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SCHWARZER RETTICH Aus DER EIGENEN LANDWIRTSCHAFT fiir saisonales Obst & Gemiise.

Plnktlich zum Herbstbeginn ist der schwarze Rettich erntereif und liefert viele Vital-

Das Wissen, das am Niitzling tbersicht-
stoffe fiir die kalte Jahreszeit. .

lich und bildreich zusammengefasst wird,
Auch bekannt als ,Winterrettich oder Kugelrettich® wird die schwarze, raue Knolle we- kann fiir euch selbst, aber auch in der
gen ihrer Optik oft sehr stiefmutterlich behandelt. Seine heilsamen Wirkungen sollten Beratung der Kunden, genutzt werden.

jedoch nicht unterschatzt werden! . : : :
Eine zweite Seite mit noch mehr Infos

Schwarzer Rettich unterstiitzt beispielsweise die Verdauung, wirkt krampflésend und ab dem nichsten Niitzling!

ist so eine gute Wahl bei Vollegefiihl und Blahungen.

Weiters enthélt der schwarze Rettich sogenannte Senfélglykoside, die fiir den schar- Diese wird grof3teils mit Infos aus der

fen Geschmack verantwortlich sind. Diese wirken gegen hartnickige Bakterien und »Bewegung ETO" gestaltet und ist ein

lindern auch Husten und Heiserkeit! zeitloses Medium, das euren Kunden
Infos zu Themen aus Landwirtschaft,

Verwendungstipp: In einer wohlschmeckenden und gesunden Wintersuppe ldsst sich Wirtschaft, Wissenschaft und Natur

Rettich - gekocht und piriert mit anderem Wintergemiise - kombinieren. Aber auch naher bringt.

in rohem Zustand kann man ihn wunderbar verarbeiten, z.B. in diinnen Scheiben oder

geraspelt in einem Salat mit Apfel und Honig-Senf-Dessing. Druckt sie aus!

Lagerung: Richtig gelagert, halt sich Winterrettich bis zu 6 Monate. Am besten an einem Zeigt sie euren Kunden!

dunklen, kithlen Ort (in einem Keller oder auch dem Gemiisefach des Kiihlschranks) lagern.

Rezept

HUSTENSAFT AUS SCHWARZEM RETTICH

) Eine Scheibe vom Rettich als Deckel abschnei-
den, Rettich ausho6hlen, ein Loch bis zur unteren
Spitze des Rettichs durchstechen und die Schnip-
’ sel klein schneiden.

Diese mit 5 EL Honig oder Kandiszucker vermi-
schen und wieder in den Rettich fullen.

Deckel aufsetzen, Rettich auf ein Gefaf stellen
und einen halben Tag an einem warmen Ort
a stehen lassen.

Teel6ffelweise einnehmen.

ary

KAKI Aus SPANIEN CATALOGNA Aus DER EIGENEN LANDWIRTSCHAFT

Kakifriichte haben einen besonders hohen
Gehalt an Beta-Carotin, der Vorstufe des

Der langliche Blattzichorien-Salat &h-
nelt dem Lowenzahn. Seine Bitterstoffe

. L Vitamin A. Deutlich erkennbar ist dies an wirken giinstig auf die Verdauung und
/8 der orange-roten Farbe ihres Fruchtflei- = die Blutgefafie. Sie pflegen die Leber
sches. Bereits zwei Friichte decken den Ta- und helfen dabei, Fette gut zu verdauen.

gesbedarf an Beta-Carotin eines Erwach-
Der Kakibaum gehort zur  senen.
Familie der Ebenholzge-
wachse und stammt ur- Verarbeitung: Die Friichte werden sowohl
springlich aus Asien.In frisch verzehrt, als auch zu Marmeladen,
China wird er bereits seit  SiiRspeisen oder Trockenobst verarbeitet.

Tipps fiir jene, die nicht

so sehr an Bitterstoffe ge-

wohnt sind:

- Salat in Salzwasser legen

- Salatmarinade mit heiRer
Suppe und Senfanmachen

Verarbeitung: Catalogna kann sowohl
roh als auch gekocht genossen werden.
In Italien wird der Catalogna gerne mit
etwas Knoblauch in Olivendl gediinstet
und entweder zu Pasta oder als Beilage

Jahrtausenden hochge-  Sie schmecken auch herrlich in Joghurt- - , i it-
schatzt und als ,,Bau?n oder Topfen-Cremes und als Torten bglag T A TS fsrmk?::g);g_a;g g’nei?iisgnm. gleen?di:ezst;liit
der sieben Tugenden* i fel oder Orangenspalten o bara q 9
bezeichnet Lagerung: An einem kiithlen und dunklen unter den Salat mischen & s 522t zubereiiet werden.

Ort reifen die Kakis bestandig nach. Reife L C eI Al Lagerung: Im Gemisefach des Kihl-

Friichte sollten schnell verbraucht werden. schranks ist Catalogna 3-5 Tage haltbar.
| \ — 1

BIOHOF ACHLEITNER Alle Produkte aus kontrolliert biologischer Erzeugung LACON AT-BIO-402

oner Unterm Regenbogen 1 | 4070 Eferding | Tel. +43 7272/ 4859-80 | www.biohof.at | verkauf@biohof.at
+ ; Bioho!
Achleitner Fotos, Grafiken, Illustrationen: Biohof Achleitner, freepik.com 42/2023



WIR STELLEN VOR: ETO

Eine Bewegung, in der sich fiihrende dster-
reichische Bio-Pionier:innen und nachhaltige
Unternehmer:innen, renommierte Wissen-
schaftler:innen, naturahe Vereine, Organi-
sationen und erfahrene Bio-Bauern & Bio-
Bauerinnen 2021 zu einer 6sterreichischen
Bewegung zusammengeschlossen haben.
Ein konkreter Maf3nahmenplan wird fiir
aktuelle Herausforderungen erarbeitet.

Das Ziel lautet: 100% BIO in Osterreich.

Mehr Uber Ziele & bereits
Erreichtes: www.etoe.at

ENKELTAUGLICH BEDEUTET

mit Freude Generationen-
verantwortung tibernehmen
Lebensraum so bewahren und
gestalten, dass Gesundheit, Vielfalt
und Fille der Natur fiir kommende Generationen erhalten
bleiben oder regeneriert werden
osterreichische Landwirtschaft, Walder, Landschaft
und Wirtschaft werden wieder zukunftstauglich gemacht

FUR und nicht GEGEN etwas arbeiten

| ||
Quelle: Verein enkeltaugliches C')ster'ljeich, www.etoe.at
Aty L,Es ist unser Ziel als Gemeinschaft, Osterreich eigenverantwortlich und unabhéngig enkeltauglich zu gestalten®.

I-:'nkeltaughches ¥, -
Osterrelc :

Andreas Achleitner nimmt seit Beginn
des Jahres als Obmann des Vereins eine
ganz besondere Rolle ein.

899

Unser Team ist ein
Zusammenschluss
von nachhaltigen
Sinn-Finder:innen
und Richtig-
Macher:innen.

Wir tibernehmen
mit Freude Genera-

tionenverantwortung
und wollen Oster-
reich fit fiir die
Zukunft machen.”




