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                            Der grüne, saure Klarapfel ist eine der frühesten Sorten.

                                              Aprikosen oder  Marillen wachsen auch in Mitteleuropa.

                                                      Auberginen  bei Raumtemperatur lagern.

                                        Birnen nicht neben Äpfeln lagern.

                                Wilde Heidelbeeren lieber kochen   – Vorsicht Fuchsbandwurm!

                    Neben weißem gibt es auch violetten und grünen Blumenkohl.

                                                           Auch der Strunk des Brokkoli ist essbar.

                                                                                                      Der wilde Wiesenchampignon ist ab Juli auf Viehweiden zu finden.

                     Erdbeeren reifen nicht nach.

 … ist ein vitaminreiches Wintergemüse! 

                                                                                                                         Fenchel passt besonders gut zu Fischgerichten.

                                       Die Blätter der Frühlingszwiebel wie Schnittlauch  verwenden.

                                                                           Aus Spargelschalen  lässt sich eine leckere Suppe kochen.

   Typisch norddeutsch …

                                                                                      Gurken sind mit Schale am vitaminreichsten.                 

                                         Beeren sind nicht gut  lagerfähig  – schnell aufessen! 

                                  Die Kartoffel ist mit Tomate  und   Tabak verwandt, nicht aber mit der Süßkartoffel.

                                                                                                 Sauerkirschen sind später dran.

                                                                                                                 Sellerieschnitzel: Es muss nicht immer Tofu sein!                                            

                                                                                      Kohlrabi ist ein toller Rohkost-Snack für zwischendurch.

                                                                                  Treibhaus-Salat ist häufig stark nitratbelastet.

                                                                                                                     Die Schale des  Hokkaido kann mitgekocht werden.

                                                                                                  Je länger  Lauch im Laden liegt, desto dunkler der Wurzelansatz.

                                                                                      … wird in Blatt- und Stielmangold unterschieden. 

Freiland Lager Gewächshaus

                                                  Maroni können wie Nüsse geröstet oder wie  Gemüse gedämpft und gekocht werden.

                                 Möhren, Karotten, gelbe Rüben:  reich an Namen und wertvollen Inhaltsstoffen.

         Paprika kommt meist aus dem Gewächshaus  – gedeiht aber auch auf dem Balkon.

                   „Mashed Parsnips“  sind ein Klassiker der englischen Küche.

           Schmecken toll als Cremesuppe oder wie Möhren  in den Salat geraspelt.

                         Pfirsiche werden bei uns vor allem in  Weinbauregionen angebaut.

     Pflaumen sind ideal für Kompott, Mus, Marmeladen  und Gelees geeignet.

                     Postelein wird meist in kalten Gewächshäusern kultiviert.

                   Die Rauke ist eine alte Kulturpflanze mit  mediterranem Flair.

                        Ein „Bierrettich“ deckt den Tagesbedarf an Vitamin C!        

                                                         Rhabarber enthält mehr  Oxalsäure je reifer er ist: Ab Mitte Juni nicht mehr ernten und essen!

             Römersalat schmeckt  auch kurz gegart.

                           … am besten nach dem ersten Frost.

                    Die Blätter der Roten Bete sind wie Mangold verwendbar.

             Spitzkohl, die früheste Kohlsorte, wird manchmal bereits im April geerntet.

                                      Freiland- und Biospinat sind nitratärmer.

                   Mit Sellerieblättern kann man gut Suppen würzen.

                   Wilde Steinpilze können auch roh verzehrt werden.

                    Steckrüben sind der Klassiker unter den  „alten“ Neuentdeckungen.

                                 Auch Teltower Rübchen schmecken nach dem ersten Frost am besten.

                     Importtomaten werden meist unreif gepflückt.

                                      Topinambur ist  mit der Sonnenblume verwandt.

                                                                    Beim Wirsingkauf auf  eine frische Anschnittstelle achten.

         Zucchiniblüten sind essbar.

                                   Zuckererbsen werden meist  aus  Asien oder Afrika importiert.

 Zwiebeln nur mit einem scharfen Messer schneiden. 


