Ab Mitte Mai, wenn der Boden be-
reits ausreichend von der Sonne
erwdrmt wird, sden die Mitarbeiter
des Projekts am gaertchen samen-
feste Rote Bete aus.

Im August wird das violette Knollen-
gemiise mit dem siiBen, leicht erdi-
. gen Geschmack schlieBlich geerntet,
eingelagert und nach und nach zu fein
wiirzigem Rote-Bete-Salat der Marke
BIOG verarbeitet.

Erst kochen,
dann schalen

Fiir die Herstellung von Gemiise-
konserven sind vor allem rote Riiben-
sorten mit walzenformigen Knollen
geeignet. Diese lassen sich in viele
Scheibchen  einheitlicher ~ GroBe
schneiden. Bevor es jedoch ans Klein-
schneiden geht, werden die Riiben ge-
kocht und geschalt. Sie werden mit
fein gehackten Zwiebeln vermischt
und diirfen einen Tag im Kiihischrank
ruhen. Im Anschluss werden die Rote-
Bete-Scheiben in Schraubgldser ge-
fillt, mit einem Sud aus Essig und Ge-
wiirzen bedeckt und pasteurisiert. Eti-
kettiert und in Kartons verpackt, wer-
den die Gldser mit ,Roud Rommels
Zalot" tiber BIOGROS, den Luxembur-
ger Bio-GroBhéndler in Munsbach, an
die NATURATA Bio Marchés und an an-
dere Verkaufsstellen verteilt.

Das Angebot des luxemburgischen
Bio-Gemiiseanbauers beschrénkt sich
jedoch nicht nur auf die roten Rilben.
So wird auch WeiBkohl angebaut, fein
gehobelt und zu frischem, unpasteu-
risiertem BIOG-Sauerkraut vergoren.

Bio-Gemiise
aus Luxemburg

»Am gaertchen“ baut insgesamt
fast achtzig Bio-Gemiisesorten aus ei-
gener Jungpflanzenanzucht an. Als

Mitglied der Bio-Bauere-Genossen-

schaft Létzebuerg (BIOG) verkauft am

gaertchen rund 70 % der Ernte an BIO- :

GROS. Erntefrisches Bio-Gemiise und
Bio-Setzlinge werden aber auch im ei-

genen Laden in Diekirch, im Online-

. Shop und auf regionalen Wochen- und
Monatsmarkten angeboten.

Ein soziales Projekt mit
Bio-Engagement

Das Projekt am' gaertchen wurde

im Jahr 2003 von Forum pour 'Emp-
loi ashl ins Leben gerufen. Dieses Pro-
_jekt bietet Menschen, die auf Grund
personlicher Probleme und einer oft
schlechten schulischen Aushildung
keine Moglichkeit haben, einen Platz

Das BIOG-Markensortiment

Gastronomie

Rote Bete von ,,am gaertchen®

Ein soziales Projekt fordert den regionalen Bio-Gemiiseanbau

Im August wird das violette Knollengemiise mit dem siiBBen, Ielcht erdlgen Geschmack schheBIlch emgelagert
und nach und nach zu fein wiirzigem Rote-Bete-Salat der Marke BIOG verarbeitet.

in der Arbeitswelt zu finden, eine auf
zwei Jahre befristete Arbeitsstelle mit
Weiterbildungsméglichkeiten und viel
sozialer Unterstiitzung an. Knapp
fiinfzig Personen kdonnen vom ,Gart-
chen beschaftigt werden. Vermittelt
werden sie vom Arbeitsamt, natiirlich
mit dem Ziel, sie erneut sozial und

| Das Angebot'des

quemburgnschen
% Bmgem iiseanbauers

 beschri nk‘i__: sich nicht '

nur auf die
roten Riiben.

Rommels Zalot

fote M& Sa!at / Salade de beliaraves mige .

fachlich zu festigen. Da in Luxemburg -

angebautes Bio-Gemiise bei vielen
Sorten Mangelware ist, verbindet das
Projekt ,am gaertchen“ somit zwei
tiberaus wichtige und niitzliche Vor-
haben: die Forderung des biologi-
schen Gemiiseanbaus, der auf Grund
der hohen Zeit- und Arbeitsintensitat

nur wenig betrieben wird, und die Ein-
gliederung von Menschen, die allein
auf sich gestellt keine Chance auf be-
zahlte Arbeit hatten. Der Kauf des Ro-
te-Bete-Salats fordert somit nicht nur
die Bio-Landwirtschaft in Luxemburg,
sondern auch ein sehr wichtiges, so-

- ziales Projekt.

Fiir die Herstellung von Gemdlisekonserven sind vor allem rote Riiben-
sorten mit walzenférmigen Knollen geeignet.
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