Feindts

Die Ernte ist eingefahren ....

die Obstbauern an der Niederelbe rechnen mit einer
um ca. 35% niedrigeren Ernte gegeniiber dem Vorjahr,
was auch noch von Betrieb zu Betrieb unterschiedlich
sein kann. Alle Betriebe sind jedoch bei diesen Ernteer-
wartungen auf aktzeptable Preise angewiesen.

Den anderen Regionen in der Bundesrepublik, wie
z.B. den Obstbauern am Bodensee und auch in den an-
grenzenden Landern der EU geht es nicht besser, eher
schlechter. Aber alles in allem werden die Verbraucher in
unserer Anbauregion ausreichend mit neuen knackigen
Apfeln versorgt werden, die beliebtesten Sorten wurden
im Oktober-Apfelblatt beschrieben.

Bei der Birnenernte wird es dhnlich ausssehen, auch
hier rechnet man mit einer Einbuf3e von ca. 1/3. Nach
wie vor sind hier die beliebtesten Sorten im Alten Land
und an der Niederelbe, die man jetzt erntefrisch genie-
Ben kann:

Clapps Liebling

Kostliche von Charneu, besser bekannt als
Biirgermeister-Birne

Conference

Alexander Lucas

Njoabrskaja (eine rel. neue Sorte)

Passend zum Herbst hier ein schones Gedicht
von Theodor Storm (1817-1888):

Herbst

Schon ins Land der Pyramiden
flohn die Stérche lbers Meer.
Schwalbenflug ist Idngst geschieden,
und die Sonne scheint nicht mehr.

Seufzend in geheimer Klage
streift der Wind das letzte Grtin,
und die stilen Sommertage,
ach, sie sind dahin, dahin!

Nebel hat den Wald verschlungen,
der dein stilles Gliick gesehn.

Ganz in Duft und Ddmmerungen
will die schone Welt vergehn.

Nur noch einmal bricht die Sonne
unaufhaltsam durch den Duft,
und ein Strahl der alten Wonne
rieselt liber Tal und Kluft.

Und es leuchten Wald und Heide,
dass man sicher glauben mag:
Hinter allem Winterleide
liegt ein ferner Friihlingstag.
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Kostliche von
Charneu oder
Blrgermeister-

Ein leckeres Herbst-Rezept - Kiirbissuppe

Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg frischer Kiirbis (Hokkaido)

2 Kartoffeln X

1 Stange Porree

2 Apfel (sduerlich)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 1/4 | Hiihnerbriihe

2 EL Butter

100 g Schinkenspeck / 2 TL Ol

Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker

Zubereitung:

Kiirbis, Kartoffeln und Apfel schiilen und in Wiirfel
schneiden. Wenn man einen Hokkaido-Kiirbis verwen-
det, kann man sich das Schiilen ersparen. Porree in
feine Ringe schneiden, die Zwiebel und den Knoblauch
feinhacken, alles in der heiflen Butter diinsten. Dann die
Briihe hinzugeben und mit den Gewiirzen abschmecken.
Nach ca. 10 Minuten 1/4 Viertel der Gemiisemenge
herausnehmen und die restliche Suppe weiterkochen.
Dann piirieren. Die Suppe nochmals abschmecken. Den
Schinkenspeck in Streifen in heiBem Ol knusprig bra-
ten. Zum Schluss den Schinkenspeck und Gemiisewiirfel
in die Suppe geben und fertig ist eine leckere Herbstsup-
pe. Guten Appetit !
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