Hofgschichten im September

Im September ist noch einiges am Feld passiert. Die ehemaligen Kartoffelfelder wurden
zweimal gegrubbert und dann geackert. Sie sind die zukiinftigen Leinfelder. Lein als
Schwachzehrer wird in der Fruchtfolge nicht gut gestellt, damit weniger Energie in das
Faserwachstum flieBen kann. Fiir die ndchste Saison machen wir aber einmal den Vergleich und
bauen einen Teil des Saatguts auf ein ehemaliges Kleefeld an und wie wir ja schon wissen, ist
Klee eine Bombenvorfrucht. Klee ist im Biolandbau eines der zentralen Elemente. Kein Wunder,
dass es Georgs Lieblingsessen ist @). Heuer haben wir auch zum ersten Mal den Kleesamen
gedroschen, welcher fiir uns ein unglaublich wertvolles
Saatgut ist. Eigenes Saatgut schafft Unabhdngigkeit!
Weiters sprechen wir uns ganz klar gegen die Patentierung
von Pflanzen und Tieren aus. Es darf keine Patente auf Leben
gebenl!

Die Tage werden merklich kiirzer. Und der Herbst zeigt sich
in seiner vollen Pracht. Das Mostobst fdllt von den Bdumen
und verrottet in der Wiese. Friiher wurde am Hof Most hergestellt, leider sind wir in unserer
Arbeit so eingespannt, dass wir dafiir iberhaupt keine Zeit finden. Wenn jemand Zeit und Lust
hat, Mostobst bei uns zu sammeln, kann er sich gerne bei uns melden.

Apropos Obst, es gibt wieder Apfel im Hofladen. Wie lange es sie geben wird, wird sich zeigen.
Heuer war ja ein sehr schwieriges Jahr fiir die Obstbauern (Frost und Hagel). Karotten gibt's
auch wieder und daraus wurde gleich ein leckerer Karottenkuchen gezaubert. Obwohl wir die
Linsen schon gedroschen haben, wird es frotzdem noch ein wenig dauern bis sie im Hofladen
stehen. Trotzdem schon mal ein kleines Intro zu unseren Linsen. Wie alle Hiilsenfriichte sind
auch Linsen echte Eiweipakete. In Kombination mit anderen eiweiBhaltigen Lebensmitteln
entwickeln sie sich zu einem vollwertigen Fleischersatz. Am besten ergdnzt man sie mit
Kartoffeln, Gemiise, Getreideprodukten, Niissen und Samen, aber auch mit Eiern und
Milchprodukten. Und fiir die kalte Jahreszeit gibt es nichts Besseres als einen heifen
Linseneintopf.

| Ab sofort kann man sich auch Einlagerungserddpfel holen. Einfach
kurz vorher anrufen, damit auch wer zuhause ist. Unser Service
besteht darin, die schweren Sdcke ins Auto zu hieven.

Wdhrend die herrliche Herbstsonne unsere Kiirbisse am Feld
fertigreifen ldsst, werden wir ;
. kreativ. Mit Eberesche, Hage-
. 4 butte und Schlehdorn lassen sich
. wunderschone Krdnze binden. Sie
zieren Haus und Hof und bringen
den Herbst auch in die
Wohnrdume. Ein Wahnsinn was wir alles mit den Schatzen
der Natur machen kénnen.




Jakob und ich sind Verfechter des Selbermachens und des materiellen Minimalismus. Viele
Dinge kaufen wir gebraucht oder verzichten ganz darauf. Unser Konsumverhalten sagt vieles
iber uns aus und wir steuern damit auch, welche Produkte am Markt sind und wie die
Landschaft um uns aussieht. Andrea Hartl hat hier in Vocklabruck mit anderen tollen Menschen
einen Verein gegriindet: die ,Arche 21" (Jakob und ich sind auch Mitglieder). Thre zentrale
Frage ist:" Wie konnen wir gemeinsam wieder gut auf diesem Planeten leben, ohne ihn
gleichzeitig dabei zu zerstéren??" Uber die Vereinshomepage www.arche2l.net findet man
Losungen z.B.: den Regional-Marktplatz. Also unbedingt mal reinschnuppern!

toll, das OKH in Vacklabruck bietet wirklich sehr

viel Raum fiir Kreatives. Unter anderem befindet Fa

sich darin auch die Foodcoop Vécklabruck. Was ist eine Foodcoop iiberhaupt? Per Defintion ist
eine Foodcoop der Zusammenschluss von Personen und Haushalten, die
selbstorganisiert biologische Produkte direkt von lokalen Bauernhéofen,
Gdrtnereien, Imkereien etc. beziehen. Die Foodcoop Vacklabruck hat bereits

CO OP ein sehr gutes Netzwerk an Lieferanten. Fiir weitere Informationen schaut
vecklabruck  mal auf der Seite https://vb.foodcoopshop.com/ vorbei.

Wir durften dieses Jahr Teil der Kinderuni sein
mit dem Kurs .Pflanz mich doch. Der Boden ist
unser groBter Schatz". Fiir uns war dieser Tag
eine willkommene Abwechslung und wir tun nichts
lieber als (iber unseren Boden und seine
Wichtigkeit zu schwafeln. Auch die Location war

Ein Rezept fiir 6roB und Klein

Apfelringerl

Zutaten:

2 Stk. Apfel

250g Mehl (Weizen, Dinkel oder Emmer)
1 Prise Salz

200ml Milch

2 Stk. Eier

Prise Zimt

Zubereitung:

Fir die Apfelringe zuerst das Mehl in eine Schissel geben, salzen, Milch, Ei und Zimt
dazugeben, gut verriihren sodass ein dickfliissiger Teig entsteht. Die Apfel schdlen, das
Kerngehduse entfernen und in ca. 1 cm dicke Ringe schneiden. In einer Pfanne das Fett heif
werden lassen. Die Apfelringe in den Teig tauchen und im heifen Fett ausbacken. Ofter wenden,
sobald sie schon goldbraun gebacken sind, aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Noch hei mit Staubzucker bestduben und servieren.


http://www.arche21.net/
https://vb.foodcoopshop.com/

