochst oder backst du sie, erhalten sie eine eher weiche Konsistenz, genau wie
Kartoffeln. Schneidest du sie in dünne Scheibchen, kannst du sie hingegen
kross anbraten oder zu Chips verarbeiten. In jedem Fall passen Pastinaken sehr
gut zu anderem Wurzelgemüse wie Petersilienwurzel, roter Bete, Karotten,
Kartoffeln und Süßkartoffeln. Zu deftigen vegetarischen oder veganen Braten
oder Seitan-Gulasch passen Pastinaken aber ebenso gut.

Die Tipps, Informationen und Rezepte stammen von der Köchin und Autorin
Sophia Hoffmann (www.sophiahoffmann.com).

https://utopia.de/ratgeber/vitamin-c-ascorbinsaeure/
https://utopia.de/ratgeber/vitamin-e-tocopherol/
https://utopia.de/ratgeber/folsaeure-folat-folsauremangel/
https://utopia.de/ratgeber/calcium-kalzium-calciummangel-calciumgehalt/
https://utopia.de/ratgeber/kalium/
https://utopia.de/ratgeber/kartoffeln-kochen-salz-pellkartoffeln-wissenswertes-zu-dauer-und-naehrstoffen/
https://utopia.de/ratgeber/rote-bete-einlegen-grundrezept-und-leckere-variationen/
https://utopia.de/ratgeber/karotten-und-ihre-naehrwerte-vitamine-kalorien-und-mehr/
https://utopia.de/ratgeber/suesskartoffeln-roh-essen-was-dafuer-und-was-dagegen-spricht/
https://utopia.de/galerien/seitan-rezepte-vegane/
http://www.sophiahoffmann.com/


Rezept derWoche: Veganer PastinakenAufstrich

ZUTATEN
● 225 g Pastinake
● 60 g Karotte
● 50 g Sonnenblumenkerne
● 1 Zwiebel
● 1 EL Apfelessig
● 1 TL Paprikapulver
● 1 Stück Ingwer, ca. Haselnussgroß
● 2 EL Pflanzenöl, z. B. Rapsöl
● 1/2 TL Salz
● 1/4 TL Pfeffer
● 250 ml Wasser

ZUBEREITUNG
1. Pastinake und Karotte gut waschen und fein würfeln. Zwiebel und

Ingwer schälen und ebenfalls würfeln.
2. Pastinake, Karotte, Zwiebel, Ingwer und Sonnenblumenkerne in einer

Pfanne mit dem Öl bei mittlerer Temperatur einige Minuten anschwitzen.
Mit dem Wasser ablöschen und zugedeckt weich köcheln. Das dauert ja
nach Größe der Gemüse-Würfel ca. 15-25 Minuten.

3. Den Inhalt aus der Pfanne mit den restlichen Zutaten in einer
Küchenmaschine oder mit Hilfe eines Stabmixers fein pürieren.

Quelle:
https://cheapandcheerfulcooking.com/veganer-pastinaken-aufstrich/
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