TLIYIE ot
2N www W

Deutsche Fassung

SEMENCES ISSUES DE L'AGRICULTURE BIOLOGIQUE % g

CERTIFIE PAR [ ]

FR-BIO-01 | t

AGRICULTURE ( : l I l V e a
UE/NON UE

*Saatgut aus okologischem Landbau

AGRICULTURE
BIOLOGIGUE




Inhalt

eSaatgut 1
eAromatische Krauter 1
eGemuse 3
oSalate 9

eWie Sie lhr Saatgut aussaen 11
eIndirekte Aussaat 1
eDirektsaat 12

eRezept-ldeen 13

Schnittlauch Karotte Zucchini

Napoli-Tomate Kopfsalat Paprika Eichenblatt Radieschen

10 Taten mit Bio-Saatgut™ 3Torfgranulat
1Sack Naturdunger 10 Markierungsstreifen
1digitales Faltblatt 20 biologisch abbaubare

Topfe



Die Samen

Mit dem Bausatz Le Petit Potager konnen Sie lhr eigenes Saatgut anpflanzen. Wir haben fur Sie
10 Saatgutsorten ausgewahlt, die Sie unbedingt brauchen, um Ilhren eigenen kleinen
Gemusegarten anzulegen (oder auch nicht). Dieses Set enthalt Krauter, Gemuse und Salate
sowie alles, was Sie fur die Aussaat Ihrer Samen bendtigen.

Schnittlauch Aromatische Krauter

Schnittlauch ist in Asien beheimatet und gehort zur gleichen Familie wie
Lauch und Zwiebeln.

Der Schnittlauch hat jedoch einen leichteren Geschmack und wird sowohl
wegen seines Aromas als auch wegen seiner schonen Farben geschatzt.
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Sie kdnnen lhre Setzlinge in jede Art von

e

Die Aussaat kann von Februar bis April im |
Freien und das ganze Jahr Uber im Haus | Erde pflanzen, vorzugsweise in kuhle,

erfolgen. feuchte Erde. DUnger ist fur Schnittlauch
nicht unbedingt erforderlich, aber immer
von Vorteil.
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Bevorzugen Sie einen sonnigen,
zugluftgeschutzten Standort, denn die
Stangel sind empfindlich.

Giel3en Sie, um den Boden bis zum Austrieb
etwa zwei Wochen lang feucht zu halten.
Giel3en Sie danach, wenn die
Bodenoberflache trocken ist.

Schneiden Sie die Blatter nach Bedarf ab. Von Zeit zu Zeit zurtickschneiden, damit
,é;é sich die Pflanze regenerieren kann.

Frisch und lebendig, ohne aggressiv zu sein, verleint der Geschmack von
Schnittlauch allen Gerichten auf Sahnebasis, Eiern, Frischkase, aber auch Fisch und
Gemuse Finesse. Schnittlauch ist in aller Munde und hat den Vorteil, dass er in vielen
Gerichten verwendet werden kann. Obwohl er sich mit gekochtem rotem Fleisch
weniger wohlfuhlt, setzt er einen schénen Akzent zu rohem rotem Fleisch und
Geflugel. Wie die meisten Krauter ist auch Schnittlauch empfindlich und kann durch
Kochen beschadigt werden: Hitze lasst Schnittlauch welken und mindert seine
organoleptischen Eigenschaften. Es ist daher besser, ihn erst in letzter Minute und
aullerhalb der Kochzeit zu den Gerichten hinzuzufigen.



Basilikum

Er stammt aus Indien, wo er schon seit Tausenden von Jahren bekannt ist.
Sein Name stammt vom griechischen Wort "basileus", was Konig bedeutet.

Das grolle grune Basilikum, das als Gewdlrz verwendet wird, ist die
meistverwendete Basilikumpflanze und eignet sich hervorragend zur

Begleitung Ihrer Gerichte.
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Sie kdnnen lhre Setzlinge das ganze Jahr Basilikum mag reiche, leicht kiihle Boden.

Uber im Haus und im Freien aussaen, sobald
die Froste vorbei sind, in der Regel gegen

Ende Mai.
GielBen Sie je nach Hitze alle 1 bis 2 Tage, Bevorzugen Sie einen sonnigen,
vorzugsweise morgens. zugluftgeschutzten Standort, denn die

Stangel sind empfindlich.

& Ernten Sie nach Bedarf, schneiden Sie ein Blatt fur den schnellen und sofortigen
g Gebrauch ab oder schneiden Sie den gesamten Stangel ab, um neues Wachstum zu
fordern.

Basilikum ist ein sehr empfindliches Kraut, das beim Kochen eingeht und mit der Zeit
sehr schnell verwelkt. Er sollte daher schnell nach der Ernte verwendet werden, auch
wenn dies bedeutet, dass er flr einen besseren Verzehr verarbeitet werden muss.

Er passt sehr gut zu Nudeln und sonnigem Gemuse: Paprika, Tomaten, Zucchini und
Auberginen. Dasselbe gilt fur Frischkase (Ziegenkdse, Mozzarella, Brousse oder
Ricotta), Tomatensaucen oder Dressings mit Olivendl und/oder Zitrone.

Gegrillter oder gedunsteter Fisch und weilRes Fleisch passen ebenso gut zu
Basilikum wie Eier oder - noch origineller - gebratenes Rindfleisch.



Die Karotte

Die Karotte wurde bereits im 10. Jahrhundert im Osten domestiziert. Im
Mittelalter hatte die wilde Karotte eine weildliche Farbe und eine eher
ledrige Schale. Die Karotte galt als Gewurzpflanze, bevor sie zum Gemuse
wurde.

Die Karotte kann weil3, gelb, lila, rot oder grin sein, aber nicht orange. Diese
Farbe ist das Ergebnis einer menschlichen Erfindung, einer Kreuzung
verschiedener Sorten. Heute ist 1 von 5 gekauften Gemusesorten eine

Karotte.
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Sie kdnnen von Februar bis April oder von
Mitte Juni bis Mitte Juli saen. Das Austreiben
dauert 10 bis 20 Tage im Boden bei 20°C. Eine Die Mohre schatzt leichte, kiihle, lockere,
Aussaat im Topf ist nicht erforderlich, Sie weiche Boden und eine milde Temperatur.

konnen von Mitte Juni bis Mitte Juli direkt in
den Boden saen.

Die Mohre schatzt regelmallige, leichte _ _
Bewésserung, um die Samenbildung zu Die Karotte braucht viel Sonne.
férdern. Wenn das Laub auf dem Boden liegt,
ist das ein Zeichen fur Austrocknung, also
giel3en Sie Ihre Pflanze schnell.

..f Die Ernte findet 2 bis 3 Monate nach der Aussaat statt, in der Regel von Juni bis
"’gg Ende September oder von November bis Anfang Dezember.

Mdhren konnen roh oder gekocht, gedunstet oder gerdstet verzehrt werden, ganz
wie Sie mochten. Sie passen sehr gut zu Paprika, Sellerie und Huhn.

Bereiten Sie bunte und schmackhafte Gerichte mit Karotten zu. Sie passen gut zu
Wintergerichten wie Rindfleisch oder zu Sommersalaten.



Die Kirschtomate

Die Tomate gehort zur Familie der Nachtschattengewachse (Solanaceae).
Die ursprunglich aus tropischen Landern und den Auslaufern der Anden
stammende Tomate wird erst seit 150 Jahren wegen ihrer Frichte angebaut.
Diese Sorte, die auch als rote Anstandsdame bekannt ist, ist eine alte
deutsche Sorte, die wegen ihrer geringen Grof3e und ihres Geschmacks weit

verbreitet ist.
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Die Aussaat kann bereits Ende Januar Sie kdnnen Ihre Tomaten in jede Art von
erfolgen, vorausgesetzt, die Setzlinge stehen ' Boden pflanzen, sie bevorzugen aber einen
an einem gut beleuchteten Ort. kdhlen, feuchten Boden.
Die Pflanzen sollten regelmaliig gegossen Achten Sie darauf, dass die Kirschtomaten
werden, mindestens drei Mal pro Woche. einen sonnigen Platz haben.

& Etwa 60 Tage nach der Aussaat.
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Die Kirschtomate eignet sich als Vorspeise, kann aber dank ihrer geringen GroR3e
auch in Salaten verwendet werden. Sie kdnnen auch gekocht oder in Sol3en

verwendet werden.



Zucchini

Die Zucchini, oder ihr lateinischer Name cucurbita pepo, stammt
urspranglich aus Amerika und wurde von den Konquistadoren nach Europa
gebracht.

Zwei bis drei Zucchinipflanzen reichen aus, um eine Familie einen Sommer
lang zu ernahren.
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Zucchinis mégen kuhlen, leichten Boden.

Saen Sie im April drei Samen pro Topf unter
einer Abdeckung aus. Sie kdnnen ab Mitte
Mai im Freien saen.

-
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GielBen Sie grundlich, zwei bis drei Mal pro
Woche, aber vermeiden Sie es, die Blatter zu
giel3en.

Wahlen Sie einen sonnigen Standort und viel
Warme im Sommer.

Sie konnen Ihre Zucchini 2 bis 3 Monate nach der Aussaat ernten, wenn sie zwischen

gﬁ 15 cm und 25 cm lang sind.

Zucchini ist ein leicht zu kochendes Gemuse, das in vielen Rezepten verwendet
werden kann. Sie ist relativ schnell gar, man kann es z. B. fur Nudeln, Aufschnitt,
Pasteten, Sautieren und Fullungen verwenden. Besonders gut passt sie zu Kurkuma
und Ziegenkase.




Paprika

Die Paprike gehort zur Familie der Nachtschattengewachse (Solanaceae),
die in Mexiko, Mittel- und Stidamerika beheimatet ist.

Es handelt sich um eine sehr milde Paprikasorte. Die Paprika kam im 16.
Jahrhundert nach Europa, aber erst im 18. Jahrhundert wurde der Anbau
richtig popular.
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Der Austrieb findet nach zwischen 8 und 11
Tagen statt. Sie kdnnen von Februar bis
Mitte Marz sden. Paprika kann auch auf dem
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Balkon angebaut werden.

Regelmalig gieBen und die Erde feucht
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halten.
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Wahlen Sie einen leichten Boden und geben
Sie DUnger hinzu.

Wahlen Sie einen Platz mit viel Sonnenlicht
und in der Nahe der Heizung.

Ernten Sie lhre Paprika von Juni bis Juli, die Paprika verfarbt sich dann von grun Uber

gf orange zu rot.
/

unverzichtbare Zutat fur Gerichte wie Piperade oder Ratatouille. Bringen Sie mit
Paprika Sonne und Farbe in Ihre Gerichte.

o Das Fruchtfleisch der Paprika ist dick und eignet sich zum Fullen. Sie ist eine



Radieschen

Radieschen sind schnellwtchsige, wenig wurzelnde, ganzjahrig wachsende
Rettiche. Diese Sorte ist ideal fur den Anbau unter einem Dach oder im
Haus.
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Halten Sie den Boden bis zum Austreiben
feucht.

Verteilen Sie die Samen von April bis
Oktober auf der gesamten Flache mit einem
Abstand von 1 bis 2 cm.

Zdgern Sie nach dem Heben nicht, den
Bestand auszudinnen, um den guten
Exemplaren Raum zur Entfaltung zu geben.

Im Frahjahr und Herbst bevorzugen sie eine
Suadlage. Im Sommer sollten sie im
Halbschatten stehen.

Regelmalig gieBen, damit der Pflanze nie
das Wasser ausgeht.

Radieschen werden oft roh als Vorspeise oder in Salaten verzehrt. Zur Abwechslung
kdnnen sie auch gegrillt gegessen werden.



Die Napoli-Tomate

Diese alte Sorte hat sehr grol3e, abgeflachte Frichte vom Typ "Chair de
Boeuf", die rosa-rot sind und 200 bis 900 g wiegen.

Im oberen Teil leicht gerippt. Die Sorte stammt ursprunglich aus Italien.
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Aussaat in Schalen bei einer Temperatur Leichte, lockere und frische Boden.

zwischen 16 und 20 °C unter einem hellen

Unterstand. Sie kann bereits Ende Januar
ausgesat werden, wenn die Aussaat an

einem hellen Ort erfolgt.

Bei der Pflanzung reichlich giel3en.
Regelmaliges Giel3en, ohne das Laub zu
benetzen, um Krankheiten zu vermeiden.

Ernten Sie die Tomate, wenn sie gut gefarbt ist, in der Regel 4-5 Monate nach der

.f g Aussaat.

Die Napoli-Tomate eignet sich hervorragend zum Kochen in Saucen, um lhre Pasta
und andere Gerichte zu verfeinern.



Salate

Kopfsalat

Kopfsalat, lateinisch Lactuca sativa, ist ein Salat, der leicht anzubauen ist. Er
stammt ursprunglich aus den Bergen Kurdistans.

Er wird seit dem ersten Jahrtausend nach Christus hergestellt und gegessen.
Die Romer und Griechen al3en Salat, um ihre Magen auf eine deftige
Mahlzeit vorzubereiten.
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Die Aussaat von Képfsalat erfolgt indirekt. '
Sobald die ersten echten Blatter erscheinen,

also nach etwa 15 Tagen, kdnnen Sie die

_ Salat wachst in fast jedem Boden, am besten
Pflanzen einpflanzen.

ist jedoch ein lockerer, durchlufteter Boden. Sie

Pflanzen Sie Ihre Setzlinge im Friihjahr, von benatigt auch wenig Dinger.

Februar bis Marz, in ein Gewachshaus. Im
Sommer kénnen Sie sie von April bis Juni
direkt ins Freie pflanzen.

-
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GielBen Sie regelméBig, um den Boden feucht
zu halten.

g 6 Wochen nach der Aussaat die Wurzeln nicht ausreil3en, damit die Pflanze neue
’,é Blatter bilden kann. Ernten Sie, bevor Ihr Salat aufgeht.

Der wasserreiche Salat kann roh und gewurzt, aber auch geschmort, mit Fleisch und
Gemuse serviert werden.



Eichenblatt

Eichblattsalat ist ein einfach anzubauender Salat fur das ganze Jahr. Wenn
~ Sie lhren Salat im Winter ernten mochten, sollten Sie lhre Pflanzen in
v einem kleinen Gewachshaus oder Tunnel vor Frost schitzen.

Eichenblatter bendtigen nur wenig Pflege, aulBer regelmaliigem Giel3en.
Es hat einen guten Nahrwert, einschliel3lich Spurenelementen,
Ballaststoffen, Mineralien und Vitaminen.

Dez \
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Wahlen Sie einen lockeren, kiihlen Boden.

Die Aussaat von Eichenblattern ist indirekt.
Sobald die ersten echten Blatter erscheinen,
also nach etwa 15 Tagen, kdnnen Sie die
Setzlinge einpflanzen.

Pflanzen Sie lhre Setzlinge im Fruhjahr, in
der Baumschule von Februar bis Marz. Im
Sommer kénnen Sie sie von April bis Juni

i
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Wahlen Sie einen leicht sonnigen Platz.

Giel3en Sie regelmalig, um den Boden
feucht zu halten.

Etwa 6 Wochen nach der Aussaat sollten Sie die Wurzeln nicht ausreil3en, damit die
.fg Pflanze neue Blatter bilden kann. Ernten Sie, bevor Ihr Salat aufgeht.

Die Haltbarkeitsdauer ist relativ kurz. Verwenden Sie ihn mit einer Vinaigrette oder
als Beilage zu kraftigeren Gerichten.

Das Eichenblatt ist eine reichhaltige und grof3zligige Salatsorte. Er kann roh oder
gekocht verzehrt werden. Er passt gut zu Fisch oder gemischten Salaten.



Durchfuhrung der Aussaat

Direktsaat selbst durchfuhren

Bei der Direktsaat wird das Saatgut direkt in den Boden oder in ein Pflanzgefald gepflanzt.
Gemuse wie Mohren und Radieschen sind kaltebestandig, so dass sie trotz Frost direkt in den
Boden gepflanzt werden kdnnen.

Wenn Sie sich uber das Klima nicht sicher sind, empfehlen wir Ihnen die indirekte Aussaat in
einem Topf vor der Pflanzung.

1/ Bereiten Sie lhren Boden vor. Das Anlegen von
Erdhugeln ist eine gute Methode fur die Direktbepflanzung.
Dies tragt dazu bei, dass die Struktur des Bodens wahrend
der gesamten Pflanzzeit erhalten bleibt. Ziehen Sie
zwischen den Hugeln Furchen (mit einer Schaufel oder
einem Spaten), um Ihre Samen unterzubringen.

2/ Legen Sie Ihr Saatgut in die Furchen und verteilen
Sie es in Abstanden.

3/ Bedecken Sie Ihre Samen mit Erde.

4/ Giel3en Sie sie.



Indirekte Aussaat

Bei der indirekten Aussaat handelt es sich um eine Anbaumethode, bei der die Pflanzen vor
der Verpflanzung in Topfe gepflanzt werden. Die indirekte Aussaat eignet sich besonders fur

tropische oder kalte Pflanzen wie Paprika, Tomaten und Salate.

1/ Fullen Sie eine grol3e Schissel mit warmem Wasser.

3/ Wenn die Kugelchen aufgequollen sind, wringen Sie sie
aus, um das uberschussige Wasser zu entfernen. Dann
den DUnger hinzufigen und mischen.

4/ Geben Sie die Blumenerde in die biologisch
abbaubaren Topfe. Achten Sie darauf, dass die Erde

nicht zu dicht gepackt wird, damit die Samen atmen
kdnnen.

5/ Setzen Sie die Samen ein und bedecken Sie sie mit einer
dinnen Schicht Blumenerde.




Rezept-ldeen

Gingham-Mohren

Inhaltsstoffe

« 12 mittelgroRe M&hren (3 Mohren pro Person)
+ 80 g Butter

* 15 g Zucker oder 1 Teel6ffel Puderzucker

*  Mineralwasser

+ Petersilie und Schnittlauch

« Salz und Pfeffer

Anweisungen

+ Die Moéhren unter kaltem Wasser waschen und mit einem
Gemuseschaler, Messer oder Sparschaler schalen;

+ Die Mohren in Scheiben schneiden und beiseite stellen;

+ Die Butter in einer Pfanne schmelzen, dann den Puderzucker
bei schwacher Hitze hinzufliigen (darauf achten, dass die
Butter nicht verbrennt und der Zucker nicht karamellisiert);

*  Mischen Sie alles zusammen, bis Sie eine leichte Mousse
haben;

+ Die Karottenscheiben dazugeben und mit einem Spatel oder
Holzl6ffel einige Minuten in der Pfanne braten;

« Die Mohren mit Wasser bedecken und mit Salz und Pfeffer
wurzen;

« Halb zugedeckt bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten ohne
Ruhren kochen, bis das Wasser verdunstet ist;

« Mit einer Messerklinge prifen, ob die Moéhren gar sind,
umruhren und ggf. nachwurzen;

* Die Petersilie und den Schnittlauch waschen und fein hacken;

* Am Ende der Garzeit die gehackte Petersilie und den
Schnittlauch in die Pfanne geben;

+ Die Pfanne vom Herd nehmen oder auf kleiner Flamme
weiterkochen, wenn die Mdhren noch nicht weich genug
sind.



Pasta mit gebackenem Feta und
Kirschtomaten

* 450 g Nudeln (je nach Vorliebe)

« 1 Block mit 200 g Fetakase

* 560 g oder 4 Tassen Kirschtomaten (mit oder ohne Zweige)
« 125 ml oder 1/2 Tasse Olivendl

* 1 kleine Chilischote oder zerstoRene Chiliflocken (nach
Geschmack)

* 3 Knoblauchzehen

+ Ein paar Blatter Krauter der Provence

+  Salz
+  Pfeffer

Zubereitung

«  Zunachst den Backofen auf 200°C (Gas Stufe 6/7) vorheizen.

« Etwas Olivendl auf den Boden der Auflaufform gielRen.

+ Legen Sie den Fetakaseblock in eine Schissel mit kaltem
Wasser und lassen Sie ihn etwa 5 Minuten entsalzen, bevor
Sie ihn herausnehmen und abtupfen.

+ Die Kirschtomaten waschen und abtropfen lassen.
+ Die Chilischote waschen und fein hacken.

« Feta, Kirschtomaten und gehackten Chili auf die Auflaufform
legen.

+ Die Knoblauchzehen fein hacken oder pressen und zu der
Mischung geben.

«  Etwas Olivendl Uber den Feta, die Tomaten, den Chili und den
Knoblauch giel3en und mit Pfeffer wirzen.

+ Die Mischung 20-30 Minuten in den Ofen schieben, bis die
Tomaten aufplatzen und anfangen, weich zu werden.

* In der Zwischenzeit Wasser mit Salz in einem Topf zum
Kochen bringen.

+ Die Nudeln einige Minuten im kochenden Wasser kochen,
dann abgiel3en.

*  Wenndie Nudeln im Ofen fertig gegart sind, entfernen Sie die
Tomatenzweige, falls erforderlich.

+ Den Feta-Kadse mit einer Gabel zerbroseln, dann zu den
heilRen Nudeln geben und durchschwenken.

+ Die Krauter der Provence unter die Nudeln, den Feta und die
Tomaten mischen und in den Ofen schieben.



