Liebe Kundinnen und Kunden!

Leider ist es fiir weite Kreise unseres wirt-
schaftlichen Alltags die Regel, monetare Ge-
winne zu privatisieren und drohende Verluste
Zu sozialisieren.

Ein Beispiel las ich gestern wieder in der
Zeitung.

Mercedes Benz beantragt trotz hoher Gewin-
ne im vergangenen Geschaftsjahr fur sein
Werk in Bremen Kurzarbeitergeld.

Dariiber kann ich mich nur wundern, da ich
selber nicht in der Branche arbeite und somit
auch nicht geniigend Einblick habe um die
Meldung richtig einzuordnen.

Mein Fach ist der Lebensmittelhandel und
-anbau. Hier geht das ,,Wundern“ immer o6f-
ters in Arger Uber.

Ich argere mich dariiber, dass die Kosten fir
Umwelt- oder soziale Schaden nicht in den
Produkten sichtbar werden. Wenn durch ein-
seitige Produktionsverfahren das Grundwas-
ser durch Nitrat belastet, Tiere gequalt oder
Menschen in ,,fernen“ Landern ausgebeutet

werden, steht der Preis dafiir nicht auf unse-
rem Kassenbon, sondern wird durch Steuern

uber Umwege uns bzw. unseren Kindern ver-
deckt nachgereicht.

Wer heute bewusst einkauft und sich 6ko-
logisch ernahrt, zahlt meiner Meinung nach
ehrlichere Preise. Durch die Hintertir zahlen
wir zudem einen Teil der Kosten, die durch
einen falsch verstandenen Egoismus entste-
hen. Christian Hiss, ehemals biologisch-dyna-
mischer Gartner im Kaiserstuhl, hat seinen
Arger dariiber in produktive Handlungen um-
gewandelt. Als Entwickler der Regionalwert
AG hat er sich in den letzten Jahren intensiv
mit der angesprochenen Thematik auseinan-
dergesetzt. Dabei herausgekommen ist ein
Rechnungswesen zur Bewertung von Nachhal-
tigkeitsleistungen in der Landwirtschaft.

Ein Beitrag von Hanno Willasch
Grine Kiste, Hofgut Rengolds-
J hausen
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Dies ist ein Lichtblick dem sich unsere Land-
wirte und Gartner bereits angeschlossen ha-
ben, um die eigenen Leistungen transparent
und sichtbar zu machen.

Eigene Produkte

Schnittlauch, Chicorée, Rucola, Dill, Radies-
chen, Salate, Mohren Rodelika, Pastinake,
Stielmus, Gurken, Lauch, Spinat, Kohlrabi,
Mairubchen, Knollensellerie, Kartoffeln, Rote
Bete, Apfelsaft, Wurst, Mehle, Eier, Nudeln,
Milch, Rindfleisch, Belugalinsen.

WIR Gemiisebriihe klassisch

Intensiv-wurzige Bruhe aus frischem
Gemise und Krautern vom WIR.-
Netzwerk: wir-bodensee.bio

Frisches Gemiuse als Briihe und Wiirze
Zutaten: Gemuse 70%** (Karotten,
SELLERIE, Lauch, Zwiebeln, Pastinaken),
Krauter 15%** (Petersilie, Schnittlauch,
Liebstockel), Steinsalz, Gewurze*

REzEPT

Stielmus

800 g Stilmus

1 kg Kartoffeln

100 ml Gemusebruhe
200 ml Sahne

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wurfel
schneiden, Stilmus waschen und kleinschnei-
den.

Alles zusammen in der Brihe mit Salz und
Pfeffer kocheln lassen ca eine halbe Stunde.

AnschlieBend alles zusammen westfalisch zu
stampf verarbeiten unter Zugabe der Sahne,
oder als Eintopf ganz lassen. Nachwurzen mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss.

Als Alleingericht oder Beigabe zu Frikadellen
oder Ruhrei.

Guten Appetit!

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



