Saisonkalender

Wann kommt welches Gemuiise [risch aus der Region? Der Saisonkalender verrat es! Tatsachlich gibt es viele Ge-
miusesorten, die das ganze Jahr Giber in der Gemusekiste landen - vielfach werden sie auBerhalb der Saison als
Lagerware vorratig gehalten oder auch aus dem Ausland oder sudlicheren Regionen importiert. Wer seinen Blick
scharfen und wissen mochte, wann welches Gemuse wirklich vor der Haustir geerntet wird, wird hier ftindig.

Gemiise
Ackerbohnen
Auberginen
Blumenkohl
Brokkoli
Buschbohnen
Chinakohl
Erbsen
Fenchel
Frihlingszwiebeln
Gelbe Bete
Griinkohl
Gurken
Karotten
Kartoffeln
Knollensellerie
Kohlrabi
Kiirbis

Gemiise

10

12

Salate

10

Blattsalate

Chicorée
Endivie
Feldsalat
Postelein

Radicchio

Romanasalatherzen

Rucola

Krauter

Lauch
Mairtibchen
Mangold
Meerrettich

Pak Choi

Paprika
Petersilienwurzeln
Pfifferlinge

Pilze

Radieschen
Rhabarber
Rosenkohl
Rotkohl
Schwarzer Rettich
Schwarzwurzeln
Shiitakepilze
Spargel

Spinat

Spitzkohl
Stangenbohnen
Staudensellerie
Steckriiben
Stielmus
SiBkartoffeln
Tomaten
Topinambur

Gemiise

WeiBer Rettich
WeiBkohl
Wirsing
Zucchini
Zuckermais
Zuckerschoten

Z/wiebeln

Barlauch

Basilikum

Dill

Kerbel

Koriander

Petersilie

Rosmarin

Salbei

Schnittlauch

Thymian

Obst

Apfel
Aprikosen
Birnen

Brombeeren

Erdbeeren
Heidelbeeren
Himbeeren
Honigmelone
Johannisbeeren
Kirschen
Nektarinen
Pfirsiche
Quitten
Stachelbeeren

Trauben

/wetschgen

Gemiise satt - das ganze Jahr! Mit iber
100 alltagstauglichen Gemiiserezepten
und unzdhligen Tausch-Optionen be-
geistert dieses Kochbuch nicht nur
Gemiisekisten-Fans. Ob knusprige
Rosti aus Kartoffeln und schwarzem
Rettich, gebratener Rhabarber mit
Ziegenkase oder Wirsing-Pasta mit
Nussbroseln. Stefanie Hiekmann zeigt,
wie man das Beste aus seiner Gemiise-
kiste herausholt, alles verwertet und
saisonale Schdtze haltbar macht.
Einfach, nachhaltig, gesund und lecker!
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GEMUSE
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Saisonal kochen
das ganze Jahr
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