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Liebe Leserinnen & liebe Leser

Vorab ein wichtiger Hinweis beziiglich des Marktfahrplanes nach
Ostern:

Da sich unsere liebe Friederike und unser lieber Peter ab Ostern
ihren wohlverdienten Urlaub génnen, finden in der 17. und 18.
Woche am Dienstag (22. und 29. April) die Markte in Rheinfelden

nicht statt. Auch wird am Karfreitag KEIN Markt in Haagen
stattfinden. Dieser Markt wird auf den Griindonnerstag
vorgezogen. An dieser Stelle méchte ich mich im Namen aller
Theresianer herzlichst bei Thnen fiir Thr Verstdndnis bedanken.

Ostern steht schon fast vor der Tire und da habe ich mir fir Sie alle etwas
passendes ausgedacht. Denn was reizt in dieser Zeit GroB wie Klein mehr, als
auf die Suche zu gehen nach einer Leckerei? Also habe ich im folgenden Bild
einen kleinen Hasen versteckt. Wer ihn zuerst entdeckt, darf sich lber ein
Glaschen Nana's Schokostreich freuen. Unter den Einsendungen (via E-Mail an
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schmitt.wehr@gmx.de) werden der oder die  Gewinner/in ausgelost und
selbstverstdndlich auch per E-Mail informiert, sowie im Bldttli nach Ostern (KW
18) bekannt gegeben.

Das Suchbild stammt ibrigens vom Italienischen Markt-Wochenende, von dem
ich Thnen im vorigen Bldttli berichtete. Und wdhrend Saskia und ich eifrig damit
beschdftigt waren, Wiirste zu braten und die Salate und das Gemiise mit
frischem Wasser zu erfrischen, war unser lieber Peter damit beschaftigt, die
Kartoffeln zu legen. Entschieden fiir die Sorte Linda haben wir Theresianer uns
deshalb, weil sie nicht nur besonders aromatisch ist, sondern auch weil sie sehr
vielseitig ist. Das tiefgelbe Fleisch ist zundchst festkochend und verdndert sich
erst wahrend der Lagerung zur mehligkochenden Kocheigenschaft. Hervorragend
geeignet ist die Konigin der Knollen fiir Auflaufe, da sie unheimlich cremig und
butterig im Geschmack ist. Meine personliche Empfehlung in dieser Woche ist
die Kombination von der feinen Linda, (die wir ja bereits von der Familie Sprich
aus Weil-Haltingen im Angebot haben) mit erntefrischem Bdrlauch-Pesto, dazu
einen Salatmix mit regionalem Kopfsalat, Wildkrdutern und einem erfrischendem
Zitronen-Dressing. Natiirlich sind alle Zutaten an unseren Marktstdnden
erhdltlich. Dort finden Sie iibrigens ab sofort auch schon das praktische
Bérlauch-Pesto a Id Nana, das Sie unbedingt mal probieren sollten.
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Wer selber Kartoffeln anbauen méchte, sollte hier ein paar Kleinigkeiten
beachten. Wie zum Beispiel, dass wenn man die Kartoffel in die Erde setzt, muss
der Keim nach oben stehen. Und wer Kartoffeln anbauen méchte, kann auch mit
Mist diingen. Mit Kalk zu diingen ist werde fiir die Friihkartoffeln, noch fiir die
Winterkartoffeln geeignet. Kompost ist ibrigens empfehlenswert. Man zieht
eine Pflanzfrucht, fillt die mit Kompost auf und legt die Kartoffeln in den
Kompost. Und wer mochte, kann mit Spinat, Kohl, Mais, Knoblauch und/oder auch
mit Kapuzinerkresse anbauen. Eine Mischkultur zusammen mit Tomaten, Gurken,
Sonnenblumen, Kiirbis oder Sellerie ist mit Kartoffeln ungeeignet. Mochte man
nach der Ernte die Kartoffel direkt konsumieren, grdbt man sie im Sommer aus
dem Boden aus. Und wenn man sie aber lieber noch ein wenig lagern méchte,
werden die Kartoffeln aus dem Boden geholt, wenn das Kraut schon verwelkt ist.
Aber bitte nicht ldnger als 2 Tage auf dem Boden liegen und hart werden lassen,
da sie sonst griin und auch giftig werdenl!

Gelagert werden Kartoffeln kiihl, nicht zu trocken, frostgeschiitzt und dunkel.
Also ab in ein Netz, in eine Kiste und bloB nicht in einer Plastiktite und mit
anderem Obst wie Apfel, Birnen, Bananen, Pflaumen oder Pfirsichen, in den
Keller. Wer sogar geschdlte Kartoffeln noch etwas aufbewahren mochte, kann
sie in eine mit Wasser gefiillten Schiissel geben. Als kleiner Tipp meinerseits
konnen Sie noch ein paar Tropfen Essig in die Schiissel geben. Abgedeckt mit
Kiichenfolie kann man das Gemiise bis zu 4 Tagen deponieren. Bei dem
ungeschdlten Erdapfel fiihrt Feuchtigkeit zu Schimmel, Licht und Warme fihrt
zur Keimung, wie er auch bei zur hohen Temperatur schrumpelig wird. Und
apropos zu hohe Temperatur will ich Thnen noch einen tollen Trick fiir die
warmen und auch gefdhrlichen Sonnenstrahlen mitgeben: Unsere Kartoffel ist
ndmlich nicht nur zum Verzehr geeignet. Sie ist ein tolles Hausmittelchen fiir die
Behandlung von Sonnenbrand. Und auch wenn die bittere Erkdltungszeit jetzt
hoffentlich voriiber ist, werde ich Thnen noch empfehlen, bei Heiserkeit und
Hals-Rachen-Entziindungen, wie Bronchitis zwei oder drei Knollen zu kochen und
gepresst und mit Schale in ein Kiichentuch einwickeln und dieses so warm wie
maoglich um den Hals zu legen. Dieses Hausmittelchen habe ich von meiner lieben
Schwiegermama in Lauerstellung empfohlen bekommen. Leider auch bereits
schon selbst testen diirfen. Somit kann ich Thnen garantieren, dass sich danach
bald die Heilung einsetzen wird.

Und wenn ich das ndchste Mal Salzkartoffeln koche, versuche ich es mal mit
Zugabe von Currypulver zum Wasser. Angeblich werden sie so dunkelgelb
gefdrbt sein. Und das klingt echt interessant. Sattes Gelb ist mir in dieser
Jahreszeit besonders lieb. Und wenn man dazu noch einen weifen Quark mit
grinen Krdutern im Kontrast auf dem Teller liegen hat, isst das Auge mit
Sicherheit auch gendisslich mit. Ob sie wohl auch nach Curry schmecken werden!?
Natirlich werde ich es Ihnen nicht vorenthalten und sehr bald von diesem
Erlebnis berichten.
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Der Bdrlauch, den ich fiir das Bdrlauch-Pesto a Id Nana verwendet habe, wachst
im Hang (rechts im Bild) siidlich vom Acker, auf dem bisher unsere
Sonnenblumen wuchsen. Nun soll genau auf dem abgelbildeten Land ein
Gemiiseacker entstehen. Und wie zu erkennen ist, haben wir bereits die ersten
Vorkehrungen getroffen. Ausgesdt hat Saskia zum Beispiel unter anderem
Postelein, Spinat und Kresse.

Nun steht in dieser Woche auch mal wieder das Ausmisten des Hiihnerstalls an.
Andreas, Saskia und Zakaria werden dies libernehmen. Und unser lieber Hobbit
wird sich dann den Mist direkt fiir seinen tollen Garten nehmen. So hat dann
alles auch wieder seine Weiterverwertung. Und gemeinsam sind wir damit
sagenhaft unschlagbar.

Obr'igens werde ich in letzter Zeit 6fter darauf angesprochen, ob wir die Eier
selbst fdrben und wo her sie kommen. Es handelt sich hier ebenfalls natiirlich um
Freilandeier vom Bioland Gefliigelhof Rothdusle in Aulendorf

Nach Ostern wird es fiir fiinf Wochen leider erst mal kein Fleisch mehr geben.
Bis Ostern gibt es nun auch nur noch begrenzt Lamm- wie auch Putenfleisch.
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Wer also noch efwas mochte, sollte sich mit uns in Verbindung setzen.
Bestellannahme, so lang der Vorrat reicht.

Herzliche GriiBe vom Theresiahof

Manuela
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