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Liebe Kundinnen und Kunden!

Mit Linsen bereichern wir unseren Freiland-
Gemiiseanbau um ein wahres ,,Power Food“.
Ein besonderer Genuss ist die fein-nussige
,Kleine Schwarze*‘ Beluga-Linse aus der Gart-
nerei am Hofgut Rengoldshausen. Direkt in
der Region geziichtet, angebaut und umwelt-
schonend verpackt.

Aufgrund ihres hohen Gehalts an EiweiB und
Mineralstoffen sind Linsen weltweit als Nah-
rungsmittel von Bedeutung. In der zweiten
Halfte des letzten Jahrhunderts sind sie hier-
zulande etwas in Vergessenheit geraten. Er-
freulicherweise sind sie in den letzten Jahren
wieder als sehr wertvoller EiweiBlieferant
entdeckt worden.

Keine andere Hulsenfrucht ist farblich und
geschmacklich so vielfaltig wie die Linse. Die
tiefschwarz-glanzende Beluga-Linse wurde
aufgrund ihres Aussehens nach dem gleichna-
migen Kaviar benannt.

Durch ihren nussigen, maronenartigen Ge-

schmack gilt die Beluga-Linse als Delikatesse.

Linsen sind nicht nur besonders gesund,
schmackhaft und vielseitig verwendbar. Sie
sind auch perfekte Mitspielerinnen bei einer
gesunden Fruchtfolge, in der sich Pflanzen
mit verschiedenen Bodenanspriichen auf dem
Acker abwechseln. Denn Linsen gehoren wie
Erbsen, Bohnen und Lupinen zur artenreichen
Pflanzenfamilie der Hiilsenfrichte, im Fach-
jargon ,Leguminosen® genannt.

Sie konnen Stickstoff aus der Luft im Boden
binden, der dann nachfolgenden Acker-
pflanzen wie Getreide als naturlicher Dun-
ger dient. Dabei helfen ihnen kleine, weiBe
Knollchenbakterien, die an ihren Wurzeln an-
docken. Obendrein bilden Hulsenfriichte weit
verzweigte Wurzeln, die den Boden lockern
und Nahrstoffe wie Phosphat aufschlieBen.

Obwohl Deutschland einen hohen Verbrauch
an Leguminosen hat, vor allem in der Tierfut-
terung, werden sie bei uns nur auf knapp 5%
der Ackerflache angebaut.
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Weit mehr als die Halfte der hierzulande ver-
brauchten Hulsenfruchte, inklusive Soja, wird
importiert, das meiste davon aus Ubersee,
beansprucht also Anbauflachen in anderen
Landern und legt teils weite Wege zuruck.
Nicht selten musste fiuir den Anbau auch Tro-
penwald weichen.

Der Grofteil der edlen Beluga Linsen, die

bei uns in Supermarkt- und Bioladen-Regalen
stehen, stammt aus Nordamerika. Dort wo es
im Sommer kaum regnet, finden die Linsen
optimale Umweltbedingungen, werden oft
groBflachig und weitgehend mechanisiert an-
gebaut. Der Anbau in unseren Breiten ist mit
einem erhohten Aufwand verbunden und lasst
sich nur mit speziellen durch Zichtung an
den Standort angepassten Sorten realisieren.
Da die Linse nicht in der Lage ist aus eigener
Kraft in Richtung Sonne zu wachsen benotigt
Sie, um die Ernte mit dem Mahdrescher ein-
fahren zu konnen eine Stutzfrucht. Diese gibt
der Linse halt und die Moglichkeit nach oben
zu ranken. Durch den kombinierten Anbau
muss das Druschgut in einem aufwandigen
Reinigungsprozess wieder in Linse und Hafer
getrennt werden. In der Gartnerei haben wir
uns fur Hafer als Stutzfrucht entschieden da
wir diesen nach Ernte und Reinigung als Zwi-
schenfrucht aussaen konnen.

Da der Anbau von Linsen ab Mitte des vorigen
Jahrhunderts in Deutschland fast vollig einge-
stellt wurde, sind auch fur den Anbau geeig-
nete Sorten verschwunden.

Udo Hennenkamper arbeitet am Keyserlingk-
Institut seit 2011 an der Erhaltungszlichtung
und Weiterentwicklung alter Linsensorten,
die auch im feuchten Bodensee-Klima gut ge-
deihen. Dort wurde auch die ,,kleine Schwar-
ze“ aus unserem Anbau gezichtet. Kommt es
aufgrund von Wetterextremen zu einem Aus-
fall der Kulturpflanze durfen wir uns trotz-

dem uber die positiven Effekte fur Boden
und Bodenfruchtbarkeit freuen.

- Glanzend-schwarzes Aussehen, fein-nus-
siger Geschmack und schnelles Garen ohne
Einweichen

- Top-EiweiBlieferant aus heimischem Anbau
als nachhaltige Alternative zu importiertem
Soja

- Kurze Transportwege

- Zuchtungs-, Anbau- und Verarbeitungsbe-
triebe der Region arbeiten Hand in Hand

- Gesunde Fruchtfolgen zur Starkung der
Bodenfruchtbarkeit

Ein Beitrag von Simon Rothen-
berger, Gartnerei Hofgut Ren-
goldshausen

Eigene Produkte

Schnittlauch, Babyleaf/ Asiasalate, Feldsalat,
Chicorée, Rotkohl, Eichblattsalat, Kopfsa-
lat, Rucola, Bataviasalat, Postelein, Mohren
Rodelika, Pastinake, Knollensellerie, Kartof-
feln, Rote Bete, Apfelsaft, Wurst, Mehle, Eier,
Nudeln, Milch, Rindfleisch, Belugalinsen.



PRODUKT dDER WockE

Gorgonzola D.O.P.

Gorgonzola D.O.P., Ital. Blauschimmelkase,
egalisiert 125 g

Der Azzurro Gorgonzola ist ein D.O.P. (De-
nominazione Origine Protetta)-Produkt - ein
Kase mit geschutzter Herkunftsbezeichnung.
Alle D.O.P. (Denominazione Origine Protet-
ta)-Produkte durfen nur in einer bestimmten
Region hergestellt werden und auch deren
Rohstoffe mussen von dieser Region stam-
men.

Nicht nur auf einer Kaseplatte macht der
Azzuro Gorgonzola eine gute Figur, er eignet
sich auch bestens als Dessert zu Wein und
Oliven. AuBerdem verfeinert er als Bestand-
teil von Saucen jedes Pasta- und Gemisege-
richt.

REZEPT

Chicorée-Orangensalat

3 Chicorée

2 Orangen

30 g Walnusse

50 g Naturjoghurt

30 g Gorgonzola

1 TL Honig nach Belieben

Saft einer halben Zitrone, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Chicorée in Streifen schneiden, Orange file-
tieren und mit dem Chicorée mischen.

Walnusse zerkleinern und trocken rosten.

Ein Dressing aus Honig, Joghurt, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Gorgonzola in kleinen Stucken dazugeben und
tiiber dem Chicorée verteilen. Nach Belieben
mit Kresse verzieren.

Wir winschen lhnen ein gute Woche!
Ihr Team der Grunen Kiste!



