Blutorangen eignen
sich besser zum Verzehr
als zum Pressen, da sie
einen geringeren Saft-
anteil haben.

BIO-ERDE FUR DEN START INS GARTENJAHR

Der Frithling lasst sich schon erahnen. Vogelgezwitscher und die ersten Friih-
lingsbliiher machen Lust auf Aussaat und Anbau der ersten Pflanzchen. Die Erden
unseres Lieferanten ,,Naturrein“ machens maglich:

UNIVERSALERDE
= Geeignet fur Zier- und Nutzpflanzen in Haus und Garten. Der
« Torffreie Erde aus nachwachsenden Rohstoffen wie Pflanzen- Abbau von

fasern und Rindenhumus sowie mineralischen Strukturstoffen.
- optimal fur Krauter und Gewdirze
- feine und stabile Struktur
- gute Wasseraufnahme

Torf zerstort Moore
und deren vielfaltige Le-
bensraume, daher greift
der umweltbewus§te
Gartner zu torffreier
Erde.

HOCHBEETERDE

« Naturreine Bioerde ohne Torf aus nachwachsenden Rohstoffen wie Pflanzen
fasern und Rindenhumus, mineralischen Strukturstoffen und Schafwolle.

- optimal fiir Gemuse und Friichte
- mit naturbelassener, zerkleinerter Schafwolle, die das Wachstum optimiert

BLUTORANGE MORO AuS ITALIEN

Unter der orangen Schale steckt ein su-
Res, rotlich gefarbtes Fruchtfleisch. Diese
Farbung ensteht durch ein nattrliches Pig-
ment, das sich v.a. bei niederen Tempera-
turen auspragt - je kalter es wahrend der
Reifung ist, desto roter ist auch die Farbe
des Fleisches.

Verarbeitung: Orangen passen in die krea-
tive Kuche. Nicht nur Desserts, sondern
auch Gefligel oder Fisch profitieren von
ihrem frisch-fruchtigem Geschmack.
Lagerung: Orangen reifen nicht nach, kén- eine Rose erinnern.
nen also gleich verzehrt werden. Wer sie

einige Tage aufheben mochte, lagert sie

moglichst kuhl.

BIOHOF ACHLEITNER Alle Produkte aus kontrolliert biologischer Erzeugung
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Der Radicchio Chioggia
unterscheidet sich von
Radicchio Treviso weil er
runde Kopfe bildet, die an

TIPPS

1. Hochwertige Anzuchterde verwenden.

2. Der richtige Aussaatzeitpunkt:

Ende Februar kann mit Salat, Zwiebel oder Paprika
begonnen werden. Anders als Kuirbisgewachse
oder Kohl, die erst ab April gesat werden sollten.

3. Bei den Pflanzen ist die unterschiedliche Keim-
temperatur zu beachten.

4. Nach der Keimung sollten die Pflanzchen einer
guten Lichtquelle ausgesetzt werden.

5. Jungpflanzen miissen regelmaig hinsichtlich
Schimmelbildung, Wasserzufuhr und Temperatur
kontrolliert werden.

6. Die Pflanzen sollten erst gegen Ende Mai (nach
den Eisheiligen) ausgespflanzt werden.

Davor ist es empfehlenswert, die Pflanzen abzu-
harten: tagsuiber durfen sie an die frische Luft, um
sich an Sonne, Wind und Regen zu gewshnen.

Fur die Anzucht
eignet sich néhrstof_f-
arme Erde. Danachin )

Hochbeeterde umsgtze[\ un

bei Starkzehrern wie lﬁu\jbls-
gewachsen regelmaf3ig
diingen.

RADICCHIO CHIOGGIA Aus ITALIEN

Wahrend sich viele schon nach dem
Frihling sehnen, feiert der Radicchio
seine Blutezeit.

Der purpurfarbene Salat enthalt viele
gesunde Bitterstoffe, die verdauungs-
fordernd und appetitanregend wirken.

Verarbeitung: Das aus Italien stammen-
de Zichoriengewdchs wird dort nicht nur
roh als Salat, sondern auch als warmes
Beilagengemise geschatzt: Einfach
kurz diinsten und als Beigabe zu Fisch-
gerichten oder Risottos verwenden.

Lagerung: In einem Tuch eingeschlagen
halt er sich im Kuhlschrank bis zu einer
Woche.
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ist das neue |

REGIONAL
Zu wissen, WO etwas herkommt, ist gut.
Aber haben wir da nicht doch
das WIE vernachlassigt? ‘

Regionale Produkte werden deutlich
weniger hinterfragt als Bio-Produkte.

Aber was bedeutet regional eigentlich?
Woher kommen diese Produkte?
Und vor allem: Wie werden sie erzeugt?

Wichtige
Denkanstofle:




