andersARTig

LZEBE KUNDINNEN, LLEBE KUNDEN,

unter dem Leitthema ,andersARTig"
wirtschaften wir auf unserem landwirt-
schaftlichen Hof bewusst nach den
biologisch-dynamischen Demeter Richt-
linien. Neben der Milcherzeugung und
dem dazugehdrigen Futterbau, bauen
wir verschiedenste Kulturen an. Fir die
Aufzucht, den Anbau und die handwerk-
liche Verarbeitung dieser andersARTigen
Spezialitiiten setzen wir Uberliefertes
Wissen und unser fachliches Konnen ein.

Mit der Entscheidung fiir ,,an-
dersARTig” stirken wir ge-
meinsam unser Okosystem und
leisten einen aktiven Beitrag
zum Klimaschutz. Damit erhal-
ten wir vielfiltige Arten und
Sorten.

Gleichzeifig steckt in , andersARTig" ein
besonderes Geschmackserlebnis, mit
dem wir Sie gerne verwghnen.

Wir haben uns bewusst fiir eine Tierhaltung
entschieden, die iiber den normalen
Standard hinaus geht. Neben einer umfang-
reichen Beweidung dirfen unsere Kiilber
liinger bei der Mutterkuh bzw. Ammenkuh
bleiben. Durch die Zichtung homtragender
Kihe tragen wir wesentlich zum Erhalt der
vom Aussterben bedrohten Horn-Kuh bei.
Biodiversitit und Bienenschutz steht bei uns
an oberste Stelle. Sprechen Sie uns gerne an,
dann erliutern wir Thnen die einzelnen
Mafinahmen. Daneben unterstiitzen wir die
wissenschaftliche Forschung im dkologi-
schen Landbau. Ziele sind unter anderem der
Erhalt von Arten- und Sortenvielfaltim Anbau
und der Ziichtung von geeigneten Rinder-
rassen.

Im Ackerbau praktizieren wir einen
bihrigen Fruchtwechsel-Zyklus und setzen
samenfeste Sorfen ein. Aktuell baven wir 11
Kulturen an, die saisonal im Laden verfighar
sind. Darunter verschiedene Sorten von Feld-
gemiise und leckere Kartoffeln. Um die
Wertschpfung unserer Produkfe zu vertie-
fen, lassen wir aus den Zuckerriben einen
Luckerribensirup herstellen. Aus der roten
Beete erhalten Sie bei uns einen Ketchup der
besonderen Art. Abgerundet wird unser
Sortiment durch das selbstgemachte Apfel-
kraut.
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DIEHORNER
BLEIBEN DRANI®

Diese schwarz-bunte

Rinderrasse zeichnet

sich nicht nur durch ihre
leckere Milch aus, sondern auch durch ihr zartes
Fleisch. Sie wird als Zweinutzungsrind bezeich-
net und bereichert unseren Hofladen. Die
Besonderheit an unseren Tieren sind aber ihre
Homer. Im Gegensatz zu den modernen Ziich-
fungen ist es bei uns erwinscht, dass die Tiere
ihre Horner entwickeln. Sie dienen der Kommu-
nikation untereinander. Durch ihre Homer tragen
sie wesentlich zum Erhalt der genetischen Res-
source Horn bei. Dies erfordert eine aufmerk-
same Betreuung sowie ein qutes Verstindnis
iber das Zusammenleben der Tiere.
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ROTE BETE - ROBUSCKAKA!
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Glas
s S Die Rote Bete ist ein sehr regionales
TN Gemiise. Vor Jahrhunderten wurde
sie aus der gewdhnlichen Ribe
gezichtet und dann in Europa ange-
baut. Die Griechen und Rémer erkannten die Heilkraft und
schiitzten die Rote Bete als stirkendes Gemiise.
Die Robuschka wurde im Vergleich zu anderen Sorten auf
einen intensiven Geschmack hin geziichtet - nicht auf Form-
schanheit und Groe. Die Robuschka ist sehr robust und
zeichnet sich durch ihre Samenfestigkeit aus. Dies ermdglicht
eine natirliche Vermehrung.
Ihr Geschmack ist fruchtig-sif, ein echtes Geschmackserleh-
nis! Besonders kommt dieser in unserem Rote Bete Ketchup
2ur Geltung. Die vielseitige Verarbeitungsmaglichkeit zu
Salat, Suppe oder Saft macht die Robuschka zu einem echten
Alleskgnner.

FRTKADELLE A LA SCHANZENHOF

Fiir 4 Pers.

500 g Rinderhack

1 Zwiebel

1 Brotchen

1Ei

Salz, Paprika, Pfeffer
1 TL Senf

<

schiilen, fein wiirfeln und in Butter glasig diinsten.

Brétchen in Wasser einweichen. Die Zwiebeln

i, Zwiebeln und Gewirze zur Hackmasse geben
und gut vermengen.

‘Brﬁtchen ausdriicken und mit der Hackmasse gut

»

vermengen. Hackmasse in vier gleiche Teile
aufteilen und zu Frikadellen formen.
0l in der Pfanne erhitzen und Frikadellen darin
anbraten.
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ROTE-BETE-SALAT

Fir 4 Pers.

500 g Rote Bete
6 EL Naturjoghurt
3 EL Mayonnaise
% TL Salz

1 Prise Pleffer

1 Knoblauchzehe
Y4 TL Kurkuma
etwas Curry

Rote Bete waschen und schiilen (am besten
Einweghandschuhe anziehen). Danach die Rote
Bete auf der Reibe in grobe Streifen reiben.

Fiir das Dressing den Joghurt mit der
Mayonnaise vermischen. Die Knoblauchzehe
pressen und zusammen mit den Gewirzen in
das Dressing geben. Nach Geschmack
nachwiirzen und bis zum Verzehr im
Kihlschrank durchzighen lassen.

UNSERE HOFREZEPTE!



