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Kleine, grune Schatze.

In Norddeutschland ist jetzt der Bohnenmonat. Friher wurde daraus gerne mit dem
Speck aus der Winterschlachtung sowie den ersten Kartoffeln und harten Birnen das tra-
ditionelle Gericht ,Birnen, Bohnen und Speck®, auch ,Groner Heini“ genannt, zubereitet.
Die daflir verwendeten Kochbirnen sind fest und sauerlich. Diese alten Birnensorten wer-
den erst durch Kochen und Backen genussfahig. Damals wurden sie dartiber hinaus als
Kompott oder halbiert in Glasern eingekocht, weil sie nicht lagerfahig sind. Heute gibt es
sie zur sofortigen Verwendung vereinzelt noch in Lebensmittelladen und auf Wochen-
markten zu kaufen.

Probieren Sie diese doch mal wieder in dem sii3-herzhaften Eintopfgericht unserer Grof3-
eltern, in einem Birnenauflauf, in Rotwein eingelegt oder als aromatisches Gemiise: Bir-
nen- und Paprikastiickchen in Olivendl mit Zwiebelwiirfeln andiinsten, etwas Tomaten-
mark, klein geschnittene Tomaten, Salz, Pfeffer/Chili und Thymian zugeben und 10 Minu-
ten diinsten. Guten Appetit!

Der aktuelle Tipp vom Museumsgartner: Wer jetzt als zweite Kultur- z.B. nach Erbsen o-
der Friihkartoffeln- Feldsalat aussat, kann bereits ab Ende November ernten. Er ist winter-
hart, gedeiht im Beet sogar unter dem Schnee und kann den ganzen Winter Uber frisch
verwendet werden. Am besten wachst Feldsalat in Gartenerde locker in Reihen geséat an
einem sonnigen Platz. Dieser Salat gehort aufgrund der glinstige Vitaminbilanz zu den
wichtigen heimischen Winterversorgern.



