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Uns �ndest du auch 

im Internet!
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LIEBE KUND*INNEN,
DER SPÄTSOMMER NEIGT SICH DEM ENDE ZU 
UND WIR FREUEN UNS AUF DIE BOTEN DER 
HERBST- UND WINTERSAISON!  

Ganz vorne mit dabei ist natürlich unser heimischer Kür-
bis, gefolgt von Pastinaken, Sellerie, Roter Bete und der 
beliebten Karto�el, die jetzt im Oktober geerntet und bis 
Mai gelagert wird. Saisonales Obst, wie Birne, Apfel und 
Quitte kommt jetzt auf den Tisch. Und wer seinen Balkon 
und Garten herbstlich gestalten möchte, der freut sich 
über Zierkürbisse und Herbstboten wie Callunen und Zu-
ckerhut�chten.

Ganzjährig bietet das Lindchen aus eigenem Anbau Kar-
to�eln in unterschiedlichsten Formen und Farben an. Wir 
denken direkt an den niederrheinischen Klassiker Endivien 
untereinander mit leckerer Bratwurst oder Blutwurst vom 
Pfalzdorfer Landschwein. Das Rezept dazu und mehr rund 
um die Karto�el und unsere saisonalen Herbstboten �n-
dest du in dieser Ausgabe.

Wir wünschen dir viel Freude beim Lesen und eine genuss-
volle Herbst- und Wintersaison.

Peter & Johannes Hesseling
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Zubereitung

Die Karto�eln schälen, würfeln und in der 

Brühe garkochen. Dann die Karto�eln mit der 

Brühe zu einer cremigen Suppe pürieren. 

Porree waschen und in Stücke schneiden. 

Zwiebeln, Möhre und Knoblauch schälen und 

würfeln. Alles zusammen in etwas Fett anbra-

ten und anschließend zur Suppe hinzugeben. 

Sahne sowie den Schmelzkäse unterrühren. 

Die Würste kochen, in Stücke schneiden und 

ebenfalls in die Suppe geben. Nun mit Salz, 

Pfe�er, Muskat und Curry abschmecken. 

Mit Brotcroûtons servieren. 

Karto�elsuppe 

mit Porree

Zutaten für 4 Personen

1 kg mehligkochende Karto�eln,
z.B. Melody  

1,5 Liter Brühe 

1 Stange Porree 

2 Zwiebeln 

1 Möhre 

2 Zehen Knoblauch 

200 ml Sahne 

1 Pck. Sahne-Schmelzkäse  

4 Mettwürste 

Salz und Pfe�er  

etwas Muskat und Curry  

Brotcroûtons 
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Dieses Rezept stammt 
aus dem Kochbuch 
„Lindchen schmeckt“

REGIONALE UND SAISONALE  

REZEPTE VOM NIEDERRHEIN 

LINDCHEN SCHMECKT
BAUERNMARKT LINDCHEN

ZU TISCH BEI RITA HESSELING

�S�°���u� �/�-�.�Š�)�Š�&�&�Š�&�-�)�)�(�&�Š�.

TIPP
VON BÄUERIN RITAFür die vegetaris che Vari-ante statt Mettwür stchen gebratenen Räucher tofu  in die Suppe geben.



Zubereitung

Die Karto�eln schälen und würfeln. Ein Topf 

mit Wasser füllen, 1 TL Salz hinzugeben, Kar-

to�eln hineingeben und solange kochen bis 

sie gar sind.

In der Zwischenzeit den Salat waschen und in 

Streifen schneiden, beiseitestellen.

Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Den 

Speck in der Pfanne anbraten, dann die Zwie-

beln hinzugeben und ebenfalls andünsten. 

Für das Dressing Öl, Essig, Salz, Pfe�er und Zu-

cker verrühren.

Wenn die Karto�eln gar sind, das Wasser ab-

gießen, die dampfenden Karto�eln ohne De-

ckel auf den Herd zurückstellen. 

Milch und Butter hinzugeben und die Kartof-

feln mit einem Karto�elstampfer grob zer-

stampfen. 

Das Dressing und die Speck- und Zwiebelwür-

fel hinzugeben, noch einmal durchstampfen 

und anschließend den Salat unterheben.

Niederrheinische Endivien 

untereinander

Zutaten für 4 Personen

1 Kopf Endiviensalat, klein

900 g Karto�eln, mehligkochend

1 Zwiebel

125 g Speckwürfel

4 EL Öl 

4 EL Essig, z.B. heller Balsamico

Salz und Pfe�er

1 Prise Zucker

50 ml Milch

30 g Butter
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Dieses Rezept wurde von unseren 
Blogger-Freunden Benni und Theres 
von Gernekochen zur Verfügung 
gestellt.



Zubereitung

Karto�eln waschen und in einem Topf mit 

Salzwasser 20 Minuten kochen.

Kräuter waschen, trockenschütteln und fein 

hacken. Kräuter und Mineralwasser mit dem 

Quark verrühren.

Mit Salz, Pfe�er und 1 Prise Zucker 

abschmecken. 

Karto�eln abgießen und warm pellen. 

Die gepellten Karto�eln mit Quark servieren. 

Quarkkarto�el

So gelingt der gesunde Klassiker

Zutaten für 4 Personen

1,2 kg Karto�eln, z.B. Annabelle 

500 g Quark, 20-40% Fett

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch

Salz

Pfe�er

Zucker

2-3 TL Mineralwasser

Tipps & Varianten

    Statt mit Mineralwasser kannst du den 

    Quark mit Milch oder Sahne glattrühren.
 

    Variiere gerne mit den Kräutern. Minze gibt 

    z.B. etwas mehr Frische in den Quark.
 

    Zusätzlich zu den Kräutern kannst du fein    

    geschnittene Radieschen oder Gurken in   

    den Quark geben.
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FLOWER-POWER 
AUF DEM 

ACKER
Wenn die Karto�eln blühen, dann 
herrscht Flower-Power auf dem 
Acker! So erstrahlen die Kartof-
felblüten beim Lindchen in den 
unterschiedlichsten Farben (weiß, 
violett, blau, lila und rosa). Die 
Karto�elblüte ist sortenabhängig 
und zeigt sich zwischen Juni und 
September. Bereits während der 
Karto�elblüte haben sich viele 
kleine Knollen gebildet, die jedoch 
bis zur Vollreife noch kräftig an 
Größe zunehmen müssen.

�� ��chi���
DER KARTOFFEL

FOOD-FACTS

Das Lindchen baut in 7-jähriger Frucht-
folge Karto�eln auf mehr als 10 Feldern 
in der Region rund um Uedem an. Ca. 
200 Morgen (das entspricht 50 Hekt-
ar) versorgen euch das ganze Jahr mit 
Annabelle, Belana, Melody und anderen 
leckeren Karto�elsorten - 30% davon 
sogar in Bio! 

Schon damals gab es auf dem Keppelner 
Karto�elhof Lindchen zum Abendessen 
Bratkarto�eln mit Speck, dazu leckeres 
Schwarzbrot und niederrheinisches
Rübenkraut! Als Rita Hesseling dann 
kam, gab es die Karto�el im neuen 

Gewand – Ofenkarto�el mit Quark war 
nur eins der modernen Rezepte, die die 
junge Bäuerin damals mitbrachte. 

Für den Fruchtwechsel auf den Feldern 
baut Johannes Hesseling (Landwirt) Bio 
Naturland zerti�zierten Buchweizen 
an. Buchweizen ist ein Pseudogetreide, 
genauer gesagt ein Knöterichgewächs. 
Das gesunde Mehl wird traditionell in 
Blutwurst und im rheinischen Panhas 
verwendet.

WUSSTEST DU, 
DASS...

Karto�elschalen als hochwertiges, 

energiereiches Futtermittel für 

unsere Pfalzdorfer Landschweine  

verwendet werden? 

vom Pfalzdorf er 

 
Landschwein

REGIONALER 
GEHT ES NICHT
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Wusstest du, dass Preußenkönig Friedrich der Große die Karto�el 

im Jahr 1756 von seinen Soldaten an den Feldern bew achen ließ, um den  

Bauern deutlich zu machen, dass es sich bei der Kno lle um ein wer tvolles

Gewächs handelt? Er erließ den „Karto�elbef ehl“,  

der zum Ziel hatte, den Unter tanen den Nutzen  

des Karto�elanbaus begrei�ich zu machen.



WAS PASST ZUR KARTOFFEL? 
DIE LINDCHEN-L   BLINGE DER KARTOFFEL 
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DER KARTOFFELKALENDER 
WANN GIBT ES WELCHE KARTOFFEL? 

Die Karto�el ist immer noch das beliebteste Grundna hrungs-
mittel der Deutschen. Das ganze Jahr über werden di e Knollen 
zu Eintöpfen, Pellkarto�eln, Salzkarto�eln, Salaten  und vielem 
mehr verarbeitet. Die Karto�eln werden in drei grun dlegende 
Saisons unterteilt: Früh, Mittel und Spät.

Frühkarto�eln werden in der 
Regel geerntet, bevor die Schale 

ausgereift ist. In Deutschland 
werden Frühkarto�eln von März 

bis Mai gep�anzt, sodass sie 
nach einer Vegetationszeit von 
90 bis 120 Tagen im Juni und Juli 

Saison haben. Beim Lindchen 
sind das zum Beispiel die Kartof-
felsorten Gloria und Annabelle.

Winterkarto�eln lassen sich sehr 
viel Zeit mit dem Wachstum. Sie 
benötigen eine Vegetationspe-
riode von 140 bis 160 Tagen und 
werden erst ab Mitte September 

geerntet. Charakteristisch für 
diese Karto�elsorten sind zum 

einen ihr hoher Ertrag, zum 
anderen ihre gute Lagerfähigkeit. 
Lindchen Winterkarto�eln sind 

unter anderem:

Frühkarto�eln, die schalenfest 
werden, nennt man mittelfrühe 
Karto�eln. Sie haben von August 

bis Oktober Saison. 

Mittelfrühe Kar to�eln

Spätkar to�eln

Historische Karto�eln 
So vielfältig und lecker sind sie!

Die Karto�el-Raritäten sind nicht nur bei richtigen  
Karto�el-Liebhabern beliebt. Die große Vielfalt an 

Farben und Formen ist in den letzten Jahrzehnten 
in den gängigen Supermärkten abhandengekommen. 

Lediglich bäuerliche Betriebe bauen noch alte Sorte n 
an. Auch das Lindchen ist fasziniert von den alten längst 

vergessenen Karto�elsorten. 

Frühkar to�eln

Festkochend:   
Cilena, Lavis und Belana

Vorwiegend festkochend:   
rotschalige Laura

Mehligkochend:  
Melody

Bamberger Hörnchen  ist eine alte Karto�elsorte der Franken. Die festk ochen-
den Karto�eln sind klein und haben eine längliche, �ngerförmige, krumme 
Form. Sie haben festes hellgelbes Fleisch, leicht o ckerfarbene Haut und ein 
nussiges Aroma mit einem intensiven Eigengeschmack.  

WUSSTEST 

DU, 

dass das Lindchen auch 

historische Karto�eln, wie 

Bamberger Hörnchen, Blaue 

St. Galler, La Ratte und die 

rote Emmalie 

anbaut?

Die Blaue St. Galler  ist eine Züchtung von dem Schweizer Christoph Gämb erli 
aus dem Jahr 2004. Die blauen Knollen haben eine schöne ovale Karto�elform. 
Ihre Schale ist sehr glatt und das Frucht�eisch dun kelviolett marmoriert. Sie hat 
einen intensiven cremigen Geschmack und eignet sich  daher hervorragend für 
Pellkarto�el, Pommes und Püree.

Bl

au
e St . Gal ler

B
am

be
rger  Hörnchen

To
pinamburRed Emmal ie

Die Rote Emmalie  ist die Karto�el des Jahres 2018! Die längliche Kn olle und das 
Frucht�eisch sind rot. Die Knollen mit der glatten roten Schale und dem intensiv 
rosaroten Fleisch machen diese Sorte zum tollen Hig hlight auf dem Teller. Als 
vorwiegend festkochende Karto�el bietet Red Emmalie  in der Küche vielseitige 
Anwendungen von Pellkarto�eln über Salz- oder Salat karto�eln bis zu Püree.

Sie sieht wie eine Karto�el aus, ist aber keine. Topinambur  ist eine Sonnenblu-
me, deren Knolle lange als Delikatesse galt, bis si e von der Karto�el verdrängt 
wurde. Der Geschmack der Knolle ist leicht nussig b is süßlich und erinnert an 
Artischocken. Die Knolle ist vielseitig einsetzbar und kann im Gegensatz zur 
Karto�el auch als Rohkost gegessen werden. 
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KREUZWORTRÄTSEL 
WER KNACKT DIE KNIFFELIGEN 
KARTOFFELFRAGEN?

1.  Wie viele tausend Karto�elsorten gibt es ca. ?
2.  Karto�eln mit … untereinander schmecken gut.
3.  Früher hieß das Lindchen Keppeler …?
4.  Welches Hörnchen ist eine Karto�el?

5.  Welche Karto�el ist rotschalig? 
6.  Welche Kocheigenschaft hat Melody? 
7.  Was passt zu Karto�eln? 
8.  Welche Karto�eln gibt es als erstes im Jahr? 

REGI ONALE UND SAISONALE  

REZEPTE VOM NI EDERRHEIN 

LINDCHEN SCHMECKT

BAUERNMARKT LINDCHEN
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GORGONZO-
LA SAUCE

1 EL Olivenöl in der Pfanne er-
hitzen und 1/2 gepresste Knob-
lauchzehe und 1 Zwiebel glasig 
andünsten. 100 g gehackten 
Spinat dazugeben und warten, 
bis er zusammenfällt. Mit 50 ml 
Weißwein ablöschen und 100 ml 
Sahne angießen. 75 g Gorgon-
zola dazugeben und zerlaufen 
lassen. Mit Salz und Pfe�er 
abschmecken. 

PILZSAUCE

100 g Champignons und eine 
Zwiebel klein schneiden. 1 EL Öl 
und 1 EL Butter in der Pfanne 

zerlassen und beides darin an-
braten. 1 gepresste Knoblauch-
zehe dazugeben und mit 50 ml 
Gemüsebrühe ablöschen. 150 

ml Sahne angießen und Sauce 
mit Salz und Pfe�er würzen. 5 
Minuten einkochen lassen. 1/2 
Bund Petersilie klein hacken 

und in die Sauce geben. 

SENFSAUCE

100 ml Brühe und 100 ml Schlagsahne aufkochen und o�en 3 Min. einkochen 
lassen. Mit 2 TL Saucenbinder binden, 3 TL scharfen Senf und 1 TL gelbe Senfkör-
ner einrühren. Mit Salz, Pfe�er, Zucker und 1-2 TL Zitronensaft nach Geschmack 
abschmecken.

5 
CREMIGESAUCENREZEPTE

Ergibt je Rezept ca. 
200 – 250 ml Sauce

 VEGANE 
SAUCE 

HOLLANDAISE

50 g Margarine in einem Topf 

zerlassen. 10 g Mehl unterrühren. 

100 ml Gemüsebrühe und 100 ml 

Soja oder Tamarisauce angießen. 

Ständig rühren. Wenn es köchelt, 

einen Schuss Weißwein, 1 TL Senf, 

1/2 TL Zitronensaft und eine Prise 

Kurkuma dazugeben. Aufkochen 

lassen, 1 EL Hefe�ocken dazu-

geben und mit Salz und Pfe�er 

abschmecken. 

FRANKFURTER
GRÜNE SAUCE

1 Ei hartkochen. Je 1/2 Bund 
Petersilie, Schnittlauch, Sau-
erampfer, Borretsch, Kresse, 

Kerbel, Pimpinelle grob hacken. 
Kräuter mit 250 g saurer Sahne 
oder Schmand pürieren. Das Ei 
schälen und zusammen mit 1/2 

TL Essig und Raps- oder Sonnen-
blumenöl cremig pürieren.

für deine Salz- oder Pellkarto�eln

KARTOFFEL 
KÜSST SAUCE
Ein wenig zerlassene Butter und Petersilie schmeicheln der Karto�el 
ganz besonders gut. Doch auch cremige Saucen passen gut zu der ge-
sunden Knolle, die einfach jeder mag!



DAS LINDCHEN VERZICHTET AUF KÜRBISKERNE AUS CHINA! 

R H E I N I S C H 
B E S O N D E R S 
L E C K E R

Wie wäre es mit gebrannten, gerösteten oder gesalze nen Kernen? 
Oder du probierst mal unsere ausgefallenen Variante n, wie Sesam, 

Lebkuchengewürz oder Chili aus.
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Bio
100%
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Wusstest du, dass du Kürbiskernöl nicht nur ins 

Salatdressing sondern auch über Vanilleeis 

kippen kannst? 

Das gesunde Öl ist von der Speisekarte vieler Gour-

metköche nicht mehr wegzudenken! Als Partner 

der RBL verkauft das Lindchen Bio-Kürbiskernöl und 

Kerne in verschiedenen Geschmacksrichtungen.  



Die Kürbis-
pyramide 
von Uedem
Sel�e Point oder 
Aus�ugsziel! Seit 
Jahren ist die Lindchen 
Kürbispyramide nicht 
mehr wegzudenken. 
Fast 400 Kürbisse 
glänzen gegenüber 
dem Ho�aden und 
laden dazu ein, kurz zu 
verweilen. 

Zubereitung

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze 
vorheizen.

Kürbis waschen, vierteln und die Kerne 
entfernen.

Rosmarin klein hacken.

Den Kürbis in Spalten schneiden und mit 
Olivenöl und den Gewürzen mischen. 

Dann auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
geben.

Feta zerbröseln. 5 Minuten vor Schluss die 
Walnüsse über den Kürbis geben, und auf 
dem Kürbis verteilen. 

30-35 Min. backen. 

Danach mit Honig beträufeln.

Einfacher Ofenkürbis

Zutaten für ein 

Backblech

1 kleiner Hokkaidokürbis

1 Zweig Rosmarin

4 EL Olivenöl 

Salz 

Pfe�er

1/2 TL Curry 

Kreuzkümmel

80 g Feta

10 Walnüsse

4 TL Honig
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Die wohl einfachste Art, Kürbis zuzubereiten 

ist die Ofenvariante. Je nach Geschmack wird 

der Kürbis mit verschiedenen Gewürzen und 

Olivenöl eingerieben und ca. 30 min. bei 180 

Grad gebacken. Auch Feta und Honig harmo-

nieren gut mit der saisonalen Frucht.

Wer Fotos oder Videos macht, 

darf uns gerne mit #lindchen #lindchenschmeckt und 

@bauernmarktlindchen erwähnen.

@tinkieful

@bullylove_bailey 



Schnitz dir was!
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Der Kürbis muss reif sein, damit er sich leichter 
aushöhlen lässt. Er sollte auch keine Risse oder Qu et-
schungen aufweisen und nicht zu klein sein, dann fä llt 
das Arbeiten leichter. Er sollte stabil stehen, tes te das 
am besten beim Einkauf.

Du brauchst ein großes Holzschneidebrett, einen 
großen Kübel für den Abfall, ein scharfes schmales 
Messer, einen kantigen Lö�el oder Eiskugel-Portio-
nierer, einen dünnen festen Filzstift, Stecknadeln und 
Zahnstocher.

Zuerst schneidest du den Deckel ab, um an das Inner e 
des Kürbisses zu gelangen. Für die Form des Deckels 
am besten ein Sechs- oder Achteck wählen - das geht  
nicht nur einfacher als ein Kreis, sondern macht de n 
Halloween-Kürbis auch stabiler.

Kürbis aushöhlen, dass eine ca. 2 cm dicke Wand bleibt.
Die Schnitzvorlage kannst du mit Stecknadeln auf 
dem Kürbis befestigen und mit einem dünnen festen 
Filzstift nachmalen.

Schnitze zuerst die kleinen Teile aus und dann die 
größeren.
Zuviel ausgeschnittene bzw. abgebrochene Teile kön-
nen mit Zahnstochern wieder festgesteckt werden.

Den fertigen Kürbis mit Haarspray aussprühen und di e 
Schnitt�ächen mit Vaseline einschmieren, damit er 
länger hält.

Viel Spaß mit deinem Halloween-Kürbis!
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SO GELINGT DER 

Ha�ow�n-Kürbis
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Wer wartet nicht auf die erste Birnen- und Ap-
felernte im Spätsommer! Vor allem ausgefallene 
Sorten, wie der Allergikerapfel Santana oder die 
spätreife Birnensorte Novembra schmecken be-
sonders gut. Aber auch der Klassikerapfel Boskop 
und die bekannte Conference Birne landen 
häu�g im Einkaufskorb der Deutschen.

ENTDECKE REGIONALES 
OBST IM OKTOBER 
AUS DER REGION FÜR DIE REGION

Conference
Eine der beliebtesten 
Birnensorten ist die    
Conference, die mit ih-
rem würzig und überaus 
saftigen Geschmack ei-
gentlich jeden überzeugt. 

Boskop
Der beliebteste Koch- 
und Backapfel, der sich 
sehr gut für saftige 
Apfelkuchen eignet.

Novembra
Eine spätreife Birnensor-
te, die zuckersüß ist und 
deswegen besonders bei 
Kindern beliebt ist. Sie 
eignet sich als Essbirne, 
aber auch für Kompott 
und Desserts.  

Elstar
Ein angenehm süß-säu-
erlicher Apfel, in den 
man einfach herzhaft 
reinbeißen muss. 

Vereinsdechant
Das Fleisch der Comice 
ist gelblich-weißer Farbe, 
fein, saftreich, butter-
artig, süß und leicht 
gewürzt. Aufgrund des 
besonderen Geschmacks 
wird sie oft als Königin 
der Birne bezeichnet. 

Topaz
Den Topaz gibt es 
beim Lindchen auch in 
Bio-Qualität. Der Ge-
schmack des Topaz-Ap-
fels ist sehr aromatisch 
und feinsäuerlich. 

Delbar
Ein großer, runder Apfel 
mit gelbgrüner, son-
nenseits rot gestreifter 
Schale. Das Frucht�eisch 
ist fest, saftig und leicht 
süßlich.

Gellerts Butterbirne
Die Butterbirne kann 
bis zu 25 gesunde 
Fette enthalten. Sie ist 
erfrischend süß und der 
Geschmack ist schmel-
zend saftig.

Wellant
An seiner mittel- bis 
dunkelrote Färbung 
erkennt man den 
knackigen Herbstapfel 
sofort. Auch nach einer 
längeren Lagerzeit 
ist das Frucht�eisch 
bissfest und keinesfalls 
pappig.

Santana
Über die Kreuzung 
aus Elstar und Priscilla 
freuen sich besonders 
Menschen mit einer 
Apfel-Allergie. Denn 
Santana ist der einzige 
zerti�zierte Allergiker-
apfel. 

24,4 kg Äpfel 

wur den 2022 pro Kopf vertilgt

FAKT

Der Apfel is t das Lieblingsobs t der Deutschen 

FAKT
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HERBSTZEIT IST PFLANZZEIT 
10 PFLANZEN, DIE DU JETZT IM HERBST PFLANZEN SOLLTEST

Herbst-Anemone
Die Herbst-Anemone 
gedeiht in der Sonne oder 
im lichten Schatten am 
besten. Wichtig bei der 
Auswahl des richtigen Plat-
zes ist es, dass die Sonne 
nicht ausschließlich von 
einer Seite kommt. 

Zuckerhut�chten
Die Zuckerhut�chte ist 
ein zierliches und form-
schönes Nadelgehölz, 
welches im Oktober 
gep�anzt wird. Sie eig-
net sich unter anderem 
sehr gut für Kübel auf 
der Terrasse oder dem 
Balkon.

Für Obstbäume ist der 
Herbst die ideale P�anz-
zeit, denn dann wachsen 
die Bäume besonders 
gut an und wurzeln bis 
zum Frühjahr gut durch. 

Chrysanthemen 
Herbst-Chrysanthemen 
zählen zu den belieb-
testen Blumen. Ende 
Oktober zeigen sie ihre 
wunderschönen Blüten. 

Blumenzwiebeln
Wer sich im kommenden 
Frühjahr an einer ständi-
gen bunten Blütenpracht 
erfreuen möchte, sollte 
im Herbst mit dem Set-
zen von Blumenzwiebeln, 
beginnen. Blumenzwie-
beln etwa doppelt so 
tief einp�anzen, wie die 
Zwiebel groß ist. 

Aster
Astern sind schöne 
Bauerngartenp�anzen. 
Die farbintensiven Stau-
den ziehen zahlreiche 
Schmetterlinge und Bie-
nen an, die sich beson-
ders im Herbst über die 
nektar- und pollenrei-
chen Blüten freuen.

Alpenveilchen

Die Blütezeit der Herbst 
Alpenveilchen reicht 
bis in den November. 
Das Alpenveilchen 
ist anspruchslos und 
braucht nur alle zwei 
Jahre etwas Dünger. 

Richtige Erika 
Heidekraut bringt im 
Herbst richtig Farbe in 
den Garten. Heidekräu-
ter sind immergrüne, 
meist kompakte Zwerg-
sträucher, die es in 
Weiß, Rosa, Karminrot 
und Purpur gibt.

Callunen

Der Unterschied zu Eri-
ken besteht darin, dass 
die Besenheide (Calluna) 
schmale Blütenknospen 
trägt.

Herbstzauber
Peter liebt den Herbst-
zauber. 8 verschiedene 
Herbstp�anzen für Kü-
bel, Balkon, Garten und 
Grab gibt es ab Mitte 
September im Lindchen 
P�anzenparadies. 

Obstbäume
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SCHWEINE
KRUSTENBRATEN 
AUF SAUERKRAUT

1 kg���� �3�R�U�F���'�X�U�R�F���6�F�K�Z�H�L�Q�H�t�H�L�V�F�K��
�� �P�L�W���6�F�K�Z�D�U�W�H�����J�H�S�¸�N�H�O�W

1 kg���� �6�D�X�H�U�N�U�D�X�W�����I�U�L�V�F�K�����U�R�K��

150 g���� �6�S�H�F�N�����G�X�U�F�K�Z�D�F�K�V�H�Q�H�U�����J�H�Z�¾�U�I�H�O�W��

1���� �=�Z�L�H�E�H�O�Q

2���� �/�R�U�E�H�H�U�E�O�¦�W�W�H�U��

3���� �1�H�O�N�H�Q

10���� �:�D�F�K�R�O�G�H�U�E�H�H�U�H�Q��

½ Dose�� �$�Q�D�Q�D�V�V�W�¾�F�N�H

250 ml�� �:�D�U�V�W�H�L�Q�H�U���%�U�H�Z�H�U�V���*�R�O�G��
�� ���P�D�O�]�L�J�����K�H�U�E���X�Q�G���V�¾�I�“�J��

1 El�� �'�L�M�R�Q���6�H�Q�I���N�¸�U�Q�L�J���P�L�O�G����
�� �6�D�O�]���X�Q�G���3�I�H�I�I�H�U���D�X�V���G�H�U���0�¾�K�O�H��
�� �.�¾�P�P�H�O���Q�D�F�K���*�H�V�F�K�P�D�F�N
�� �0�H�H�U�V�D�O�]���J�U�R�E���I�¾�U���G�L�H���6�F�K�Z�D�U�W�H
�� �$�S�I�H�O�J�U�L�H�E�H�Q�V�F�K�P�D�O�]
�� �X���D�����]�X�P���)�H�W�W�H�Q���G�H�U���)�R�U�P��

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

vom Pfalzdorf er  

 
Landschwein

#LINDCHENSCHMECKT

Empfehlung von unserem Kunden Eric
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DIER BESTEN
METTENDEN GIBT‘S BEIM 
BAUERNMARKT LINDCHEN
Mettenden aus dem Rauch Zumindest sagen das unsere Kunden!    

Das ganze Jahr erreichen uns Fragen, 

wann endlich wieder Mettendenzeit 

beim Bauernmarkt Lindchen ist. Deswegen 

gibt es auch unseren Mettenden-Countdown 

auf unserer Webseite, damit jeder sehen kann 

wie lange es noch dauert, bis es die würzige         

regionale Mettwurst wieder im Ho�aden gibt.

Nicht alle Mettenden kannst du roh essen. Un-

sere knackige Mettwurst vom regionalen Pfalz-

dorfer Landschwein jedoch schon. Genüsslich 

wird sie nach dem Ho�aden Einkauf bereits von 

vielen Kunden auf dem Parktplatz vernascht 

oder landet als Wurst auf dem Brötchen. 

Mettenden  
sind geräucherte 
Mettwürste,  

eine Rohwurstsorte 
aus Schweine�eisch 
die häu�g in deftigen 
Eintopfgerichten ver-
wendet wird. 

vom Pfalzdorf er 

 
Landschwein

Neben leckeren Mettenden bietet das Lindchen, 

Kasseler, Blutwurst, Kohlwurst, Leberwurst, 

Knackwurst und vieles mehr vom Pfalzdorfer 

Landschwein  an.

„ Besonders beliebt ist die nieder-

rheinische Mettwurst in saisonalem 

Grünkohl, zu Sauerkraut oder im 

Erbseneintopf 
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LINDCHEN Junior

Ich bin Elmar, die Lindchen Knolle. Heute dreht sich alles um die leckere Kartoffel, die du bestimmt schon oft gegessen hast! 

Hi! Hi! 
Hi! 

Hilf Elmar!        Ein ganz schöner    Buchstabensalat!        Hilf mir das       richtige Wort             zu finden.

Wort:
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            Schau mal, 
          so wächst die 
               Kartoffel

Die Kartoffel 

wird in die Erde 

gesteckt. 

Dort b
eginnt sie 

zu keimen und die 

Knolle bildet das 

Laub. Das Laub wächst 

immer weiter.

Kartoffelblüten 

bilden sich. 
Erst, w

enn das Laub 

welk wird, können die 

Kartoffeln geerntet 

werden. 

Kartoffel-stempel
DU BRAUCHST:

Karto�eln
Schneidebrett
Küchen- oder Bastelmesser 
Plätzchenausstecher, Bleistift, Schere
Küchenpapier
Papier, Karton, Packpapier
Bastel-, Acryl- oder Wasserfarbe 
Pinsel und Wasserglas

Halbiere eine Karto�el auf deinem Schneide-
brett.

Du kannst entweder ein Motiv auf die Karto�el-
�äche aufmalen und ausschnitzen oder direkt 
in die Karto�el schnitzen.

Du kannst auch einen Plätzchenausstecher 
nutzen, drücke ihn zu drei Viertel in die Kar-
to�el und entferne den Bereich außerhalb des 
Ausstechers mit einem Messer. Anschließend 
zeihst du den Plätzchenausstecher wieder ab.

Tupfe den Karto�elstempel mit Küchenpapier 
trocken.

Anschließend trägst du mit einem Pinsel oder 
kleinen Schwamm dünn Farbe auf den Stempel 
auf.

Mit Acryl- oder Bastelfarbe erhältst du einen 
deckenden Druck, während Wasserfarbe wässri-
ger aussieht.

Mache mit deinem Karto�elstempel ein paar 
Probedrucke auf einem Stück Papier, bevor du 
dein richtiges Bild anfertigst. 

Jetzt kannst du drucken, wie es dir gefällt! 
Kreuz und quer, in bunt oder nur in einer Farbe.

    selber machen

1

2

3

4

5

6

7

8
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LINDCHEN 
KANN MEHR ALS 
OBST & GEMÜSE

22

                 Dein erster
 

Korb 
   GRATIS!

OBST AM 
ARBEITSPLATZ | FRUITY OFFICE
Wir liefern dir das beste Obst aus der Saison direk t an deinen 

Arbeitsplatz. Unsere Obstkörbe werden täglich frisc h per Hand 

zusammengestellt, damit du nur die besten Früchte e rhältst.

www.lindchen.de/fruity-o�ce



LINDCHEN GROSSHANDEL
Frische gibt es vom Lindchen nicht nur für 

Privatkunden! Seit nunmehr 20 Jahren bedient 

das Lindchen Großküchen, Hotels, Restaurants, 

Wiederverkäufer und nahezu alle Bereiche der 

Gastronomie.

www.lindchen.de/grosshandel

WWW.LINDCHEN.DE

LINDCHEN 
WOCHENANGEBOTE
Saisonal, regional und kunterbunt! Jeden 

Freitagmorgen gibt es beim Lindchen neue 

Wochenangebote für euch. Und nicht nur das! 

Gratis Draufgaben, wie 10 Landeier, einen Rot-

kohl oder einen Topf Callunen zu jedem Sack 

Karto�eln gibt es außerdem.

LIEFERANT FÜR SCHULOBST
Obst und Gemüse machen �t für den 

Schulalltag.

https://lindchen.de/schulobst

ONLINESHOP 
Online vorbestellen und deine 

Produkte im Großhandel abholen. 

Im Lindchen Onlineshop 

unter www.lindchen.de/shop  

bequem von Zuhause aus möglich.

NEWSLETTER
Erhalte wöchentlich neue Angebote, News und Rezepte  rund um 

frisches Obst, Gemüse, Balkon- und Beetp�anzen, Wur stwaren vom 

Pfalzdorfer Landschwein uvm. Melde dich jetzt für d en Lindchen 

Newsletter an!

www.lindchen.de/newsletter

FACEBOOK & 
INSTAGRAM
Werde Teil unserer Community, 

erhalte Tipps zu unseren saiso-

nalen Produkten und nimm an 

fruchtigen Gewinnspielen teil.

LINDCHEN KOCHT
In unserem Rezeptportal 

�ndest du saisonale Rezepte 

zum Nachkochen: 

www.lindchen.de/rezepte
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LINDCHENJOBS
Werde ein Teil des Lindchen Teams!

Wir suchen Auszubildende, 

Groß- und Einzelhandelskau�eute, 

Verkäufer/innen und Auslieferungsfahrer/innen.

www.lindchen.de/jobs
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