Romed Puelacher

Die Kloane:
100 g Kresse, 250 g Spinat, 1 kg

rotschalige Kartoffeln, 500 g
Sauerkraut, 7 bunte Karotten

Tiroler Gemiisekiste GmbH & Co KG
Familie Lebesmuhlbacher

A-6233 Kramsach - Wittberg 24

Tel: 05337 — 64 563 - Fax: 63601
E-Mail: tiroler@gemuesekiste.at
www.tiroler.gemuesekiste.at

Gemiisekiste:
100 g Kresse, 300 g Spinat, 1 kg

rotschalige Kartoffeln, 500 g
Sauerkraut, 1 Sellerie, 3 Rohnen,

Tinley
GEMUSE
KISTE

Familienkiste:
100 g Kresse, 100 g Vogerlsalat,
400 g Spinat, 1 kg rotschalige

Kartoffeln, 750 g Sauerkraut,

8 bunte Karotten

1 Sellerie, 3 Rohnen, 5 Zwiebel,
8 bunte Karotten

Witterungsbedingt sind Anderungen méglich!

Werte GenieRerin und werter GenielRer der Tiroler Gemusekiste!

Das Frihjahr hat in den vergangenen Wochen bereits durchaus kraftig sein Potential
gezeigt und den Aussaaten und Pflanzchen unter dem schiitzenden Vlies optimales
Wachstum beschert. Wir kdnnen lhnen somit jetzt schon mitteilen, dass unser Start in
die neue Gemisesaison planmaRig in der KW 16 (15.-17. April 2026) stattfinden wird.
Eine moderate Preisanpassung wiederum unter der Inflationsrate gilt ab der KW 16.
Der Preis fiir die Kloane betragt dann € 15,24, fir die Tiroler Gemusekiste € 17,50 und
fiir die Familienkiste € 21,19, jeweils inkl. 10% MWSt.

Neuheit bei Zusatzkisten: In der KW 17 (22.-24. April) kbnnen wir Ihnen Erdbeerpflanzen
im Topf anbieten, 4 Topfe zum Preis von € 18,40.

/Zusatzkiste: Lagerkartoffeln
5 kg Ditta
Preis: € 13,98 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Apfelessig

3 | naturvergorener Apfelessig im Vakuum-
beutel

Preis: € 25,60 inkl. MwSt.

Zusatzkiste: Krauter im Topf

1 Basilikum genovese, 1 Petersilie krause,
1 Schnittlauch, 1 Rosmarin, 1 Thymian,
1 Zitronenmelisse

Preis: € 18,05 inkl. MwsSt.

Einen guten Appetit!
lhre Gemiisebauern & das Team der Tiroler Gemusekiste

Vorschau Zusatzkisten

NACHSTE KISTE
15.-17.04.2026

KW 16: 15.-17.04.2026

KW 17 Lagerkartoffeln (5 kg Ditta) €13,98 A N
22.24.  Krauter im Topf (6 Topfe) * €18,05 Diir bitten das Zusatzangebot bis spétestens
Apr.26 Erdbeeren im Topf (4 Topfe) €18,40 lenstag, 1295 ’ T, per feleton,
* Krauter im Topf: 1 Basilikum E-Mail oder Fax zu bestellen. /
KW 18 Apfelsaft (10 | im Vakuumbeutel) € 31,50 genovese, 1 Petersilie krause,
1 Schnittlauch, 1 Rosmarin, 1 Thymian,
KW 19 Apfelessig (3 | im Vakuumbeutel) € 25,60 1 Zitronenmelisse

RUCKSEITE

Die Geschichte zum

R EZ E PTE Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage unter www.tiroler.gemuesekiste.at

Kase-Spinatknodel
Rezept flir 4 Personen
300 g Knédelbrot, 300 g Blattspinat, 150 g Emmentaler im Stiick, 50 g Butter, 1/8 | Milch, 3 Eier, 2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, Salz,
Muskatnuss gerieben

Blattspinat waschen, blanchieren (kurz in kochendes Salzwasser tauchen, kalt abschrecken), tiberkiihlen lassen, gut ausdricken. %
des Spinates grob hacken, % fein purieren (fur die Farbe). Milch und Eier verquirlen, liber das Knédelbrot gielen, ein paar Minuten
ziehen lassen. Die Masse soll gut durchfeuchtet sein, bei Bedarf Milch nachgieRen. Zwiebel klein schneiden, in 2 EL Butter hell an-
schwitzen. Emmentaler in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Blattspinat, Zwiebel, Muskatnuss und Salz mit der Knédelmasse vermengen,
nochmals gut ziehen lassen. Knédel formen, in die Mitte ein Kasestiick driicken und rundherum mit Knédelteig gut verschlieBen. Uber
Dampf garen. Restliche Butter schmelzen und brdunen lassen. Spinatknédel nach Belieben mit gebraunter Butter und geriebenen
Parmesan anrichten.

Schupfnudeln mit Sauerkraut und Speck

Rezept flir 4 Personen

Schupfnudeln: 1000 g Kartoffeln mehlig, 200 g Mehl, 1 Ei, eine Prise Salz

Sauerkraut: 500 g Sauerkraut, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Speckwiirfel, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Butter zum Schwenken

Schupfnudeln: Kartoffeln kochen, schalen und noch heiB pressen, mit Mehl, Ei und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche daumendicke Rollen formen, Nudeln ,wuzeln“ und diese in Salzwasser einmal aufkochen lassen, abseihen,
in genligend Butter schwenken.

Sauerkraut: Knoblauch fein hacken. Speck in Butter glasig anschwitzen, Sauerkraut und Knoblauch zugeben, bei maRiger Hitze mit-
diinsten. Schupfnudeln mit Sauerkraut servieren. Dazu passt Blattsalat.

Pommes aus Wintergemiise

Rezept flir 2 Personen

200 g Sellerie, 200 g Rohnen, 200 g Karotten, 4 EL Olivenél, 2 TL Paprikapulver, Salz

Sellerieknolle, Rohnen und Karotten schélen, in 1 cm dicke und 6 cm lange Stifte schneiden. Olivendl, Salz und Paprikapulver in einer
Schiissel vermengen, Gemusestifte zugeben, gut durchmischen, auf ein Backblech mit Backpapier legen, bei 200°C Umluft 30 Minu-
ten goldbraun résten. Nach Bedarf nachwiirzen. Dazu passt ein Sauerrahm-Dip.

Generationenwechsel
auf der Ruckseite!
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Irgendwann ist er da, dieser eine Moment, in dem man realisiert: Jetzt ist es soweit. Ab sofort liegt es in der
eigenen Verantwortung, welche Spuren der einst elterliche Betrieb in der Zukunft hinterlasst. Wir drei
Schwestern, Anna, Lisa und Pia, haben schon vor einiger Zeit die Entscheidung getroffen, das gut
funktionierende Unternehmen in der zweiten Generation gemeinsam weiterzufiihren. Fiir uns ist es nicht nur
ein Familienunternehmen, es ist das Lebenswerk unserer Eltern, ein Geflecht aus Menschen, Erfahrungen
und Vertrauen, das liber viele Jahre gewachsen ist. Was hier weitergegeben wird, sind nicht nur Aufgaben
und Verantwortung, sondern auch Haltung, Werte und die Uberzeugung, dass gute Lebensmittel und
Ehrlichkeit wertgeschatzt werden.

Mit Mut, Respekt und viel Herz bemihen wir uns, unseren Betrieb Tiroler Gemiisekiste in dieser
wirtschaftlich herausfordernden Zeit, die von einer sich schnell wandelnden Gesellschaft gepréagt ist,
weiterhin auf die Welle des Erfolges zu lenken. Unser Ziel ist es, eine Balance zwischen Tradition,
Bodenstandigkeit, Digitalisierung und Kl zu finden, und dennoch personlich und nahbar zu bleiben. Die Tiroler
Gemiisekiste steht dabei sinnbildlich fiir das Miteinander. Sie verbindet Produzenten und Konsumenten, Feld
und Kiiche. Jede ausgelieferte Kiste erzahlt davon, dass regionale Landwirtschaft nur dann bestehen kann,
wenn viele daran glauben und sie mittragen. Wir diirfen ein gut funktionierendes Familienunternehmen
lbernehmen, mit festen Ablaufen, langjahrig treuen Kunden und Menschen, die stolz sind, Teil der
Gemiisekiste zu sein.

Wir missen uns die Frage stellen: Wie viel Verdanderung tut gut und ist notwendig, um modern und am Puls
der Zeit zu bleiben, ohne zu verlieren, was uns ausmacht?

Unsere Werte liegen nach wie vor in der Einfachheit unserer Produkte und Dienstleistung, in der personlichen
Bindung zu unseren Kunden, in Ehrlichkeit, Transparenz und Wertschatzung gegeniiber unseren Landwirten.
Nun liegt es an uns drei, Anna, Lisa und Pia, mit unserem taglichen Engagement, unseren Entscheidungen
und unserer Fihrung die ersten Fullabdriicke fiir die Tiroler Gemiisekiste in der nachsten Generation zu
hinterlassen. Am Ende bleibt der Mut und die Hoffnung, dass das Familienunternehmen in Zukunft mehr ist
als nur ein Betrieb. Namlich ein Stiick gelebte Geschichte mit Zukunft.
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