SERIE / Familie HaiB eroffnet nachstes Jahr den , 1. Gemuselust-Hofladen”

Knackfrisches Gemiise
direkt auf den Tisch

HARTKIRCHEN / Salat, Arti-
schocken, neun Sorten Zwie-
bel, Tomaten, Paprika, Kiir-

bisse, Radieschen, ... — alles
Heimische, was man sich
frisch auf den Gemiiseteller
wiinscht, bietet die Familie
Hailf im Hartkirchner Orts-
teil Karling. Auf zehn Hektar
bauen Anton und Maria Hail}
Gemiise an, um es dann di-
rekt an den Konsumenten zu
bringen. ,Da wir unseren
Hof an der Bundesstralle ha-
ben, haben wir neben den
Abnehmern aus der Umge-
bung viel Kundschaft aus
dem Miihlviertel und auch
aus Deutschland®, sagt An-
" ton HaiR, der die Landwirt-
schaft von seinem Vater
iibernommen hat. Auch das
Haubenlokal ,,Miihltalhof* in
Neufelden schétzt die Pro-
dukte aus Karling.

Der Schwer-

. punkt wird
das Gemiise bleiben.“
ANTON HAISS

Uber den GroRhandel wird
das Gemiise der Familie Hail
nicht mehr vertrieben. ,Wir
machen das nur noch direkt
und auf Mirkten im Miihl-
viertel, in Rohrbach, Neufel-
den und Sarleinsbach,
schildert Maria Hai3.

Damit der Ab-Hof-Verkauf
an Attraktivitat gewinnt, wird
derzeit fleifig umgebaut.

Kommendes Jahr soll dort
der ,1. Gemiiselust-Hofla-
den“ erdffnet werden. ,Ne-
ben unserem Gemiise wer-
den wir als Ergédnzung auch
Produkte anderer Bauern an-
bieten. Das Angebot ist um-
fangreich, der Schwerpunkt
bleibt aber das Gemiise", er-
zdhlt Anton Hail.
Hochsaison ist im Sommer
und im Herbst. Derzeit reifen
aber in deén Glashdusern
schon Salat und Radieschen,
auch Gemiise-Jungpflanzen
konnen am Hof gekauft wer-
den. Natiirlich wird auch
Wurzelgemiise und Kraut ge-
boten.

Infos iiber die Produkte der
Familie Haif, Karling 37, Tel.
07273 | 6280 oder 0650 /
6280001.

Hauben-Rezept

HALMRUBEN-MULISUPPE MIT
INGWER (Rezept vom Haubenlo-
kal ,Miihltalhof“ Rachinger &
Eckl):

Zutaten: 2 Sttick Halmriiben,

1 Sttick Zwiebel, 4 EL Leindl
Muskatbliite, Salz, Pfeffer
(weiB), 1/16 It. WeiBwein,

0,7 It. Gemtuisefond, Ingwer

0,7 It. Milch, Birnenw(irfel
Zubereitung: Klein geschnittene s P E c “ T
Zwiebel und Riiben in Leinél anschwitzen, mit WeiBwein ab-
l6schen und mit Milch und Gemusefond auffillen. Mit Mus- «
katbliite, Salz und Pfeffer wiirzen und ca.’ 1 Std. bei kleiner
Hitze kocheln lassen. Zuletzt mit dem frisch geriebenen Ing-
wer nach Belieben abschmecken. Die Suppe mit dem Stab-
mixer nur leicht plirieren, dann durch ein Sieb passieren.
Birnenwiirfel in den Teller geben, Suppe darauf gieBen und
mit Milchschaum, Currypulver und Schwarzbrot garnieren.




