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WINTER-
GEMUSE

*

Anbau und
Verwendung

Mit Tanja Sixt

Wann ist
eigentlich
Winter?

Ph&nologisch reicht

er vom Abschluss d.

Feldarbeiten bis zur

Schneegléckehen-
blite

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Dank
Klimawandel ist
der Winter for
den
Gemuseanbau
das neue
FrOhjahr!

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Blattgemuse

Feldsalat
Endiviensalat
Zuckerhut
Winterkopfsalat
Winterpostelein
Hirschhorn-Wegerich
Nellglelj

\Vle[glele]le

Asia-Salate

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Feldsalat

Valerianella locusta

auch Ackersalat genannt
Familie der Baldriangewdchse
wdachst auf magerem Boden
Aussaat im August/September
Sorten: ,,Dunkelgriner”,
»Vollherziger", ,Verte de
Cambrai

nussiger Geschmack

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Cichorium endivia

Endiviensalat verwandt mit der Wegwarte

Familie der Zichoriengewdchse
vertragt Frost bis -2°C

Aussaat im Mitte Juni-Juli
Sorten: ,,Perlita®, ,,Eminence",
,Breedblad Volhart Winter *

schmeckt leicht bitter

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Cichorium intybus
Luckerhut verwandt mit Chicorée +

Radicchio

Familie der Zichoriengewdchse

vertragt Frost bis -4°C
Bei anhaltendem Frost: Képfe samt Strunk
in Zeitungspapier eingewickelt in Garage

Uberwintern
Aussaat Mitte Juni-Juli
Sorten: ,Kristallkopf*, ,,Hillmar*,

JAuslese’ + , Nettuno TT"

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Lactuca sativa var. capitata
WinTerkopfsqlgT Familie der KorbblUtler

vertragt Frost bis -4°C

Aussaat im September

Sorten: ,Salat brauner Winter*,

~Maiwunder”, , Salat Wunder d.

4 Jahreszeiten*

wohlschmeckend

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Plantago coronopus
Hirschhom-Wegerich Familie der Wegerichgewdchse

bildet winterharte Rosette aus

Aussaat Marz - September

Herz der Pflanze beim Ernten

Nelglelalslal!

salzig-bitterer Geschmack

nja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Asia-(Senf-)Salate

Tanja Sixt - www.g;

Brassica juncea
Familie der Blatt- +
Senfkohlgewdchse

Aussaat ab Ende Juli
Ernte als Baby-Leaf-Salat ist nach zwei
bis drei Wochen im Sommer méglich,

nach acht bis neun Wochen im Winter
Sorten: ,,Bloody Mary*, ,Tatsoi*,
,Gron im Schnee*

von mild bis scharfl

Rezepf:

Aromatischer
Wintersalat

gerostete Ribe

1 rote RUbe, mittelgroB
Olivendl

Salz & Pfeffer

Dressing

2 Mandarinen, nur der Saft
4 EL Olivendl

2 EL WeiBweinessig

2 TL Dijonsenf

2 TL Ahornsirup

Salz & Pfeffer

Salat

2 Handvoll griner Salat, nach
Wunsch

1 Mandarine

1/2 Handvoll WalnUsse

2 EL Blauschimmelkd&se, grob
zerbréselt

2 TL Salzflocken

Lammfilets

4 Lammfilets

Salz & Pfeffer
Olivendl, zum Braten

. Heize deinen Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vor.

. Die rote RUbe wird geschdlt und in 3-4 cm groBe Wirfel geschnitten.

. In eine Schussel geben, mit Olivendl betrdufeln, salzen und pfeffern. Danach alles

vermengen und auf ein Backblech legen.

10-15 Minuten im Ofen résten.

. FUr das Dressing ein sauberes Marmeladenglas zur Hand nehmen und alle

zugehorigen Zutaten hineingeben.

. Deckel drauf und ordentlich schitteln.
. Deckel runter und gegebenenfalls nochmal abschmecken.

. Die Mandarinen von der Schale befreien bzw. diese mit einem scharfen Messer

runterschneiden und danach die Filets aus der Mandarine rausschneiden.

. Den Herbstsalat auf Tellern anrichten und mit Blauschimmelké&se, WalnUssen und

Mandarinen garnieren.

. Das Lamm wird gesalzen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl bei mittlerer bis hohel
Temperatur rundherum 4 Minuten medium gebraten.

. Danach zur Seite stellen und kurz rasten lassen.
. In der Zwischenzeit sollten die RUben soweit sein.

. Lammfilets in StOcke schneiden und gemeinsam mit den RGbenwirfeln auf dem Salaf]

anrichten.

. Der finale Abschluss sind die zart knusprigen Salzflocken—Mahlzeit!

Quelle: https://www.motioncooking.com/rezept/herbstsalat-mit-geroestetem-gemuese/
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Kohlgemuse

Grunkohl
Palmkohl
Rosenkohl

Ewiger Kohl

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Grunkohl

Brassica oleracea var. sabellica
Familie der Blattkohlgewdchsen
Aussaat Mitte Mai — Ende Juni
Erntezeit ab den ersten Frost
Sorten: ,Hoher Roter Krauser*,
»Halbhoher Griner Krauser*,
,Lerchenzungen*

Spezialitdt in Norddeutschland

mit feinem Geschmack

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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* Brassica oleracea var. palmifolia
Palmkohl « Familie der Blattkohlgewd&chsen
+ Aussaat Mitte Mai— Ende Juni

» FrUhe Ernte, nicht ganz so frosthart wie
GrUnkohl

» Sorten: ,,Nero di Toscana*,
»Negro Romano“, ,,Cavalo
negro”

* milderim Geschmack als

Grunkonhl

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

* Brassica oleracea var.

Rosenkohl gemmifera
+ Familie der Blattkohlgewdéchsen

» Aussaat Ende Mdarz bis Anfang
Mai

» Erntezeit ab den ersten Frost

« Sorten: ,Hilds Ideal”,
,Gronninger”, ,,Roodnerf*

* nussiger Geschmack, leicht
bitter

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Rezepf:

Grunkohl mit
Kasslernacken,
Schweinebacke
und Wurstchen

700 Gramm Kartoffeln (festkochend)

Nelvd

1 Kilogramm GrUnkohl (frisch)

2 Iwiebeln

3 EL Schweineschmalz (oder Butterschmailz)
500 Milliliter Fleischbrihe

300 Gramm Schweinebacken (gerduchert)
4 Scheiben Kasslernacken (ausgeldst)

Wurstchen ("Pinkel"-Wurste, geréucherte,
grobkdrnige Gritzwurst oder Kochwurste)

Pfeffer (frisch gemahlen)
2 EL Zucker

Senf (mittelscharf)

Kartoffeln abspilen und in Salzwasserin etwa 18-20 Minuten gar kochen.

AbgieBen, kurz abkUhlen lassen und die Schale abziehen. Die Kartoffeln

ganz abkUhlen lassen.

Inzwischen Grunkohl, falls nétig, putzen und dabei die Blatter von den
harten Blattrippen streifen. Grinkohl grindlich abspUlen. Dann den Kohl
in einem groBen Topf mit Salzwasser etwa 3 Minuten vorkochen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen und kurz in kaltes Wasser geben. AbgieBen,
abtropfen und abkUhlen lassen. Grinkohl ausdricken und grob hacken.
Zwiebeln abziehen und in Wirfel schneiden. 2 EL Schmalzin einem
groBen Topf erhitzen und die Zwiebelwirfel darin anbraten. Den Grinkohl
in den Topf geben, kurz andinsten, dann die Brihe dazugieBen. Alles
etwa 2 Stunden bei kleiner Hitze im geschlossenen Topf garen.
Schweinebacke und ,,Pinkel"-WUrste nach 30 Minuten in den Topf geben
und mit etwas Grinkohl bedecken.

Kasselernacken nach 1 Stunde, Kocwurste nach 75 Minuten zum
GrUnkohl geben und darin erhitzen. Zum Servieren den Grinkohl mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fleisch und Wirste geben viel Salz ab, darum
vorsichtig salzen.

Restliches Schmalzin einer groBen Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin
rundherum goldbraun anbraten und mit Salz und wenig Pfeffer wirzen.
Wer mag, streut noch etwas Zucker Uber die Kartoffeln und I&sst sie
goldbraun karamellisieren (typisch fur Norddeutschland).

Geschmorten Gronkohl mit Fleisch, Wirsten und Kartoffeln servieren. Den

Senf dazureichen.

Quelle: https://www.brigitte.de/rezepte/gruenkohl-mit-kasslernacken--schweinebacke-und-wuerstchen-11043052.html

Rezept:

Rotkohl vom
Blech mit

Apfel, Salbei
und Salsiccia

1 mittelgroBer Rotkohl ca. 600g

4 Schalotten

2 TL Ahornsirup

2 TL Apfelessig

Salz & Pfeffer zum Wirzen

2 festfleischige Bio-Apfel z.B. Elstar
4 Salsiccia mit Fenchel

1 Handvoll frische Salbeiblatter

. den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen
. die duBeren Blatfter des Kohls entfernen, den Rotkohl halbieren und

den Strunk entfernen, den Rotkohl in etwa 1,5 cm dicke Scheiben

schneiden

. Olivendl, Ahornsirup, Apfelessig und Gewirze vermischen
. ein groBes Backblech mit Olivendl einreiben, die Rotkohlscheiben

darauflegen, mit dem Olivenélgemisch betréufeln und 25 Minuten im

heiBen Ofen résten lassen

. Schalotten schdlen, Endsticke abschneiden und in Achtel schneiden
. Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden, die

Salsiccias rundum mit einer Gabel einstechen
nach 25 Minuten die Salsiccia Wirstchen, Schalottenachtel und

Apfelspalten auf das Blech zum Rotkohl dazugeben, alles mit etwas

Olivendl betraufeln und weitere 15-17 Minuten résten lassen

. wdhrenddessen die Salbeibl&tter in einer Pfanne mit Olivendl knusprig

anbraten, dann herausnehmen und auf einem Kichenkrepp
abtropfen lassen - alternativ kannst du sie auch einfach mit auf dem

Blech mitrésten lassen

. den gerésteten Rotkohl aus dem Ofen nehmen, mit den

Apfelscheiben, Schalotten, knusprigen Salbei und der gebratenen

Salsiccia servieren

Guten Appetit!

Quelle: https://trickytine.com/wintergemuese/
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Wourzel- v.
Knollengemuse

Mohren
Winterrettiche
Pastinake

Rote Beete

Mai- Herbstrubchen
Topinambur
Meerrettich

Knollen-Ziest

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Daucus carotfa
Familie der DoldenblUtler

Aussaat bis Ende Juni
kénnen mit Stroh + Vlies abgedeckt
Ubern Winter im Beet bleiben, bei nicht

zu starkem Frost!
Sorten: ,,Rodelika”, ,,Rote
NENN

sUB-aromatischer Geschmack

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Pastinaca sativa
Pastinake Familie der DoldenblUtler

Aussaat Anfang Mai - Ende Juni
kodnnen mit Stroh + Vlies abgedeckt
Ubern Winter im Beet bleiben, bei nicht

zu starkem Frost!
Sorten: ,,Aromata“, ,,Halblange
Weil3e"

sUB-aromatischer Geschmack

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Beta vulgaris
Rote Beete Familie der
Fuchsschwanzgewdchse

Aussaat Mitte April - Ende Juni
kénnen mit Stroh + Vlies abgedeckt bis

zum ersten Frost im Beet bleiben.

Sorten: ,,Agyptische Platirunde*,

»Rote Kugel* + ,,Cylindra“

erdig-aromatischer Geschmack

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Brassica rapa ssp- rapa
Familie der Kohlgewdchse

Aussaat Mitte Juli - August
kénnen mit Stroh + Vlies abgedeckt bis

zum ersten Frost im Beet bleiben.
Sorten: ,Herbstribe Maildnder",
»Navet* + | Petrowsky"

feinwUrziger Geschmack

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Helianthus tuberosus

Topinambur Familie der KorbblUtler, auch

Erdartischocke genannt

Aussaat ab Marz bis Ende April oder
Oktober bis November, vegetative
Vermehrung

Ernte ab Herbst, wenn d. oberirdischen
Pflanzenteile braun werden, bis in den
Winter

Sorten: ,WeiBe Triffel”, ,,Gute Gelbe*

+ ,,.Dwarf"

Tanja Sixt - vavzgdrren—i;—mumgv$,gh oC keng h nllc her Gesc h mac k
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Stachys tubifera

Knollenziest LippenblUtler
Aussaat: Knollen im Mérz 10 cm tief
legen, sobald der Boden frostfrei ist
von Oktober/November bis Januar
nach Bedarf aus dem Boden holen
maoglichst frisch zubereiten, entweder
roh als Salat oder als GemUse
Geschmack: ein Hauch von
Artischocke, Schwarzwurzel und

Blumenkonhl.

Tanja Sixt - www.g;

Fir das Gemuse: Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze oder 180 °C HeiBluft
2 kleine Rote Beten vorheizen.
4 bunte Karotten
1 Petersiienwurzel FUr das Gem0§e Rote Beten wosche‘rj, schdlenund in qonne
1 Pastinake Spalten schneiden. Karotten, Petersilienwurzel und Pastinake
ca. 500 g Hokkaido-Kirbis waschen, schdlen und I&ngs halbieren bzw. vierteln. Kirbis und
. . o Kartoffeln grindlich waschen und mit Schale in StUcke schneiden
(]:CE' QO%Q Litsi (eriefiEi (. Bilings) bzw. halbieren. Lauch putzen und in etwa 2 cm dicke Ringe
2 rc?fiCZWIebeln schneiden. Zwiebeln schdlen und ebenfallsin Ringe schneiden.
je 4 Zweige Rosmarin und i Honig, Wein, Ol und Balsamico zu einer Marinade vermengen.
° Knoblauch schélen und fein hacken. Zusammen mit den Rosinen
eze Fir die Marinade: und den Fenchelsamen zur Marinade geben und vermengen. Mit
© 2 EL Honig Salzund Pfeffer abschmecken.
4 EL Rotwein
6 EL Olivendl Dqs Gemosle auf e__inem.mii Bockpopigr belegten l_3|ech verteilen.
Ofenge_ 4 EL weiBer Balsamico Mit der Marinade UbergieBen. Rosmarin und Thymian waschen,
1 Knoblauchzehe frockenschitteln und ebenfalls auf dem Gemuse verteilen. Im
b k 20 @ Rednen vorgeheizten Ofen backen, bis das GemUse gar ist. Wer einen
OC eﬂeS V) TgL e ER Dampfbackofen hat, schaltet die mittlerer Dampfzugabe backen.
/2
WlﬂTergem Use Salz, Pfeffer FUr die Polenta Kréuter waschen, frockenschtteln, von den
e harten Stielen abzupfen und fein hacken. Butter in einer Pfanne
i ur die Polenta: zerlassen und die Krduter darin kurz anbraten. Vom Herd nehmen.
mIT POrmeSOn_ je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und Salbei, plus
. etwas mehr zum Garnieren Die GemUsebrUhe in einem Topf aufkochen. Kréuter samt Butter
KFOUfer-PO|en1'CI 30 g Butter zugeben und die Polenta langsam einrGhren. Hitze reduzieren und

800 ml Gemusebrihe etwa 2 Minuten unter stéindigem RUhren zu einem dicken Brei
200 g Instant-Polenta kochen. Vom Herd nehmen, Parmesan einrGhren und mit Salz und

50 g geriebener Parmesan, plus etwas mehr  Feffer abschmecken.

zum Bestreuen
Salz, Pfeffer
50 g Mandelblattchen

26 Quelle: https://www.dasbackstuebchen.de/rezept/ofengemuese-wurzelgemuese-polenta

Polenta und GemUse auf Tellern verteilen und mit Mandeln, etwas
Parmesan und Salbei bestreut servieren.
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Beet-ldeen

PELANZENLISTE

© Pastinaken - 2 Reihen

© Feldsalat - 2 halbe Reihen

© Winterportulak - 2 halbe Reihen
@ Pak Choi - 6 Pflanzen

@ Winterkopfsalat - ¢ Pilanzen
© Barbarakraut - Saatstreifen

PFLANZENLISTE

@ Erdbeeren - 6 Pflanzen

© Winterheckenzwicheln - 3 Pflanzen
© Loffelkraut - 2 PHlanzen
@ Hirschhornwegerich - 3 Pflanzen
© Knollenziest - 2 Pflanzen

© Evwiger Kohl -1 Pflanze

. @ Wilde Rauke - 3 Pflanzen
HOCHBEETGROSSE
120 x 180 % 70-90¢M

HOCHBEETGROSSE

120 % 180 x 70-90 cm hoch
Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.

Beet-ldeen

Gemuise furs Spatjahr

In Beet 1 folgen eher néhrstoffhungrige Ge-
miusearten auf Puffbohnen, Spinat oder Kohlrabi:
Knollen- und Stangen-Sellerie (Reihe 1)
kénnen noch bis Anfang Juli gepflanzt werden
- je friiher, desto besser! Von der Pflanzung bis
zur Ernte vergehen mindestens zwolf Wochen.
Brokkoli (Reihe 2) wie die samenfeste Bio-
Ziichtung ‘Calinaro’ wird Anfang Juli in kleine
Topfe ausgesat und ab Monatsende ausge-
pflanzt. Chinakohl (Reihe 3) bildet walzen-
formige, fest geschlossene Kopfe mit zarten
Bléttern. Frisch vom Beet schmeckt der Asia-
Kohl tiberraschend aromatisch und viel besser,
als folienverpackter Chinakohl aus dem Super-
markt. Radicchio und Zuckerhut (Reihe 4)
gehéren wie Endivie zu den Zichoriensalaten. Sie
bilden eine dicke Pfahlwurzel und lassen sich
schlecht verpflanzen, daher sat man direkt ins
Beet. Mdglich ist auch die Vorkultur in kleinen,
aber entsprechend tiefen Topfen.

50 mein schoner Landgarten

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Frost-  Kulwr-
drte  dauer

Bund- 7
moéhren

Aussaat
& Ernte

Aussaat unter Glas von Juli bis August;
Ernte laufend ab Oktober

Radieschensamen als
Reihenmarkiarung mit aussden

empfehlens-
werte Sorten

‘Amsterdamer’, ‘Pari-

ser Mark?’, ‘Duwicker’

Feldsalat

d:Mguni unter

; Ernte von
ar

Vlies schiitzt vor (ibermaBiger Nsse
und vereinfacht die Emte bel
geschlossener Schneedecke

Nésse | ‘Elan’, ‘Dun

Vnmmm‘zlgar' Wit

Frihlings-
zwiebel

Auseaat Ende Juli bis Mitte August;
Ernte laufend und mitten Im Wachstum,
wenn die Pflanzen basonders zart und
mikd sind

Folientunnel oder ein mobiler Kasten
schutzen bel anhaltendem Regen-
watter vor schédlicher Nasse

‘Elody’, 'Red Beard',
“Toga’

gestaifelte Aussaat von Mitie August
Hsaqamwmﬁbwm

brauchen einen Platz unter der Hau-
be; mgalméelges Lufton unerlsclich
utz vor Pilzkrankheiten

'Brauner Trotzkopf',
*Ocheenzunge’, ‘Till'

Griinkohl

Anzucht von April bis Mai; Ernte lau-
fend nach Bedarf ab dem ersten Frost
im November

Gemiiseneiz hilt WeiBe Fliege,
Kohlfliegen und Kohiweiflinge fern

‘Lerchenzungen’,
“Vitessa', ‘Westidnder
Wintar'

Kohlrabi

Anzucht im Jull: Ernte ab November bis.
Dezember/Januar

ab Oktobar mit Folientunnal ader
Frihbestkasten Uberdachen, um
Féulnis vorzubetigen

‘Blaril, ‘Lanro,
“Noriko'

Kohlsalate

Direkteaat im September/Oktobsr;
Ernte junger Bldtter tells schon nach
3 Wochen, dann laufend bis zum
Frahjahr

ideal fir Balkonkasten, Hoch- oder
Frihbeste

'Green in Snow’,
‘Mizung’, ‘Red Giant’;
Saatmischungen
.Asia-Greens” oder
+Asia-Baby-Leaf*

Mangold ;

litte September, im Frinbeet ab Mim
ber bis Mitte Oktober; kontinu-
inrﬁcha Ernte ab Oktober

| ‘Bri L gml'
"Féﬁ%hgt ‘Rainbow’'

¥ Radieschen

Dirextsaat von August bis Ende Sep-
tember, dann unter Clas bis Mitte Ok-
tober; Emte von Oktober bis Dezember

aut 4 bis 8 cm in der Reihe
vereinzeln und ausgezupfte
Keimlinge als Sprossen genieBan

Tanja Sixt - www.gérten-in-muenchen.de

‘Elszapfen’,
‘Flamboyant’,
‘Rimsenhutter’

Vorkultur im April; Ernts ab November,
von unten nach oben je nach Bedarl

im:Sommer helfen, den hohen
N&h Zu decken

r', ‘Hids
Ideal’, ‘Rubine’

Aussast von September bis Mitte
Oktober; mehrfache Ernte nach
Bedarf ab November

ist am besten im kalten Gewéchs-
haus, Folientunnel, Friihbeet oder

‘Dragon’s Tongue',
‘Graza’, ‘Speedy’

Balkonkasten untergebracht

oW endivie

Anzucht von Ende Juli bis Anfang
August; Ernte von November bis
zembar

Droht stranger Frost, lsst sie sich
samt Wurzelstock ausgraben und
kopfiiber aufgehdngt im kilhlen,

‘Bubikapf’, 'Diva’,
“Wallone

‘Winter- 'g
heckzwiebel

Direkisaat von Anfang April bis Ende
Mal;EmieabAngwl m'qmn?

dunkeln Raum wochenlang lagem

A s

i
“Rein Weifie',

Winterlauch

Vorkultur von April bis Mai; Pfianzung
ab Ende Mai; Ernte von November bis
Mérz

Laub oder Vlies hait den Boden
langer frostfrei und erleichtert
so die Emte

“‘Blaugriiner Winter',
‘Natan’, ‘Siegfried

Winter- !
portulak B

Direktsaat in mehreren Sitzen von Au-
nuswhsepmrher Ernte von

Ein Dach Uber dem Kopf schitzt vor

mmgmw erleichtart

Keine Sorten; als

Postelein erhltich

Infos zur Frostharte und Kulturdauer:

+ kurz, etwa 4 bis 8 Wochen

s Frosthartegrenze -5 bis -7 °C 3 Frosthartegrenze -10 bis -12 °C
#¢ mittel, etwa 8 bis 16 Wochen

s #e Frosthértegrenze unter -15 °C
244 |ang, etwa 16 bis 24 Wochen

Quelle: Magazin "Mein

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de
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Buchempfehlungen:

Brunhilde Bross-Burkherdt

Artenvielfalt fordern, Wint

.. Gestaltungsideen umsetzen

GEMUSE )

\ Frische Ernte in der kalten Jahreszeit
Y L e

MIT

ARBEITSKALENDER

. UND FROSTHARTE-
TABELLE

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de

Quellen:

Buch: Mein Garten im Winter — Brunhilde Bross-Burkhardt
Buch: Mein Bio-GemuUse-Garten — Annette Hollinder
Buch: Gebrauchsanweisung Hoch-Beete — Joachim Mayer

Website: https://www.mein-schoener-garten.de/gartenpraxis/nutzgaerten

Tanja Sixt - www.gérten-in-muenchen.de
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KONTAKT

Tanja Sixt
Linderhofstr. 27
81377 MUnchen
089741417 94

tanja-sixt@t-online.de

Tanja Sixt - www.gdrten-in-muenchen.de




