Vlon uns: frisch, naturlich, ehrlich!
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regional einkaufen bedeutet,
saisonal einzukaufen. Ein The-
ma, dass Sie als Kunden des
Attler Markts nicht erst auf-
grund der aktuellen Situation
schon kennen.

Auch wenn wir uns daran ge-
wohnt haben, dass alle Sorten
an Obst und GemUse auch
auBerhalb ihrer eigentlichen
Saison verfugbar sind, so ist |
der Preis, den uns dieser Luxus |
kostet, dennoch beachtlich. Das
beginnt fUr mich schon damit,
dass ich mir bei einem ganzjah-
rigen Konsum selbst die Freude
auf den ersten Spargel oder die
ersten Erdbeeren nehme. Wer
saisonal und umweltvertraglich
angebautes GemUse und Obst
einkauft, dem steht ein bunter,
abwechslungsreicher  Speise-
plan zur Verfugung. Je frischer
ein Produkt, desto hoher ist sein
Nahrstoffgehalt — und diese
Frische schmeckt man!

Wer regionale und saisonale
Lebensmittel kauft, unterstitzt
nicht nur den heimischen Pro-
duzenten und vermeidet eine
unnotige Belastung der Umwelt
- sondern erhoht auch den
Genussfaktor.

Herzlichst,
|hr Andreas Rauch
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Inntal-Werkstatten

Seit Jahren produzieren die Attler Gartne-
rei und der Naturlandhof im Einklang von
Mensch, Tier und Natur. Mit Regionalitat,
gesunden Lebensmitteln und nachhaltigem
Anbau liegt das Team mit seiner Arbeit voll
im Trend.

,Corona wirkt in vielen Bereichen des Lebens
wie ein Beschleuniger: Grof3e Teile unseres
Alltags haben sich drastisch verandert”, sagt
Stefan Deuschl, Leiter des Attler Markts. Stark
gewandelt habe sich nicht zuletzt das Essver-
halten wahrend des Lockdowns: ,Wir kochen
mehr, kaufen bewusster ein und wissen die
Qualitat einer richtigen Mahlzeit wieder zu
schatzen. Denn ein gutes, ehrliches Essen,
zubereitet aus regionalen Zutaten in der
heimischen Kuche, bringt in einer unsicheren
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Welt fUr die Zeitspanne einer gemeinsamen
Mahlzeit am Familientisch etwas Sicherheit
und Bestandigkeit zuruck ins Leben”

Gemeinsame Werte schitzen

Mit ihrer Arbeit griffen die Attler Gartner und
Landwirte schon vor Jahren den Trend auf, als
regionaler Partner beste Lebensmittel schad-
stofffrei zu erwirtschaften. Damit sichern sie
auch wichtige Arbeitsplatze for Menschen mit
und ohne Assistenzbedarf. ,Sicherheit und
Bestandigkeit sind wichtige Werte fUr uns”,
betont Stefan Deuschl. ,DafUr setzen wir uns
mit viel Engagement ein.”

Starke Jungpflanzen fiir daheim

Einzeln per Hand pikiert, versprechen die Attler Gemiisejungpfla

einen robusten |

Wouchs und eine reichhaltige Ernte. Bereits jetzt stehen sie im Attler Markt zum Verkauf. |
Ab Ende Mérz erweitern die Gartner dann ihr Sortiment. Dabei stehen sie im Dienst ei- |
nes 6kologischen Gartenbaus und arbeiten zusatzlich mit Effektiven Mikroorganismen |
und Pflanzenhomdopathie. Zusammen mit dem Einsatz von Niitzlingen haben sich diese ‘
Techniken in den vergangenen Jahren bewahrt. ¢
Im Attler Markt erhéltlich:

e Salate, Radi, verschiedene Kohlsorten, Rote Bete oder Mangold

. o Beerenstraucher inhoher Qualitit e  Bliihpflanzen ab Mitte April
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Attler Biokartoffelbrot - Handarbeit vom Feld bis zum Backhaus

'1 Jede Woche backen Menschen mit Assistenzbedarf im Attler
Backhaus der Inntal-Werkstatten das beliebte Biokartoffelbrot.
Jeder einzelne Arbeitsschritt ist dabei Handarbeit, bei der die Be-
schaftigten die Kartoffeln vom Attler Naturlandhof sowie Biorog-
gen- und Bioweizenmehl zu einem leckeren Produkt verarbeiten.
Unter fachkundiger Anleitung kochen und schalen sie die Kartof-
' feln, bereiten den Teig vor, formen die Brotlaibe und backen diese
schlieBlich, bis die Wecken eine knusprige Kruste bekommen.

== Das Brot ist auf Vorbestellung immer ab Donnerstagnachmittag

¥ im Backhaus erhaltlich. Bestellung unter Tel.: 0 80 71/102 272
oder: martina.manhart@stiftung.attl.de
Restmengen kénnen am Freitag ab 9 Uhr im Attler Markt
gekauft werden. Auch hier lohnt sich eine Vorbestellung.

Garten-Tipp: Abwechslung im Beet mit farbigen Sorten

von Gdrtnermeister Rainer Steidle

Der Fruhling verwandelt unsere Garten wieder in einen
farbenfrohen Lebensraum. Genauso bunt sollten nun
auch die Gemusebeete bepflanzt werden. Salate mit
roten oder grinen Blattern, blauviolette Kohlrabi oder
die knallroten Radieserl sind pflegeleichte Sorten, die
auch jetzt schon gedeihen ~ solange sie Schutz vor der
Kalte bekommen. Als Schutz eignet sich ein Garten-
Vlies besonders gut, locker auf die Pflanzen gelegt und
an den Randern befestigt. Der Vorteil gegentber einer
Folie liegt darin, dass Luft und Niederschlag durch das
Material hindurch gut zu den Pflanzen gelangen. Wah-
len Sie zum Abnehmen des Schutzes einen eher triben
Tag: Sonst kann es bei den Pflanzen leicht zu einem
Sonnenbrand kommen! Auflerdem gesellen sich gern
Krauter, gesteckter Knoblauch und Steckzwiebeln ne-

ben gesate Gelbe Ruben. In
dieser Vielfalt entwickeln
sich  meiner  Erfahrung

nach die Pflanzen am bes- ‘

ten. Sie unterstutzen sich ﬂ
gegenseitig im Wachstum
und halten sogar Schadlinge
zurGck. Naturlich  brauchen
sie ausreichend Platz zum
Gedeihen, bis sie in ein
paar Wochen geerntet
werden konnen.

Mit Gartnergruf,
Ihr Rainer Steidle

Bunte Vielfalt an Frihjahrsblumen'vnd Stauden

| Unser Rezept-Tipp:

Pasta mit
Rote-Bete-Sauce
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| Mit Zutaten aus der Attler Gartnerei:

| 400 g Rote Bete, 100 g SuBkartoffeln,

| 2 Zwiebeln, 500 g Nudeln, 50 ml Gemu-

| sebrihe, 50 ml Sahne, 1 Zitrone, 2 Zehen

Knoblauch, 2 EL GemUsebruhe, 1 EL Thy-

| mian, Salz, Pfeffer, 0, eventuell Kerne
| sowie junger Salat oder Babyspinat oder
| frische Krauter zum Garnieren

| Cremigsuf -schmecktauchKindern
| Zwiebeln, Rote Bete und SufBkartoffeln
klein worfeln. Zusammen mit 0l, Thym|an,|
der Gemusebrihe sowie Salz und Pfeffer
bei 170 Grad in den Backofen geben und
bei HeiBluft etwa 40 Minuten lang weich'
werden lassen. In der Zwischenzeit die
| Nudeln kochen und das Nudelwasser auf- |
| fangen.
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Nach der Garzeit das Ofengemuse pUrie-
| ren und mit dem Saft einer Zitrone, der|
| Sahne und ein wenig Nudelwasser (e
| nach Konsistenz) verfeinern. Mit frischen
| Salatblattern, rohem Babyspinat oder|

frischen Krautern anrichten und nach

Belieben mit Kernen garnieren. |

Offnungszeiten: Dienstag - Freitag: 9.00 - 18.00 Uhr, Samstag: 9.00 - 13.00 Uhr, Montag Ruhetag - www.attler-markt.de




