Marktbericht vom 14. Oktober 2026 o I_fﬁmuse

Aus unserem FARM-Netzwerk & der Schweiz: Castelfranco, Ingwer jung, Rosenkohl geputzt!, Halloweenkirbis, Cheyene Kartoffeln,
Topinambur, Rabeliechtli, Frisee CH, Fenchel, Salanova’s

Aktuelles auf dem Markt: Chnuspernissli, Artischocken mittel und spinosi, Knoblauch fermentiert geschalt!, Kiwi gelb FR, Decana
Birnen, Puntarelle Schalenware

Problematisch oder Saisonende: Orangen Spanien, Jolly Melone, Peperoni Italo, Artischocken mini

Aktuelles vom Markt

Cicorino Tardivo: Zweite Runde Bittersalate. Wie gewohnt anfangs Saison, aber nur fir Grossverdiener. Der Aufwand bei den
warmeren Temperaturen ist so gross, dass die Mengen bei uns auf dem Markt winzig klein
sind. Die filigranen, knackigen, fingerformigen Blatter vom Tardivo sind mit einem Kilopreis
von Uber 40 Franken so happig, dass wir zum Teil selbstandig auf andere Cicorinos
ausweichen. Falls du aber unbedingt die teuren Blatter in deiner Kiiche bendtigst, musst du
mindestens 3 Kilo bestellen.

Artischocken mittel: Die zweite Runde mittelgrosser Artischocken kommt direkt vom
Mercato in Italien. Die ersten Eingdnge hat Stefan Heilemann mit den Worten: «Bitte mehr
davon!» fiir gut befunden. Mit diesem Feedback bieten wir die Artischocken noch so gern
als Standard an!

Castelfranco: Endlich zeigen sich am Horizont wieder meine Lieblings-Bittersalate. Kurz
nach dem Rosa de Sile auf dem zweiten Platz kommt fiir mich der gesprenkelte Castelfranco.
Farbvariation in den Blattern wie bei keinem anderen. Das edle Zichoriengewdchs stammt
urspringlich aus der Gemeinde Castelfranco im Veneto. Gepaart wurde ein klassischer
Kopfsalat mit dem bitteren Radicchio rosso. Das Saatgut hat es bereits seit Langerem in die Schweiz geschafft, und so kriegen wir
die schonen Koépfe nun auch aus der Region. Italianita made in Switzerland sozusagen. Da hast du einen Salat fur Kénige.

Kartoffeln Cheyenne: Uber die miese Ernte der Kartoffeln in diesem Jahr haben wir uns bereits
ausgiebig beklagt. Gerade in solchen Situationen zeigen kleine Produzenten, wie die Liicke
gefillt werden kann. Mit der festkochenden Kartoffel Cheyenne bringst du Farbe mit der roten
Schale und dem gelben Fruchtfleisch auf den Teller. Anbau in der Schweiz!

Ingwer jung: Die Nachfrage nach asiatischen Produkten aus der Schweiz steigt von Jahr zu Jahr.
Durch das Hochwasser und den Ausfall dieses Jahr haben wir einen weiteren Sprung erfahren.
Mit dem Ingwer haben wir uns jedoch zusatzlich gefahrliche Bakterien in den Boden geholt.
Durch den grossen Befall mehrerer Produktionsbetriebe mit dem Bakterium Ralstonia
pseudosolanacearum wurde der Anbau massiv gekirzt. Zu gross ist die Gefahr einer
Ausbreitung und Ansteckung anderer Kulturen. Fiir Mensch und Tier vollig harmlos, fir
Pflanzen jedoch todlich. So ist die Produktionsmenge viel geringer als die Nachfrage. Trotzdem
gibt es einige kleinere Produzenten, welche gut Gberwacht einige Wurzeln aus der Erde ziehen.

Fermentierter Knoblauch: Bei uns im Lager tummeln sich garantiert keine Vampire, obwohl wir einige Nachteulen unter uns haben.
Knoblauch ist namlich in grosseren Mengen gelagert. Bei der frischen Ware diskutieren wir jede Saison aufs Neue, woher die beste
Ware stammt. Verarbeitet bekommt ihr keinen besseren als unsere geschalte Ware im Kiibeli. Jeden Tag frisch. Neuerdings kénnen
wir dir ausserdem ganz preiswert geschalten, fermentierten Knoblauch aus Spanien anbieten. Die schwarze Farbe mag etwas
abschreckend sein. Die gesundheitlichen Benefits und das intensive Aroma kompensieren die Farbe aber allemal.

N TR B *] Chnusperniissli: Obwohl der Samichlaus erst in knapp zwei Monate vorbeischaut, wird bei uns
& ' P - bereits Uber Grittibdnze diskutiert. Und bei den menschengeformten Gebacken sind auch die
gerdsteten Chnuspernissli nicht weit. Seit Jahren réstet Giovanelli die Nissli aus Agypten in
Frauenfeld. Bei uns erhaltst du die Premium-Auswahl der Nussli. Die langliche Form und die Grdsse
der Nissli definieren nicht nur den Aufwand beim Schéalen, sondern auch das Aroma beim Rdsten.
Ein Profi-Tipp von meinem Vater: Er lagerte die Nussli auf dem Heizkorper. So waren sie beim
Naschen immer schon temperiert und konnten ihren Geschmack voll entfalten.

Orangen: Die Saison in Spanien geht zu Ende, die Qualitat ist nicht mehr Marinello-like. Wir bleiben
bei den Tafelorangen bei unserem Liebling Blue-Orange. Die Herkunft wird sich aber nach Stidafrika
% verschieben.



