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Liebe Kundinnen und Kunden!

Der ein oder andere hat den Berg an hof-
eigenen Wassermelonen vor unserem Hof-
laden vielleicht schon entdeckt - entgegen
der gdngigen Meinung konnen Wassermelonen
namlich auch hier in Deutschland angebaut
werden.

Die Melone gehért zu den Kiirbisgewachsen
und ist eine niederliegende bis kletternde,
einjahrige, krautige Pflanze. Unsere einge-
pflanzten Sorten sind sogenannte Miniwas-
sermelone und zeichnen sich dadurch aus,
dass die Friichte nicht allzu groB werden, sie
nennen sich Gathino und Tigrimini und sind
Hybridsorten.

Mitte Mai wurden ca. 450 Korner in unserem
Anzuchthaus in der Gartnerei ausgesit, aus
fast allen Kornern ist tatsachlich auch ein
Pflanzchen gewachsen. Anfang Juni (da die
Melone keinen Frost abkann, immer nach den
Eisheiligen) wurden die Pflanzchen ohne Vlies
ins Freiland gesetzt.

Seit ca. zwei Wochen sind die Melonen ernte-
reif; bisher wurden ca. 1,5 Tonnen Melonen
geerntet und ca. eine halbe Tonne reift noch
und wartet darauf geerntet zu werden.

Aber woran erkennt man eigentlich, dass eine
Melone reif ist?

Nun, dies ist gar nicht so einfach. Laut unse-
rem Landwirt Henning Petersen sind gute
Kennzeichen ein hohler Klang beim Klopfen
sowie eine gelbe Stelle auf der Liegeseite der
Melone. Dennoch kann es passieren, dass die
Melone dann innen doch noch nicht so aus-
sieht, wie erwartet. In diesem Fall, melden
Sie sich bitte umgehend und wir schreiben
Ihnen die Melone gut!

Ansonsten lassen Sie es sich schmecken! Bei
diesem heiBen Sommerwetter gibt’s doch
nichts Besseres als eine saftig-siibe Wasser-
melone!

Ein Beitrag von Theresa Ohl,

Griine Kiste, Hofgut Rengolds-
hausen
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Eigene Produkte

Schnittlauch, Petersilie glatt und kraus, Dill

Freilandsalate: Batavia, Eichblatt- rot und
grun, Eissalat, Lollo, Mini Romana.

Tomaten: Mini San Marzano, Datterino, Ber-
ner Rose, Heart of Gold, Typ San Marzano,
Aromatomaten

Schlangen- und Minigurken, Spitzkohl, Pa-
prika grun, rot, Lady Lou, Peperoni, Au-
berginen, Buschbohnen, Fenchel, Mangold,
Zucchini, Gemusezwiebeln, Bundzwiebeln,
Stangensellerie, Lauch, Linsen, Pastinaken,
Rote Bete, Mohrenbund, neue Mohren, neue
Kartoffeln, Kurbis Hokkaido, Zuckermais,
Vorzugsmilch, Eier vom Zweinutzungshuhn,
Fleisch, Wurst, Dinkelnudeln, Mehle
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Feta aus Schaf-und Ziegenmilch

Schon seit 1989 wird der bio-verde Feta
mit groBem Erfolg in den Naturkostladen
verkauft. An Rezeptur und Qualitat hat

sich kaum etwas verandert.Um den Kase
-Feta- nennen zu durfen darf nur Schaf-
und Ziegenmilch verwendet werden die in
Griechenland hergestellt wird. Billigmilch
aus Osteuropa ist absolut tabu! Durch die
Ziegenmilch bekommt der Kase seinen typi-
schen Charakter: Wiurziger Geschmack mit
einer fein sauerlichen Note und eine schone
weiBe Farbe.

Der Feta-Kase schmeckt hervorragend als
Tafelkase oder in Salaten. Auch zum Ver-
feinern und Uberbacken von Gemiise- und
Pastagerichten oder in Blatterteigrollen ist
der Feta eine geschmackliche Bereicherung.

Nach dem Offnen gekiihlt lagern und ziigig
aufbrauchen

Hersteller:
Isana Naturfeinkost GmbH & Co. Produkti-
ons- und Handels KG



REzEPT

Mediteraner Melonensalat

1 kleine Wassermelone

200 g Feta

100 g Oliven

1 Bund Petersilie

3 Zweige Pfefferminze

1 kleine rote Zwiebel

1 El Olivenol

1 EL weisser Balsamicoessig, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Melone schalen und in 2 cm groRe Wurfel
schneiden. Feta wiirfeln, Zwiebel in diinne
Ringe schneiden und die Krauter grob ha-
cken. Alle Zutaten in einer Schiissel vorsichtig
mischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Vor dem Servieren kiihlen!

Guten Appetit!

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




