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MELANIE HOGREFE & STEFAN DANKENBRING

" Moin Juli = moin Sommergenuss! "

Der Juli ist der Hohepunkt des Sommers. Die Na-
tur zeigt sich von ihrer {ippigsten Seite, die Felder
tragen reiche Ernte und die langen, warmen Tage
laden dazu ein, das Leben drauflen zu genieflen.
Ob beim Grillabend mit Freunden, einem gemiitli-
chen Essen auf der Terrasse oder einem spontanen
Ausflug ins Griine - jetzt entstehen die Momente,
an die wir uns noch lange erinnern.

Auch auf unseren Partnerhéfen ist jetzt Hochsai-
son. Schon in den frithen Morgenstunden beginnt
die Ernte, damit Obst und Gemiise méglichst frisch
ihren Weg zu dir finden. Wahrend viele Menschen
den Tag noch mit einer Tasse Kaftee beginnen, wer-
den bereits Mohren, Kartoffeln, Tomaten, Gurken
oder Krauter geerntet. Hinter jeder Kiste steckt
viel Erfahrung, sorgfiltige Planung und jede Men-
ge Handarbeit. Gerade im Sommer zeigt sich, wie
eng Natur, Wetter und Landwirtschaft miteinander
verbunden sind.

Regionalitit bedeutet fiir uns deshalb weit mehr als
kurze Transportwege. Sie bedeutet Vertrauen. Wir
kennen die Menschen, die unsere Lebensmittel an-
bauen, wissen, wie sie arbeiten, und erleben jeden
Tag, mit wie viel Leidenschaft sie Verantwortung
fir Boden, Tiere und Pflanzen iibernehmen. Ge-
nau diese Ndhe macht den Unterschied - und sorgt
dafiir, dass Frische nicht nur ein Versprechen, son-
dern jeden Tag erlebbar wird.

Passend dazu gehen wir in dieser Ausgabe erneut
der Frage nach: ,Alles Bio - oder was?“ Denn
nachhaltige Landwirtschaft beginnt nicht erst bei
der Ernte. Sie entsteht durch gesunde Boden, na-
tiirliche Kreisldufe und den respektvollen Umgang
mit allem, was wichst und lebt. Bio bedeutet fiir
uns, heute Verantwortung zu iibernehmen, damit
auch morgen noch hochwertige Lebensmittel er-
zeugt werden kénnen.

Ein besonderes Augenmerk richten wir diesmal
auf den Stoffers Hoff. Der Bioland-Betrieb zeigt
eindrucksvoll, wie Tierwohl, Naturschutz und
hochwertige Lebensmitte] Hand in Hand gehen
konnen. Artgerechte Weidehaltung, regionale
Vermarktung und eine Landwirtschaft mit Weit-
blick machen den Hof zu einem wertvollen Part-
ner, auf den wir besonders stolz sind.

Natiirlich kommt auch der Genuss nicht zu kurz.
Unter dem Motto ,,Mediterrane Sommerkiiche“
entfithren wir dich kulinarisch in den Siden.
Freu dich auf leichte Pasta-Gerichte, aromati-
sche Gemiiseklassiker und sommerliche Rezepte
voller Kréuter, sonnengereifter Tomaten, Auber-
ginen, Zucchini und frischer Zutaten aus deiner
Biokiste. Einfach nachzukochen, herrlich un-
kompliziert und perfekt fiir warme Sommertage.

Auflerdem erwarten dich wieder spannende Ein-
blicke hinter die Kulissen unseres Gemiiseabos,
eine neue Mitarbeitervorstellung, saisonale Pro-
duktempfehlungen und viele Geschichten rund
um Bio, Regionalitdt und nachhaltigen Genuss.

Der Juli erinnert uns daran, wie wertvoll Lebens-
mittel sind, wenn sie mit Zeit, Sorgfalt und Lei-
denschaft entstehen. Genau dieses Gefiithl moch-
ten wir mit jeder Biokiste weitergeben - ehrlich,
regional und voller Geschmack.

Wir freuen uns, dich auch in diesem Sommer
begleiten zu diirfen — mit frischen Ideen, hoch-
wertigen Bio-Lebensmitteln und vielen Genuss-
momenten aus deiner Region.

Herzliche Griifie aus Dorverden
Melanie & Stefan
und das ganze Team vom Gemiiseabo

WWW.GEMUESEABO.COM
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VON unseren Bio-Hoten

Wenn der Wecker um vier klingelt... -
Sommer auf unseren Bio-Hofen

Wihrend viele von uns noch schlafen, hat
der Arbeitstag auf den Hofen unserer re-
gionalen Partner langst begonnen. Denn
im Hochsommer zdhlt jede kiihle Stunde.

Johannes vom LohmannsHof startet oft
schon vor 5 Uhr morgens mit seinem
Team in die Ernte. Dann werden Bund-
mohren, Kartoffeln oder Knoblauch direkt
vom Feld geholt — genau dann, wenn die
Temperaturen noch angenehm sind. Das
hat einen guten Grund: Nur so bleibt das
Gemiise besonders frisch und knackig.

Das Schonste daran: Wenn du bei uns
einen Bund Mdhren bestellst, wird dieses
erst kurz vor der Lieferung geerntet. Fri-
scher geht es kaum. Zwischen Ernte und
Lieferung vergeht nur wenig Zeit — ein
echter Unterschied zu langen Lager- und
Transportwegen.

Nach den frithen Morgenstunden kehrt
auf dem Hof erst einmal Ruhe ein. Wah-
rend der grofiten Hitze des Tages gonnen
sich Mensch und Maschine eine wohlver-
diente Siesta. Erst am Abend geht es wie-
der hinaus aufs Feld.

Der Regen der vergangenen Wochen war
zwar ein wichtiger Puffer, doch die aktuel-
le Hitze hat die Béden bereits wieder stark
ausgetrocknet. Das Kleegras leidet sicht-
bar darunter, dabei ist es ein wichtiger Fut-
terlieferant fiir die Schafe. Deshalb laufen
nun wieder regelmiflig die Beregnungs-
anlagen - allerdings ausschliefllich nachts.
Dann verdunstet deutlich weniger Wasser
und die Pflanzen konnen die Feuchtigkeit
optimal aufnehmen.

Nicht nur die Pflanzen haben mit den
hohen Temperaturen zu kdmpfen. Auch
Schafe, Bienen und Hithner suchen an hei-
en Tagen schattige Plitze und brauchen
besondere Aufmerksamkeit.

Trotz aller Herausforderungen wichst auf
dem LohmannsHof derzeit eine beeindru-
ckende Vielfalt heran. Schon in den nachs-

ten Tagen gibt es frische lose Mdhren,
Bunte Bete, Rote Bete, bunte Bundmoh-
ren und den ersten frischen Porree der
Saison. Gerade der junge Porree eignet
sich hervorragend fiir sommerliche Grill-
gerichte oder fein geschnitten als Zutat
tiir leckere Dips. Auch die Friihkartoffeln
entwickeln sich prachtig. Sie werden noch
von Hand geerntet, damit ihre feine Schale
unbeschédigt bleibt und sie in bester Qua-
litdt bei dir ankommen.

Auch Basti von der Allerfrische blickt
auf einen auflergewShnlichen Sommer
zuriick. Sein Fazit zum Wetter fallt mit ei-
nem Augenzwinkern aus: ,,Hervorragend
- zumindest wenn man Hitze mag.“ Fiir
Gemiise und Mitarbeiter waren die ver-
gangenen Wochen allerdings eine echte
Herausforderung. Deshalb beginnt die
Ernte dort sogar schon gegen 4 Uhr mor-
gens. Danach folgt ebenfalls eine lange
Mittagspause, bevor am Abend weiterge-
arbeitet wird. Andernfalls wiirden sowohl
das Gemiise als auch die Ernteleute sprich-
wortlich auf dem Acker gar werden.

Trotz der Hitze diirfen wir uns auf viele
frische Ernten freuen. Staudensellerie,
Porree und Buschbohnen bereichern
jetzt das Sortiment. Die gelben Wachs-
bohnen wachsen bereits auf den Feldern
und werden — wenn alles nach Plan lauft
- im September geerntet.

Die Berichte unserer regionalen Partner
zeigen einmal mehr, wie viel Handarbeit,
Erfahrung und Leidenschaft in jedem
Bund Mohren und jeder Kartoffel steckt.
Wer regionales Bio-Gemiise genief3t, be-
kommt nicht nur frische Lebensmittel -
sondern unterstiitzt Menschen, die tiglich
mit viel Einsatz dafiir sorgen, dass beste
Qualitat direkt vom Feld auf den Teller
kommt.

Und noch eine schone Nachricht von Mi-
chi Scharein: Ab nédchster Woche gibt es
wieder die dicken blauen - aromatische
Heidelbeeren von der anderen Allersei-
te. Regionaler Sommergenuss, der direkt
Lust auf Joghurt, Miisli, Kuchen oder ein-

fach eine Handvoll pur macht.
WWW.GEMUESEABO.COM
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von der LohnmannsHor Gartnerel

Sommer in der LohmannsHof Giartne-
rei-Erntezeit und Zukunft wachsen Seite
an Seite.

Wihrend wir uns iiber sonnige Sommer-
tage freuen, herrscht auf dem Lohmanns-
Hof Hochbetrieb. Die Gewidchshduser und
Felder sind prall gefiillt, tiberall wird gesit,
gepflegt, geerntet — und gleichzeitig schon
fiir die kommenden Monate geplant.

Die warmen Wochen haben den Kulturen
in den Gewéchshdusern besonders gutge-
tan. Die ersten Tomaten aus Westen sind
reif. Die Hitze hat ihnen nichts anhaben
konnen - im Gegenteil: Die Friichte konn-
ten wunderbar ausreifen und versprechen
das volle Aroma des Sommers. Auch Gur-
ken und Auberginen entwickeln sich her-
vorragend. Mitte Juli werden dann die ers-
ten regionalen Spitzpaprika erwartet.

Eine besondere Neuheit wichst direkt ne-
ben den bekannten Schlangengurken: die
Midi-Gurke. Sie ist etwas kiirzer als eine
klassische Salatgurke, aber deutlich grofler
als eine Snackgurke. Vor allem iiberzeugt
sie mit ihrem frischen Geschmack - und
natiirlich mit kurzen Transportwegen.
Schliefllich wichst sie praktisch direkt vor
unserer Haustiir.

Im Freiland beginnt nun ebenfalls die
Erntezeit. In den kommenden Wochen
starten frische Lauchzwiebeln, Petersilie
und Mangold. Noch fiir kurze Zeit gibt es
auflerdem die ersten roten Buschbohnen.
Passend dazu wichst auf dem Lohmanns-
Hof bereits aromatisches Bohnenkraut -
die ideale Begleitung fiir eines der belieb-
testen Sommergemiise.

Doch wihrend wir die Sommerernte ge-
nieflen, denkt Max mit seinem Team
lingst an den Herbst. Rotkohl und Weif3-
kohl stehen bereits auf den Feldern, eben-
so Zuckerhut, der erst in einigen Monaten
geerntet wird. Selbst die Zucchinipflanzen

tiir die Zeit nach den Sommerferien sind
schon gesetzt. Landwirtschaft bedeutet
eben immer, mehrere Jahreszeiten gleich-
zeitig im Blick zu haben.

Besonders spannend finden wir die klei-
nen und groflen Experimente auf dem
Hof. Erstmals wachsen Wassermelonen
im Freiland. Ob die norddeutsche Sonne
tiir eine siifle Ernte ausreicht, wird sich im
Laufe des Sommers zeigen. Gleichzeitig
testet Max verschiedene Freilandtoma-
ten fiir zukiinftige Bio-Sorten. Dabei geht
es um Geschmack, Fruchtgrofle und vor
allem um ihre natiirliche Widerstandsfa-
higkeit gegeniiber Krankheiten. Vielleicht
konnen wir schon Ende Juli die ersten re-
gionalen Kochtomaten anbieten - perfekt
tiir eine selbstgemachte Tomatensauce.

Ein weiterer wichtiger Baustein in der
LohmannsHof Girtnerei ist die Saatgut-
vermehrung. Mohren und Wirsing wer-
den hier nicht fiir den direkten Verkauf
angebaut, sondern liefern Saatgut fiir die
néachsten Jahre. Diese Arbeit bildet die
Grundlage fiir robuste Bio-Sorten und
eine nachhaltige Landwirtschatft.

Damit die Pflanzen auch an heiflen Som-
mertagen bestens versorgt sind, unterstiit-
zen moderne Technik und Erfahrung die
Natur. Automatische Bewisserungsanla-
gen versorgen die Kulturen zuverldssig mit
Wasser, wihrend Schattiernetze auf den
Gewdchshdusern verhindern, dass emp-
findliche Friichte in der Mittagssonne ver-
brennen.

So zeigt sich in der Gértnerei jeden Tag
aufs Neue, wie viel Planung, Leidenschaft
und Handarbeit in regionalem Bio-Gemii-
se steckt. Zwischen der Ernte der ersten
Tomaten und den Vorbereitungen fiir den
Herbst wichst hier schon heute das Ge-
miise von morgen.

WWW.GEMUESEABO.COM
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Jeden Monat stellt sich ein geschitztes Mitglied unseres Teams dem
~Fragenhagel” und stellt ihr oder sein Lieblingsprodukt fiir dich vor.

Das Wichtigste vorweg: lieber Obst oder
Gemiise?

Am liebsten beides. Besonders gerne mag
ich Kartoffeln, lila Mohren und frischen
Salat. Bei Obst stehen Johannisbeeren, Ap-
fel aus dem Alten Land und Bananen ganz
oben auf meiner Liste.

Wie beginnt dein Tag beim Gemiiseabo?
Der Tag startet erstmal mit einem Schluck
Kaffee. Anschlieflend schaue ich, welche
Tour und welches Fahrzeug ich fahre. Je
nach Strecke und Kundenanzahl plane ich,
wie ich das Auto am besten belade. Dann
hole ich meinen Rollwagen mit Kiihlboxen,
Getranken und Nachpack aus der Kiihlzel-
le, lade alles ein und mache mich auf den
Weg.

Was sind deine Lieblingsaufgaben?
Besonders gerne bin ich auf lingeren Tou-
ren iiber die Landstraflen unterwegs. Am
meisten Freude macht mir aber der per-
sonliche Kontakt zu unseren Kundinnen
und Kunden. Es ist schon, die Bestellungen
direkt zu iibergeben und zu sehen, wie sehr
sich die Menschen auf ihre Lieferung freu-
en.

Beschreibe deinen Job in drei Hashtags?
#dergemiisemann
#gesundesessennachhauseliefern
#freundlicherservice

Welches ist dein Lieblingsprodukt?
Mein Lieblingsprodukt ist auf jeden Fall
der Wiking Senf von Zwergenwiese.

wirvwist [ Tﬂ
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Hey Kai !

Mit deiner freundlichen Art und deiner
Zuverldssigkeit bist du ein wichtiger Teil
unseres Teams. Du sorgst jeden Tag da-
fiir, dass unsere Kundinnen und Kunden
ihre Bio-Kisten erhalten und hast da-
bei immer ein Lécheln auf den Lippen.

Danke fiir deinen Einsatz.

Schon, dass du da bist!

WWW.GEMUESEABO.COM
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https://gemueseabo.com/produkte/detail/8284/wiking-senf

Neues aus dem

Von den Steinofenbédckern Ibbenbiiren bereichern im Juli
Pflaumenstreuselkuchen, Blaubeer-Joghurt-Schnitte, Tarte
au Citron, Stachelbeerchen vegan und die Zitronen-Rolle
unser Sortiment. Blaubeer Haferstreusel und Rhabarber-
kuchen verlassen zum 01.07.2026 wieder das Sortiment.

Aus Lenes Bio Backstube kommen schokoladig-nussige
Brownies ins Sortiment.

Von der Hollener Steinofenbackstube erreichen uns neben
dem Elsasser Rhabarber auch der Elsasser Heidelbeere.

Kuchen des Monats:
Stachelbeerchen (4 Stiick)
Aktionspreis: 14,00 € pro Portion (4 Stiick)

Brote des Monats:
Chiaschrotling 2 kg
Aktionspreis: 15,50 €

Roggenmischbrot 1 kg
Aktionspreis 5,80 €

& BACKWAREN
BESTELLEN!


https://gemueseabo.com/produkte/Backwar/backwaren

— VIER BIO-SPEZIALITATEN FUR DICH

SOMMERFRISCH: ZIEGENKASE
MIT ZITRONE & THYMIAN

Wenn du im Sommer etwas Leichtes und Aromatisches suchst, solltest du den All-
giuer Ziegenkise mit Zitrone und Thymian probieren. Die feine Zitronennote
verleiht ihm eine angenehme Frische, wahrend Thymian fiir mediterrane Wiirze
sorgt. Ob auf frischem Baguette, zu Tomaten oder als Highlight auf einer Antipas-
ti-Platte — dieser Kdse bringt echtes Urlaubsgefiihl auf deinen Teller.

GUTE LAUNE ZUM GENIESSEN

Sein Name ist Programm: Der BioBauern Gute Laune Kise iiberzeugt mit einer
ausgewogenen Wiirze und cremigen Konsistenz. Er passt wunderbar zur klassischen
Brotzeit, macht sich aber auch auf dem Kiseteller am Abend richtig gut. Ein Kise, der
vielen schmeckt und dabei trotzdem seinen eigenen Charakter behalt.

DER WURZIGE KLASSIKER
AUS DER SCHWEIZ

Wenn du kriftige Aromen liebst, darf der Appenzeller nicht fehlen. Seine mehr-
monatige Reifung und die traditionelle Pflege verleihen ihm seinen unverwechsel-
baren Geschmack. Er harmoniert hervorragend mit dunklem Brot, Trauben oder
einem fruchtigen Chutney und ist ein echter Hohepunkt auf jeder Kaseplatte.

FRISCHKASE MIT MEDITERRANEM FLAIR

Der Capri Citron Ziegenfrischkise begeistert mit seiner angenehm cremigen Kon-
sistenz und einer feinen Zitronennote. Er passt hervorragend zu Blattsalaten, gegrill-
tem Gemiise oder einfach auf ein knuspriges Stiick Brot. Auch als Topping fiir Ofen-
kartoffeln oder sommerliche Bowls sorgt er fiir eine besondere Geschmacksnote.

KASEVIELFALT ENTDECKEN

Von mild bis wurzig, von Kuh- Uber Schaf- bis Ziegenmilch — in unserem Shop findest du eine gro-
Be Auswahl an hochwertigen Kasespezialitdten aus traditioneller Herstellung. Viele davon stam-
men von kleinen Bio-Kasereien, die mit viel Handwerk, Zeit und Leidenschatt arbeiten.

Unser Tipp: Stell dir deine ganz persdnliche Késeplatte zusammen. Mit frischem Brot, saisonalem
Obst wie Trauben oder Aprikosen, ein paar Nussen und einem Chutney entstehen im Handum-
drehen besondere Genussmomente — perfekt fUr laue Sommerabende auf Balkon oder Terrasse.


https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/10643/appenzeller-3-monate-eingeschweisst?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/5971/capri-citron-ziegenfrischkaese-gebindeartikel?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13227/allg-ziegenkaese-zitrone-thymian-45-fett-i-tr?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/3176/gute-laune-kaese-55-fett-i-tr?src=8
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5,99 € /
Stick
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Bamhoo Sonic
Professional
Rufsteckhiirste

599 €/
2 Stick

Feel Munich Dry
Gin, kiein
9,99 €/
100 ml

NEU IM SORTIMENT

ENTDECKE HER UNSER NEUES ANGEBOT!

Bockshom-
kiee, gemahlen
2,99 € /
..:-’ R T i 35 g
Lila Smoothie KOKOS# Roter Smoothie
MANDEL 2,99 € /
2,99 € / @ s
250 ml BT - i .
s’  Kokos-Mandel ¥ N6 )
Creme Crunchy Peanut Cannelloni
6,49 €/ Schokolinse semola
250 3,29€ / 260 € /
° 509 250 g
NICAMA
- Duschgel .#, l_—;
Kirschhliite st — Q
esichtsse
Saat Refich 55,?)3 r€n I/ sl
Laurin * :
3,25€/ _ Weinpumpe g:nijem Rosmarin
Tate Fass 39 rosé 25,99 € / 13.50 € / 8,19;'>0€ /
Saignée (DE) Set 5,00 g
7,59 € / g o B
750 ml . - (== .:1.
- r@imcl-t i | ‘_h.r.n;: . '
e i . LRI _- 1 ' l ; : - ._
w FruchtGarten ' ..-.vw'“(m ‘TLachs
Eribeere-Vanille aias Spinat Lasagne
Stiicke 8,29 € /
UNSERE ABVERKAUF-HIGHLIGHTS — 3,99€ / :
225 g 4,59 €/ 450 g
300 g

SOLANGE DER VORRAT REICHT
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https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/10774/2in1-festes-shampoo-dusche-maus-apfel?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/1182/feel-munich-dry-gin-klein
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9189/bamboo-sonic-professional-aufsteckbuerste
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12452/lila-smoothie?src=8
https://gemueseabo.com/produkte/detail/4107/weinpumpe-mit-2-verschluessen
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/4170/kokos-mandel-creme?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/5204/saat-rettich-laurin?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12450/roter-smoothie
https://gemueseabo.com/produkte/detail/9284/fass-39-rose-saignee-de
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13309/gesichtsseife-lavendel-rosmarin?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13372/b-espresso-ganze-bohne-500-g?src=8
https://gemueseabo.com/produkte/detail/13160/duschgel-2in1-kirschbluete-matcha-limited-edition
https://gemueseabo.com/produkte/detail/13059/tk-lachs-spinat-lasagne
https://gemueseabo.com/produkte/detail/13411/tk-ananas-stuecke
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13375/fruchtgarten-erdbeere-vanille?src=8
https://gemueseabo.com/produkte/detail/5484/cannelloni-semola
https://gemueseabo.com/produkte/detail/12958/crunchy-peanut-schokolinse
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/13480/bockshornklee-gemahlen?src=8
https://gemueseabo.com/produkte/detail/13378/5-sorten-brotkorb
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9305/tk-kaese-sticks?src=8

STOFFERS HOFF

Landwirtschaft aus Uberzeugung

Bio aus Leidenschaft

Wer Wert auf Tierwohl, Regionalitdt und hoch-
wertige Lebensmittel legt, ist beim Stoffers Hoft
genau richtig. Der Bioland-Betrieb im histo-
rischen Ortskern von Eitze wird seit 2020 von
Elisabeth Fresen gefiihrt. Thr Antrieb: ,Ich
bin Biobduerin aus Uberzeugung und méch-
te mit meiner Art der Landwirtschaft Tiere,
Arten, Klima und unsere Umwelt schiitzen.®

Artgerechte Weidehaltung

Auf dem Hof leben Limousin- und Black-An-
gus-Rinder in besonders artgerechter Wei-
dehaltung. Die Tiere verbringen ihr gesam-
tes Leben drauflen, wachsen in der Herde
auf und werden von ihren Miittern grof3ge-
zogen. Durch viel Bewegung sowie die Fiit-
terung mit frischem Gras, Kriautern und
hofeigenem Heu entsteht hochwertiges Bio-
Rindfleisch mit besonderem Geschmack.

WWW.GEMUESEABO.COM

Natur- und Klimaschutz
auf dem Hof

Doch auf dem Stoffers Hoft geht es um weit
mehr als die Erzeugung hochwertiger Le-
bensmittel. Die Mutterkiihe leisten gleichzei-
tig einen wichtigen Beitrag zum Natur- und
Klimaschutz. Durch die extensive Bewei-
dung entstehen wertvolle Lebensraume fiir
zahlreiche Pflanzen- und Tierarten. Gleich-
zeitig wird die Humusbildung im Boden ge-
fordert, wodurch langfristig CO, gebunden
und das Klima geschiitzt werden kann.

Der gesamte Betrieb wird nach den
strengen  Bioland-Richtlinien  bewirt-
schaftet, ein grofler Teil der Fliachen zu-
satzlich  nach  Naturschutz-Vorgaben.
Mit viel Leidenschaft fiir nachhaltige Land-
wirtschaft, Tierwohl und den Schutz unserer
Umwelt ist der Stoffers Hoff ein besonde-
rer regionaler Partner, dessen Produkte wir
euch gerne anbieten.

DIE NACHSTEN
FLEISCHAKTIONEN

vom Stoffers Hoff:

Auslieferung: 06.-10.07.2026
Bestellschluss: 02.07.2026, 08:00 Uhr

Auslieferung: 24.-30.07.2026
Bestellschluss: 22.07.2026, 08:00 Uhr

Auslieferung: 28.08.-03.09.2026
Bestellschluss: 26.08.2026, 08:00 Uhr

& STOFFERS HOFF
BESTELLEN!

» Lk Y : -'_.‘_:,;',,.‘t:_‘@u
; ' S
. § e L “ i\ bk :. 4 X ok
§ s Y % Ay ! A - 3
: T LI e "’Q"" T 'rl'_-_f'-x“«!’ e W X
| s ) Sl . e
5\ . :
. . 1 \ L 4 \
N 1 !:1 -.Lr,l. * o
by 4 & "3 1 i N 1 }
[ '\'- i 'y l-. L I\:* .I‘- { :
" =
i - \ | .
) ) }'l;c' . ) \'q;;.‘ oo RS
l. 1 . \ _" ‘i. L-
" 1 . *\rl' L _" \ - N J
" B . e ,\‘r "-_
) 2 -
‘i ! 1% - 'i 1{
f [ [] ‘ k "
L!‘l' " i A ﬁli [ i\ 1-! [ L ?i‘ - - _“

WWW.GEMUESEABO.COM 19


https://www.gemueseabo.com/page/224/regionales-fleisch?products_pagination_filter%5Blimit%5D=&products_pagination_filter%5Bbezeichnung%5D=&products_pagination_filter%5Bhersteller%5D%5B%5D=STH&products_pagination_filter%5Bterm%5D=

o

<

g S ST

Okolumne -
MEIN MQNTAGMORGEN

VON

OLIVER LICHTENWALD

'.-ﬂ

Moin! Ich bin Oli, Azubi zum Fachlageris-
ten beim Gemiiseabo. Diesen Monat neh-
me ich euch mit zum Schulobst - und das
beginnt friiher, als ihr denkt.

Stell euch vor: Es ist Montagnacht, halb
zwei. Wahrend ihr noch tief und fest schlaft
und vom Wochenende traumt, geht bei uns
schon das Licht an. Denn montags ist Schul-
obsttag — und der duldet keinen Aufschub.
Aber von vorn. Vielleicht fragst ihr euch
iiberhaupt erst mal: Was ist dieses Schul-
obst eigentlich? Ganz einfach. Wir beliefern
Schulen in unserem Liefergebiet mit fri-
schem Bio-Obst — von Hannover iiber Celle,
Soltau und Walsrode bis hinauf nach Bre-
men und Cuxhaven. Das Ganze wird von
der EU gefordert und ist fiir die Schulen, die
mitmachen, komplett kostenlos.
Mitmachen diirfen Grundschulen, Forder-
schulen, Schulkindergérten und - nur bei
uns in Niedersachsen - auch die 5. und 6.
Klassen weiterfithrender Schulen. Pro Kind
gibt es 300 Gramm Bio-Obst pro Woche. Bei
z.B. vier Klassen mit je 25 Kindern landen
dann am Ende 30 Kilo knackiges Handobst
bei den Schulen. Viele Schulen bauen daraus
ein kleines Obstbuftet im Klassenraum oder
in der Mensa auf - eine Schale, griffbereit,
und die Kinder bedienen sich. So lernen sie
ganz nebenbei, wie viele verschiedene Sor-

ten es gibt. Alles 100 Prozent Bio, so regio-

nal wie moglich.

Und jetzt zuriick zu mir, halb zwei in der
Nacht.

Das Erste, was ich mache: Ware mit dem
Lieferschein abgleichen. Ist auch wirklich
alles da, was dastehen soll? Stimmt, ab in die
Kiihlzelle. Dann beginnt mein eigentlicher
Job — das Kommissionieren fiir meine Tou-
ren. Die dicken Brocken wie Apfel, Birnen,
Karotten, Wassermelonen und Orangen
warten schon an ihrer Station, die kleineren
Mengen hole ich mir selbst zusammen.

Ist das geschafft, wird gepackt. Ich arbeite
jede Schule ab: Jede Schule bekommt ihre
eigenen Kisten. Da wandern dann zum Bei-
spiel Apfel, Karotten und Bananen hinein.
Grof3e Schule, grofSe Menge — kleine Schule,
kleine Menge. Logisch, oder? Und manch-
mal stehen dann doch echte Brocken vor
mir: eine Kiste mit 18 Kilo Bananen oder
8 Kilo Wassermelone. Da merkst du beim
Heben, dass das hier kein Biirojob ist.

Zum Schluss kommt das Tetris-Spiel: ein-
laden. Wir zdhlen die ganzen Kisten und
packen zusitzliche Kisten mit Bananen, Ap-
feln, Birnen, Wassermelonen und Karotten.
An so einem Schulobst-Montag wandern
am Ende mehrere hundert Kilo Obst in die
Transporter.

Und wiéhrend ihr dann gerade gemiitlich

beim ersten Kaffee sitzt, rollen wir schon los.

Bis nichsten Monat!

WWW.GEMUESEABO.COM
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GHON GEWUSST?

BESONDERE TAGE IM JUL

3. JULI - INTERNATIONALER PLASTIKFREI-TAG

Der Internationale Plastikfrei-Tag erinnert daran, wie wichtig ein bewusster Umgang
mit Ressourcen ist. Schon kleine Verdnderungen im Alltag kon- ;
nen einen groflen Unterschied machen - zum Beispiel durch
Mehrwegsysteme und die Vermeidung unnoétiger Verpackungen.

Auch bei uns spielt dieses Thema eine wichtige Rolle: Unser Grof3-
hindler sowie unsere regionalen Erzeuger liefern einen Grof3teil
der Waren in Mehrwegkisten an. In unserem Betrieb setzen wir
auf wiederverwendbare Rollwagen und Fixierbander. Dank unserer
Kistenwaschanlage konnen wir bei der Auslieferung auf
viele Einwegverpackungen verzichten. Wo moglich, erset-
zen wir Plastiktiiten durch Papiertiiten und setzen bei Ge-
tranken auf einen besonders hohen Mehrweganteil. Auch
unsere Rechnungen und Newsletter werden vollstandig di- | Ti
gital versendet und sparen so zusitzlich Ressourcen. "

1.JULI-TAG DER DEUTSCHEN HEIDELBEERE

Klein, blau und voller Geschmack: Die Heidelbeere gehort zu den beliebtesten Sommer-
friichten. Sie iberzeugt nicht nur mit ihrem aromatischen Geschmack,

_ ‘{?. = sondern auch mit wertvollen Inhaltsstoffen und ihrer vielseitigen Ver-
% X ~ wendung - ob pur, im Miisli, auf dem Kuchen oder im Smoothie.
1“% 4, Besonders freuen wir uns, dass wir euch wéihrend der Saison re-

&l gionale Heidelbeeren vom Biolandhof Scharein aus Otersen an-
bieten konnen. So kommt die volle Frische der Beerensaison di-
rekt aus unserer Region zu euch nach Hause.

& HEIDELBEEREN
BESTELLEN!
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31.JULI - TAG DER LEBENSMITTELVIELFALT

Die Vielfalt unserer Lebensmittel macht Genuss, gesunde Erndhrung und nachhaltige
Landwirtschaft erst moglich. Alte Obst- und Gemiisesorten, regionale Spezialititen und
unterschiedliche Anbauformen tragen dazu bei, unsere Kulturlandschaft zu erhalten.

Auch bei uns spielt Vielfalt eine wichtige Rolle: Woche fiir Woche bieten wir eine grofie
Auswahl an regionalen, saisonalen und biologisch erzeugten Produkten an. Gemeinsam
mit unseren Erzeugerinnen und Erzeugern mdchten wir dazu beitragen, traditionelle
Sorten, regionale Landwirtschaft und eine abwechslungsreiche Ernahrung zu férdern.

WWW.GEMUESEABO.COM
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LEICHTE GERICHTE MIT DEM GESCHMACK DES SUDENS
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REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

Je 200 g Sellerie und Méhren,

%2 Bd. Lauchzwiebeln

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

250 g Auberginen

3 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker

1-2 TL getrocknete italienische Krauter
250 ml Gemiisebriihe

1 Dose Tomaten in Stiicke (800 ml)
500 g Spaghetti

Basilikum oder Petersilie

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Sellerie und Moéhren schédlen und in klei-
ne Wiirfel schneiden.

Die Lauchzwiebeln waschen und in feine
Ringe schneiden, Zwiebeln und Knob-
lauch abziehen und fein wirfeln, Au-
berginen waschen und in kleine Wiirfel
schneiden.

2 EL Ol erhitzen. Sellerie, Méhren und
Lauchzwiebeln darin 5 Minuten andiins-
ten. Herausnehmen und 1 EL Ol im Brat-
fett erhitzen. Auberginen darin 5 Minu-
ten anbraten. Knoblauch sowie Zwiebeln
zufiigen und mitbraten. Ubriges Gemiise
wieder hinzufiigen und das Tomaten-
mark einriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und getrockneten Krautern wiirzen.
Briihe und Tomaten dazugeben, alles ca.
20 Minuten kocheln lassen.

Spaghetti in ausreichend kochendem
Salzwasser garen.

Krauter abbrausen, trocknen, einige
Blattchen zum Garnieren beiseitelegen,
den Rest fein schneiden.

Spaghetti abgieBen und abtropfen las-
sen. Auberginen-Bolognese nochmals
abschmecken und Krauterstreifen unter-
rihren. Zusammen mit den Nudeln an-
richten und mit restlichen Krauterblatt-
chen garniert servieren.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/770

Toskanische
Lachspfanne

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

4 Lachsfilets ohne Haut, frisch oder TK
Salz, Pfeffer

50 g getrocknete Tomaten

1 kleine Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen

150 g frischer Blattspinat

2 EL Olivenol

Ca. 2 TL Chiliflocken

150 ml trockener WeiBwein

200 ml Sahne

1 TL getrockneter Oregano

100 g schwarze und griine Oliven ge-
mischt, entsteint.

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Die Lachsfilets abtupfen und beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen, gegebenen-
falls vorher auftauen.

Die getrockneten Tomaten in feine Strei-
fen schneiden, mit etwas Salz, Knoblauch
und 1 EL Olivendl marinieren und etwas
durchziehen lassen. Dann mit kochen-
dem Wasser UbergieBen und weiter ein-
weichen lassen.

Den Knoblauch und die Zwiebel abzie-
hen und feinhacken. Den Blattspinat wa-
schen und in Streifen schneiden.

1EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und
den Lachs von beiden Seiten 2 - 3 Minu-
ten darin anbraten, dann herausnehmen
und beiseitestellen.

Die Zwiebeln und Knoblauch im selben
Ol glasig anbraten und dann die Toma-
ten und Chiliflocken hinzufiigen und
ebenfalls kurz anbraten.

Mit WeiBwein abloschen und 2 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne und den Ore-
gano unterriihren und die Oliven, sowie
den Spinat hinzufiigen. Solange kécheln
lassen, bis der Spinat zusammengefallen
ist.

Nun die Lachsfilets wieder in die Pfanne
legen und bei niedriger Hitze 5 Minuten
in der SoB3e ziehen lassen.

Dazu passt frisches Baguette oder
Focaccia.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/776

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN ZUBEREITUNG
150 g Makkaroni Nudeln nach Packungsanweisung garen,
Salz abgief3en und abtropfen.

Den Backofen auf 200° vorheizen.
Die Mulden eines Muffinbleches fetten

12 Scheiben durchwachsener Speck
1 rote Paprikaschote

2 EL gehackte Kréuter und mit je einer Scheibe Speck auslegen.
3 Eigelb Die Makkaroni zu Nestern drehen und in
150 g Creme fraiche die Férmchen legen. Paprikaschote ab-
150 g Sahne brausen, putzen und fein wirfeln. Mit
30 g gerieb. Parmesan den Krautern auf die Nudelnester vertei-
Pfeffer len.

Muskat Eigelbe mit Creme fraiche, Sahne und

Parmesan verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Auf die Formchen vertei-
len. Tomaten abbrausen, trocken tupfen.
Je 1 Tomate auf die Nudelnester legen.
Im Backofen ca. 30 Minuten stocken las-
sen. Aus den Férmchen l6sen.

12 Cocktailtomaten

& ZUR K|STE
HINZUFUGEN!
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https://www.gemueseabo.com/recipes/details/772

Tagilatelle

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

150 g Mohren

200 g Porree

150 g Sellerie

400 g Tagliatelle

Salz

30 g Butter

20 g Mehl

200 ml Milch

250 ml Gemisebriihe
100 g geriebenen Kase
Pfeffer

Muskat

% Bund glatte Petersilie

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

34 WWW.GEMUESEABO.COM

ZUBEREITUNG

Mohren schalen und langs mit einem
Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Porree putzen, abbrausen und die wei-
Ben Enden in diinne Streifen schneiden.
Sellerie schalen und ebenfalls in sehr
diinne Streifen schneiden.

Die Nudeln nach Packungsanweisung in
Salzwasser kochen, 4 Minuten vor Ende
der Kochzeit die Gemiisestreifen mitga-
ren.

Butter schmelzen, Mehl darin unter Rih-
ren anschwitzen. Milch und Briihe angie-
Ben, unter Rihren aufkochen, Kése da-
zugeben und unter Rihren in der Sof3e
schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Gemisenudeln abgiel3en, gut abtropfen
lassen und mit der Sof3e mischen.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/771

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

250 g Conchiglie

1 Zehe Knoblauch

1 rote Spitzpaprika

1 orange Spitzpaprika

200 g Cocktailtomaten, bunt gemischt
1 Handvoll entsteinte, schwarze Oliven
4 Salatgurke

2 Frihlingszwiebeln

3 EL Schnittlauchringe

1 EL Weiweinessig

2 EL Dattelbalsamico

1 TL getrockneter Basilikum oder 1 Hand-
voll frische Basilikumblatter

Salz, Pfeffer, 1 Pr. Cayennepfeffer

& ZUR K|STE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Die Nudeln nach Packungsangabe ko-
chen, 1 - 2 Minuten langer als al dente.
Drei Minuten bevor die Nudeln fertig
sind, die ungeschadlte Knoblauchzehe
mit ins Kochwasser geben.

Dann die Nudeln abgie8en und mit kal-
tem Wasser abschrecken, Den Knoblauch
herausnehmen und die Nudeln mindes-
tens eine Stunde abkuihlen lassen.

Die Tomaten, Paprika und Salatgurke fein
wirfeln, die Oliven halbieren.

Die Frihlingszwiebeln halbieren und in
feine Halbringe schneiden, dann in einer
Schissel mit dem Essig ca. 15 Minuten
marinieren.

Den gegarten Knoblauch schélen, in gro-
be Stlicke schneiden und zusammen mit
einem TL Salz im Morser zerstampfen.
Den Brei zu den Frihlingszwiebeln ge-
ben und unterriihren. Dann das Olivendl
untermengen.

Die Nudeln in einer Schiissel mit den Ge-
misewdrfeln mischen, die Schnittlauch-
ringe unterheben, dann alles griindlich
mit dem Dressing vermengen und kraf-
tig abschmecken.

Den Salat mindestens 2 Stunden im Kiihl-
schrank durchziehen lassen.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/773

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

4 kleine oder 2 gro3ere Zucchini
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft
2 Zwiebeln

Je 1 rote und gelbe Paprikaschote.
4 Bund Lauchzwiebeln

4 Bund Petersilie

2 EL Rapsol

350 g Rinderhackfleisch

140 g geriebener Kase

1 Pr. Currypulver

300 ml Briihe

& ZUR K|ISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Die Zucchini waschen, putzen und der
Lange nach halbieren. Die Kerne und et-
was Fruchtfleisch vom Rand herauslosen.
Die Zucchini-Halften mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft wiirzen.

Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Paprikaschoten abbrausen,
putzen, entkernen und in Wiirfel schnei-
den. Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Die Petersilie
abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken.

Ofen auf 175° vorheizen. Zwiebeln im Ol
in einer Pfanne 2 Minuten glasig diinsten.
Hackfleisch zufligen und ca. 8 Minuten
krimelig anbraten. Paprika, Lauchzwie-
beln und Kase zum Hackfleisch geben,
unterheben.

Hack-Gemiise-Mischung mit Salz, Pfeffer
und Currypulver wiirzen. Die Petersilie
untermischen. In die Zucchinihélften
flllen und in eine ofenfeste Form set-
zen. Die Briihe angieen und im Ofen je
nach Grof3e der Zucchini 25 - 45 Minuten
schmoren. Anrichten und servieren.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/777

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

1 Aubergine

> Gurke

100 g Cocktailtomaten
1 EL Sesam
Speisestarke

1 Ei

Paniermehl

Ol zum Frittieren
Zutaten fiirs Dressing:
50 g Zucker

50 ml Wasser

1 EL Weiweinessig

2 EL Sojasauce

1 gestr. TL Salz

2 Knoblauchzehen

2 cm Stiick Ingwer

1 kl. Sttick Chili

12 TL Speisestarke

2 EL Sesamdl

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Knoblauchzehen und Schalotte abzie-
hen und sehr klein wiirfeln. Ingwer scha-
len und fein reiben. Chili in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Den Zucker in einen Kochtopf geben,
Wasser, Essig, Sojasauce und Salz hinzu-
figen, etwa 5 Minuten kocheln lassen. V2
TL Speisestarke mit wenig Wasser anriih-
ren, die Sauce damit binden, kurz stehen
lassen und dann 2 EL Sesamdl unterriih-
ren.

Die Aubergine schédlen und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Gurke vierteln und
in ca. 1 cm dicke Stlicke schneiden. Die
Cocktailtomaten halbieren. Den Sesam
in einer beschichteten Pfanne ohne Ol
kurz rosten.

Die Auberginenwiirfel zundchst in Spei-
sestarke wenden, dann in verriihrtem Ei
und danach in Paniermehl.

Das Ol erhitzen und die Auberginenwiir-
fel darin portionsweise frittieren, bis sie
goldgelb/hellbraun sind.

Die Auberginen auf einen Teller mit Gur-
ken und Tomaten anrichten, mit Sesam
bestreuen und das Dressing hinzugeben.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/769

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

250 g Nudeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
250 g Cherrytomaten
4 Bund Basilikum

2 EL Tomatenmark
400 ml Wasser

200 g Sahne

30 g geriebener Parmesan
1TL Salz

Pfeffer

& ZUR K|ISTE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Zwiebel in diinne Streifen schneiden,
Knoblauch fein hacken, Tomaten je nach
GroBe halbieren oder vierteln, Basilikum-
blatter grob zerkleinern.

Nudeln, Tomaten, Zwiebel, Knoblauch,
Tomatenmark, Wasser, Sahne, Basilikum,
Salz und Pfeffer in einem Topf geben und
mit geschlossenem Deckel aufkochen.
One Pot Pasta bei mittlerer Hitze ohne
Deckel 8 - 10 Minuten kochen lassen, da-
bei gelegentlich umriihren.

Mit geriebenem Parmesan servieren.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/775

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol

1 kl. Dose Pizzatomaten
Salz, Pfeffer, Zucker

1 EL Oregano

8 Lasagneblatter

8 Scheiben Kase

1 kl. Zucchini

6 EL Semmelbrosel

2 EL gehackte Krauter
1Ei

4 EL Mehl

Ca. 400 ml Ol

& ZUR K|STE
HINZUFUGEN!
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ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein
wirfeln und in Olivendl glasig diinsten.
Tomaten zufiigen, ca. 7 Minuten dicklich
einkochen. Mit Salz, Pfeffer, 1 Pr. Zucker
und Oregano wiirzen.

Inzwischen Lasagneblatter in reichlich
kochendem Salzwasser 5 Minuten garen.
Herausnehmen und nebeneinander auf
ein feuchtes Kiichentuch legen. Mit je
einer Scheibe Kase belegen. Die Zucchini
waschen und mit einem Sparschaler in
lange feine Scheiben schneiden. Je nach
GroBe 1 -2 Scheiben auf den Kase legen.
Die Lasagneblatter fest aufrollen.
Semmelbrosel mit den Krautern mi-
schen. Das Ei verquirlen. Die Nudelrollen
nacheinander in Mehl, Ei und Semmel-
broselmischung wenden. Die Panade
fest andriicken.

Ol erhitzen, die Rollen in 2 Portionen da-
rin schwimmend je ca. 3 Minuten ausba-
cken. Herausnehmen, abtropfen und mit
der Sof3e anrichten.



https://www.gemueseabo.com/recipes/details/774

STEFAN & MELANIE

INHABER

ﬁ.,mﬂti\,iﬂﬂ
NS Was treibt

uns an?

Der Sommer zeigt uns jeden Tag, wie
wertvoll regionale Landwirtschaft ist. Jetzt
wachst die Vielfalt direkt vor unserer Haus-
tur: frisches Gemiise, aromatische Kriuter,
Beeren, Salate und erste Sommerfriichte
fiillen nach und nach unsere Kisten.

Genau das motiviert uns: diese immer
grofler werdende regionale Vielfalt sichtbar
zu machen und die Menschen dahinter zu
starken. Denn jede Biokiste steht fiir kurze
Wege, frische Ernten und eine enge Verbin-
dung zwischen unseren Partnerhéfen und
unseren Kundinnen und Kunden.

Mit jeder Lieferung bringen wir ein Stiick
Region zu dir nach Hause - voller Ge-
schmack, voller Qualitat und mit dem guten
Gefiihl, heimische Bio-Landwirtschaft aktiv
zu unterstitzen.

Danke, dass du diesen Weg gemeinsam mit
uns gehst.

Wir wiinschen dir einen sonnigen Juli,
entspannte Sommertage und viele genuss-
volle Momente mit den frischen Schitzen
unserer Region.

Q00O

Der Sommer verwohnt uns mit einer Fiille an
frischen Friichten — und genau die stehen im
August im Mittelpunkt. Freu dich auf kost-
liche Sommerkuchen, die mit saftigen Beeren,
aromatischen Zwetschgen und sonnengereiften
Friichten den Geschmack der Saison auf den
Teller bringen.

Ob schneller Blechkuchen, fruchtige Tarte
oder klassischer Obstkuchen — unsere Re-
zeptideen machen Lust aufs Backen und sind
perfekt fiir den Nachmittagskaffee im Garten,
das Familienfest oder einfach zum Genief3en
an warmen Sommertagen.

Natiirlich erwarten dich aufSerdem wieder
spannende Einblicke in unsere regionalen
Partnerbetriebe, saisonale Produkthighlights
und viele Geschichten rund um Bio, Regionali-
tat und die Menschen, die mit viel Leidenschaft
dafiir sorgen, dass die Vielfalt unserer Region
Woche fiir Woche in deiner Biokiste landet.

Unser Team

DESIGN & PHOTO
Anna-Maria Stamikow

PHOTO
Nele-Marie Norden
Lena Klebusch

KITCHEN
Heidi Hanke

Instagram
Facebook

Whatsapp
TikTok

Pinterest

Manchmal braucht es nicht mehr als einen
lauen Sommerabend, gute Gesellschaft und ein
besonderes Glas in der Hand. Der PriSecco
TeaSecco der Manufaktur Jorg Geiger vereint
fein prickelnde Frische mit den Aromen alter
Streuobstsorten, Pfirsich und edlem Griintee.
Das Ergebnis ist ein auflergewohnlich elegan-
ter, alkoholfreier Secco mit feiner Perlage und
viel Charakter.

Ob als stilvoller Aperitif auf der Terrasse, zum
Grillabend, zu mediterranen Gerichten oder
einfach als erfrischender Begleiter an warmen
Sommertagen - dieser PriSecco beweist, dass
alkoholfreier Genuss genauso anspruchsvoll
und hochwertig sein kann wie ein guter Wein.

Unser Tipp: Gut gekiihlt bei 7-10 °C servieren
und den Sommer Schluck fiir Schluck
genieflen.

& BESTELLEN

Das Gemiiseabo GmbH
Brocksfeld 7
27313 Dorverden

Telefon: 042 34 / 9425790
Email: info@gemueseabo.com

DE-OKO-006

PriSecco TeaSecco alkoholfrei
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