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				Über die Sehnsucht nach dem Leben auf dem Lande

				Als ich noch so klein war, dass mir alle anderen groß vorkamen, waren Großmütter noch alt. Die meine roch nach Kernseife, Milch und in der Sonne getrockneter Wäsche. Ihre Hände waren immer warm und wenn sie mich an der Hand nahm, spürte ich, dass die ihre innen rau war.

				Ich mochte es, neben ihr zu gehen, weil sie als einziger Erwachsener ihr Tempo meinen kleinen Schritten anpasste. Das kam von ihren schmerzenden, fest bandagierten Beinen. Mit schwerem, leicht schlurfendem Gang durchmaß sie die große Stube, die Küche und Wohnraum zugleich war. In dieser Stube waren mein Vater und seine neun Geschwister groß geworden. Sommer wie Winter musste Holz für den großen Feuerherd hereingetragen werden, ein Herd, in dem die Glut fast nie ausging.

				Das Holz wurde an der Außenwand des Hauses bis auf Fensterhöhe geschichtet sowie an der gegenüberliegenden Seite in wunderschönen, mannshohen, kegelförmigen Gebilden. Diese Holzstapel waren die ersten architektonischen Wunderwerke, die ich in meinem Leben staunend wahrnahm. Rund und glatt – kein noch so kleines Hölzchen stand weiter vor als die anderen – hielten diese Meisterwerke der Statik vor dem Lattenzaun des Gemüsegartens Wache. Auf der anderen Seite des Hauses war das Wied gestapelt. Getrocknete Zweige, die im nahen Wald gesammelt, von Großvater zu Reisigbündeln geschnürt und auf dem Hackstock links und rechts mit der Axt auf gleiche Länge behauen wurden.

				Wenn Großmutter Feuer machte, hockte ich mit großen Augen neben ihr vor dem Herd und sah ihr hochkonzentriert zu. Manchmal blies sie mehrmals kräftig in die Glut, während sie bleistiftdünne Späne darauf legte. Die machte mein Großvater mit dem Holzmesser. Hierfür klemmte er sich besonders trockene Scheite zwischen die Oberschenkel, setzte das Holzmesser oben an und zog es Richtung Körper langsam durch das Holz. Das gab ein schönes, leise splitterndes Geräusch. Großvater wurde gerühmt für seine Gabe, besonders dünne, leicht feuerfangende Späne zu fertigen. Sie wurden unter dem Herd griffbereit aufgeschichtet und er sorgte dafür, dass sie nie ausgingen. War keine Glut mehr im Herd, holte Großmutter eine Handvoll Heu aus dem Stadel und zündete es vor dem Ofenloch an, noch während sie es in der Hand hielt. Unter kräftigem Pusten kam es in den Herd, Späne darauf und ein wenig später, wenn alles aufloderte, das Wied. Ich freute mich schon immer auf das geheimnisvolle Knistern und Knacken des Wieds. Auf meine Frage, was diese Geräusche zu bedeuten hätten, sagte Großmutter, dass das Holz sich was erzähle. Von schönen Sonnentagen, als der Baum noch gewachsen ist. Und dass das Feuer deshalb Wärme mache, weil die Sonne von damals beim Brennen wieder herauskäme.

				Besonders stolz war ich, wenn ich den Auftrag bekam: »Dirndl, hol Scheitel!« Die schleppte ich dann einzeln und mit übertriebenem Geschnaufe von draußen heran und lud sie vor dem Ofen ab. Dann wurde ich gelobt, wie gescheit ich sei und wie stark. Und ich ahmte Großmutter nach, indem ich meine Hände klatschend aneinander sauber klopfte.

				War das Herdfeuer in Gang gekommen, musste das Schiff kontrolliert und eventuell aufgefüllt werden. Wie der im Herd versenkte Wasserbehälter zu seinem Namen »Schiff« kam, konnte mir nie jemand erklären. Wenn später die Rede darauf kam, weshalb sich so viele Österreicher und Bayern freiwillig zur Marine meldeten, hatte ich jedenfalls immer eine Erklärung parat: In jedem unserer Haushalte gab es ein Schiff.

				Das Schiff war der einzige Heißwasserspender im Haus. Für die Morgen- und Abendwäsche wurde eine der langen Bänke vom Tisch zum Herd getragen und mit einer Waschschüssel – Lavoir genannt (Napoleon hat auch auf dem tiefsten Land zumindest sprachliche Spuren hinterlassen) – bestückt. Das heiße Wasser aus dem Schiff wurde mit einer Kanne kaltem Wasser auf die richtige Waschtemperatur gebracht. Jeder, der sich des Wassers bedient hatte, leerte seine Schüssel mit dem gebrauchten Wasser vor dem Haus, machte sie unter der Schwengelwasserpumpe auf dem Hof sauber und füllte für den Nächsten auch die Kaltwasserkanne wieder auf. Wir Kinder wurden in eine etwas größere, runde Blechwanne gestellt – die auch am Großwaschtag zum Einsatz kam –, von oben bis unten eingeseift und dann abgespült. Aber nicht jeden Tag. Üblicherweise wurde waschmäßig auf Hals, Ohren, Arme, Beine und Füße geachtet – alles andere konnte auch mal zwei, drei Tage warten.

				Trotz dieser umständlichen, badezimmerlosen Waschsitten waren wir nicht schmutziger als heutige Kinder. Das wüsste ich, weil mich schon die kleinste Unregelmäßigkeit in dieser Hinsicht irritierte. Ich kann das unangenehme Gefühl von klebrigem Honig an meinen kleinen Händen – und die sofort hysterisch gespreizten Finger – noch heute geradezu körperlich spüren. Ich gab auch keine Ruhe, bis Großmutter mit einem feuchten Waschlappen alles wieder sauber gerieben hatte.

				Den Gipfel des Ekels aber verursachte bei mir der Hühnerdreck. Wir Kinder liefen im Sommer auf dem Hof natürlich ständig barfuß. Und überall waren Hühner – außer im Gemüsegarten. Der war ihretwegen eingezäunt. Sie hätten die jungen Salatpflänzchen und Kräuter zerpickt und auf Würmersuche alles aufgescharrt. Wenn ich das Gartentor einmal aufließ, nachdem ich Petersilie oder Schnittlauch für Großmutter hatte holen dürfen, wurde ich ausgeschimpft. Denn schwupps, so schnell konnte man gar nicht schauen, waren zwei, drei Hühner drin. Großmutter jagte sie dann auf ihren Holzschuhen, laut in die Hände klatschend und seltsame Zischlaute von sich gebend, wieder zum »Tempel« hinaus, wie sie den Gemüsegarten nannte. Außer in diesem kleinen abgezäunten Paradies rannten die Hühner überall so frei herum wie wir Kinder. Und ließen dabei ihren Dreck fallen. Ich hatte das Talent, mehrmals am Tag eine solche Spur zu kreuzen. Dann quoll diese höchst übel riechende Hinterlassenschaft zwischen den kleinen Kinderzehen hervor, so unangenehm und ekelerregend, dass ich es heute noch spüre, woraufhin ich mitten im Lauf stoppte und jammernd zu Großmutter humpelte. Die lachte, zeigte mir, wie ein Breitwegerichblatt aussieht, und entfernte damit die gröbste Bescherung. Den Rest besorgte der starke Wasserstrahl, der aus der eisernen Hofpumpe kam. Danach stakste ich eine Weile in den viel zu großen Holzschuhen der Erwachsenen herum, die immer in großer Anzahl vor der Haustür standen. Da ich damit aber nur mühsam schlurfend und wackelnd vom Fleck kam, ließ ich es bald wieder sein.

				Ein Tageshöhepunkt war, wenn Großmutter mir erlaubte, die Eier aus den Strohnestern im Hühnerstall zu nehmen und unter der Ermahnung, nur ja keines fallen zu lassen, in ihre Strohschüssel zu legen. Einmal war ich auch dabei, als sie Eier in einem großen Glasgefäß in Kalkwasser einlegte. Damit man sie für den Winter aufheben kann, wenn die Hühner nicht mehr so fleißig Eier legen.

				Hühner waren auch lustig anzuschauen. Ich habe sie lange und gern beobachtet, wenn sie, bedächtig ein Bein vor das andere setzend, ums Haus stolzierten. Manchmal verharrte ein Hühnerbein plötzlich hochgezogen in der Luft, so als hätte man das Tier gerufen und dadurch mitten im Bewegungsablauf gestört. Sie pickten dahin und dorthin und man konnte gar nicht erkennen, was sie da – mit dem Kopf hektisch nach vorn und wieder zurückzuckend – für eine Sorte Futter gefunden hatten. Wenn man ein einzelnes Huhn ansprach – und ich redete oft mit den Hühnern – legten sie den Kopf schief und sahen einen mit dem zugewandten Auge derart intensiv an, als hörten sie genau zu.

				So waren die Hühner und ich trotz des Hühnerdrecks längst gute Freunde geworden, bis Großvater dieses Verhältnis nachhaltig zerstörte. Hin und wieder schnappte er sich ein Huhn fast wie im Vorbeigehen und trug es kopfüber, die Hühnerbeine fest im Griff, zum Holzhackstock. Das Tier flatterte wild mit den Flügeln und gackerte aufgeregt. Das Beil musste wohl schon bereitgelegen haben, denn ich sah nur noch, wie Großvater den Arm hob und senkte und dann war das Huhn still.

				Großmutter kam dann mit zwei Eimern dazu. In den einen legte Großvater das Huhn und setzte sich damit auf die Bank vor dem Haus. Aus dem anderen Eimer stieg Dampf auf und Großmutter leerte das heiße Wasser über das Huhn zu Großvaters Füßen. Dann lachte sie mir zu und kündigte fürs Abendessen Nudelsuppe an. Mir war nicht ganz geheuer bei der Sache, als ich Großvater aus gehörigem Abstand Federn rupfen sah, und glaube mich heute an so etwas Ähnliches wie ein schlechtes Gewissen zu erinnern. Ich tröstete mich wohl damit, dass die davongekommenen Hühner gleichmütig ihrer Wege gingen und nicht den Eindruck machten, als würden sie um ihre Artgenossin trauern. Aus Großvaters Hühnereimer drang ein derart widerlicher Geruch zu mir, sodass ich mich still und leise zu Großmutter ins Haus verzog. Ich half ihr bei den Nudeln. Sie wurden mit dem Messer aus einem dünn ausgewalzten Teig geschnitten und an Holzstangen, die über dem Ofen angebracht waren, zum Trocknen aufgehängt.

				Besonders gern mochte ich als Kind den Geruch im Kuhstall. Da herrschten eine wohlige, milchige Wärme und beruhigende Geräusche. Ein leises Klirren von den Ketten, an denen die Tiere angeschirrt waren, dumpfe Klauentritte auf den Bohlenbrettern unterm Stroh, das Schwanzschlagen der Tiere nach den Fliegen, vereinzeltes gedämpftes Muhen, das nur vor der Fütterung zum Kanon anschwoll, ein gleichmäßiges Malmen, wenn die großen, gutmütigen Tiere das Grünfutter mit ihren langen Zungen in ihre feucht glänzenden Mäuler zogen. Damals gab es noch keine Melkmaschinen. Die Frauen saßen beim Melken auf dreibeinigen Melkschemeln, die kopftuchbedeckte Stirn gegen die Flanke der Kuh gepresst. Mit geheimnisvollen, halb stoßenden, halb ziehenden Handbewegungen molken sie feine, scharfe Strahlen von Milch in fast musikalischem Rhythmus sirrend in die Eimer. Meist waren mehrere Melkerinnen am Werk, das klang wie ein kleines Orchester.

				Damals durfte ich mit einem Schöpflöffel kuhwarme Milch aus dem Melkeimer trinken und konnte gar nicht genug davon bekommen. Großmutter wischte das unvermeidliche Milchschnurrbärtchen dann mit dem Schürzenzipfel ab. Heute, so habe ich mehrfach gelesen und gehört, würden Kinder diese Milch gar nicht mehr vertragen. Ihr Verdauungsapparat ist sozusagen von Kopf bis Fuß auf H-Milch eingestellt. Gott sei Dank wissen sie nicht, was ihnen entgeht. 

				Der größte Teil der Milch wurde in Molkereikannen abgefüllt, aber ein kleiner Rest wurde übrig behalten. Für die Katzen und den morgendlichen Malzkaffee (von meinem Großvater abfällig Kathreiner-Gschlader genannt), aber vor allem fürs Entrahmen und Buttermachen. Bei Letzterem fiel mir eine im wahrsten Sinne des Wortes gewichtige Rolle zu, und ich konnte es immer kaum erwarten, bis es wieder so weit war. Das in der bäuerlichen Literatur so oft zitierte Butterfass (in dem der Rahm gestoßen wurde) war bei uns ein viereckiger Butterkasten, aus dem seitlich eine Kurbel ragte. An dieser Kurbel waren im Inneren des Kastens Holzblätter, Windmühlenflügeln ähnlich, angebracht. Den Deckel konnte man abnehmen, um den Rahm einzufüllen. Dann wurde zugemacht und ich setzte mich obendrauf. Großmutter fing an, die Kurbel zu drehen. Während es zunächst unter mir noch plätscherte und gluckste, begann es im Laufe der Zeit immer mehr zu rumpeln. Dann war der Rahm zu Butter geschlagen. Großmutter wusste genau, wann es so weit war und spürte es wohl auch in ihrem Arm. Nun durfte ich meinen Hochsitz verlassen. Der Deckel wurde geöffnet und wir sammelten die goldgelben Butterbrocken ein, an denen noch Wasser perlte. Großmutter formte sie auf einem weißen Emailleteller mit blauem Rand zu einer Halbkugel und strich sie mit einem Messer glatt. Zu guter Letzt drückte sie mit der Spitze eines Suppenlöffels ein schönes Muster hinein. Die übrig gebliebene Buttermilch wurde in einen blaugrauen Steingutkrug gefüllt und in der Speisekammer kalt gestellt. Dann bekam ich zur Belohnung ein frisches Butterbrot mit Schnittlauch. Ein ganz besonderes Festmahl war es, wenn das Brot frisch aus dem Backofen kam und noch warm war.

				Gut erinnere ich mich auch noch an die Getreideernte. Damals gab es noch nicht diese Riesenmaschinen, die alle Arbeitsgänge des Erntens in einem erledigten. Die Getreidefelder wurden von Schnittern gemäht, die gleichmäßig nebeneinander ihre Bahnen zogen. Ab und zu blieb einer von ihnen stehen, holte den Wetzstein aus seinem umgeschnallten, mit Wasser gefüllten Kuhhorn und machte die Sense wieder scharf. Dieses Wetzen geschah mit beeindruckender Virtuosität und harmonischer Schnelligkeit – wie die perfekte Handhabung eines Instruments. Der Vorgang hatte in meinen Kinderohren durchaus auch etwas Melodisches an sich und ich bewunderte die Männer, wie sie so ohne Angst an der scharfen Schneide hantierten.

				Ebenso fasziniert verfolgte ich das abendliche Dengeln. Nach dem Abendessen nahm sich der Bauer oder der Großknecht alle Sensen vor und klopfte mit einem Hammer die Unebenheiten und Dellen heraus, sodass sie am nächsten Morgen wieder »Schneid« hatten. Manchmal waren sie zu zweit und hämmerten versetzt in kunstvollen Rhythmen.

				Hinter den Bahnen der Schnitter gingen die Frauen her, sammelten die gemähten Ährenhalme auf und fügten sie zu gleichmäßig dicken Bündeln, die sie mit großer Geschicklichkeit verschnürten. Jeweils vier oder fünf – je nach Gegend, die Anzahl war so etwas wie ein Markenzeichen der Gemeinde oder des Hofes – wurden zu sogenannten »Mandln« zusammengestellt. Nach ein paar Tagen Trockenzeit wurden sie eingefahren. Die großen Erntewagen, von zwei Pferden gezogen, wurden so geschickt beladen, dass dabei möglichst wenig Körner aus den Ähren fielen. Die Männer luden die Getreidegarben mit großen Heugabeln auf und stemmten sie zu zweit zu auf dem Wagen stehenden Frauen hinauf, die sie mit großer logistischer Geschicklichkeit sorgfältig aufschichteten. Ich saß auf dem hinteren Achsenstück des Wagens und hatte – wie man mir mehrmals am Tag lachend versicherte – das Wichtigste dabei, das die Männer und Frauen für diese anstrengende Arbeit brauchten: den Mostkrug. Mit der einen Hand hielt ich mich an den Holzsprossen des Wagens fest, mit der anderen balancierte ich geschickt den riesigen Zweiliter-Steingutkrug, damit auch ja kein kostbarer Tropfen verschüttet wurde. Keine geringe Leistung für ein kleines Mädchen – die Fahrt ging über unebenen Boden, die Rösser ruckten, zogen an und hielten abrupt ... Aber ich war mit großem Ernst bei der Sache und mir meiner Bedeutung als Flüssigkeitskeitsspenderin bewusst.

				Mit dem Einfahren der hochbeladenen Erntewagen in die Tenne war die kindliche Freude noch lange nicht vorbei, denn jetzt kam der nicht minder spannende Tag des Dreschens. Das mühsame Ausdreschen der Getreidekörner mit dem Dreschflegel war auch damals schon vorbei. Die Gemeinden hatten sich längst gemeinschaftlich genutzte Dreschmaschinen angeschafft, die jeden Tag auf einen anderen Hof kamen. Da halfen alle Leute von allen Höfen zusammen, damit das Ganze jeweils an einem Tag »über die Tenne« gehen konnte. Der Dreschtag war die große Stunde der Frauen. An diesem Tag mussten und konnten sie ihre Kochkünste beweisen und auch ihr Organisationstalent. Es wurden Gerichte gekocht, die relativ schnell gingen – es mussten ja alle mitarbeiten und konnten nicht stundenlang in der Küche stehen. Ich erinnere mich vor allem noch an die süßen Sachen – das gekochte Rindfleisch, die kalten Schweinebraten und Ähnliches haben mich weniger beeindruckt. Aber die Zwetschgenbuchteln, das Schmalzgebackene und vor allem die Zwetschgenbovesen, die habe ich noch in guter Erinnerung. Es ist keine Kunst, zwei dünne Weißbrotscheiben mit Zwetschgenmarmelade zu bestreichen, zusammenzuklappen, in Pfannkuchenteig zu tauchen und auszubacken. Aber bitte nicht mit einfacher Zwetschgenmarmelade – es muss schon das ungesüßte Powidl sein, die zu Mus verkochten Zwetschgen, so wie es sich die Frauen von den tschechischen und slowakischen Köchinnen abgeschaut haben. Ganz vernarrt war ich auch in »gebackene Mäuse«, die aus Hefeteig mit vielen Rosinen gemacht und in Schmalz ausgebacken wurden.

				Alle diese wunderbaren Köstlichkeiten ließen einen vollkommen die flirrende Augusthitze vergessen, den Maschinenlärm, den Staub, der sich an Hals, Armen und Beinen mit dem Schweiß vermischte und alle bald aussehen ließ wie gefleckte Ferkel. Mit einer gebackenen Maus in der linken und einer in der rechten Hand spürte ich als Kind auch nicht den herumfliegenden Strohhäcksel und auch nicht die Ährenspleißen, die den Dreschtag für die Erwachsenen zu einer einzigen juckenden Plage werden ließen.

				Um bei den ländlichen Gaumenfreuden aus meiner Kindheit zu bleiben: Unübertroffen war die Köstlichkeit, die meine Großmutter aus grünen Äpfeln zauberte. Wenn sie ihren braunen geflochtenen Reisig-Henkelkorb holte und sagte: »Dirndl, jetzt gehen wir Äpfel klauben«, dann wusste ich, dass es so weit war: Die Zimtsache würde auf den Tisch kommen! Wir sammelten heruntergefallene, grasgrüne unreife Äpfel auf der Apfelbaumwiese, während es ganz nebenbei noch ein bisschen Botanikunterricht gab. Ich lernte den gelben Scharfen Hahnenfuß, die blaue Kornrade und die Wegwarte kennen, den weißen Schierling, die Glockenblume und die Margerite, den roten Klatschmohn, die hellblauen Rührmichnichtan (weil es sonst regnen wird), den Löwenzahn, den Sauerampfer und den Frauenmantel, der vormittags immer eine Wasserperle in der Blattmitte trug, und viele andere mehr. Und zu jeder noch so kleinen Pflanze gab es eine Geschichte und den Hinweis, dass man sie nicht pflücken darf, weil sie auf die Wiese gehört und nicht in eine Vase, wo sie bald sterben würde.

				So sammelten wir nebenbei unsere grünen Äpfel und wenn der Korb voll war, gingen wir nach Hause. Da wurden sie – je nach Größe geviertelt oder halbiert – in einem großen Topf in wenig Wasser weich gedünstet. Wenn es so weit war, stand eine Riesenschüssel parat und ich hielt das Passiersieb, durch das die Apfelmasse gekurbelt wurde. Zwischendurch mussten die Reste der Schalen, Stiele und Kerngehäuse herausgekratzt werden, damit es wieder weitergehen konnte. An dieses grüne Apfelmus kam wenig Zucker, viel Zimt und – die Krönung – saurer Rahm. Die Schüssel stand in der Tischmitte, jeder schmierte sich ein Butterbrot und dazu löffelten alle das köstliche Zimtmus aus grünen Äpfeln direkt aus der Schüssel. Für mich stand fest, dass so nur Könige und Prinzessinnen speisten, was Besseres konnte es auf der ganzen Welt nicht geben. Das glaube ich immer noch, allerdings weiß ich heute, dass es Sachen gibt, von denen Könige und Prinzessinnen nichts wissen – weshalb sie sie auch nicht bekommen. Nicht für Geld und nicht für gute Worte.

				Solche Erinnerungen und vor allem die damit verbundenen positiven Gefühle prägen Menschen und halten die Sehnsucht nach der scheinbar so heilen Welt von damals ein Leben lang wach. Es müsste schön sein, wieder etwas näher an den Jahreszeiten, näher an der Natur und näher an Tieren und Pflanzen zu sein. Aber die äußeren Zwänge, die Bequemlichkeit der Stadt mit allen ihren Verführungen siegen natürlich.

				Dann lernte ich Rosi Fellner kennen. Die leidenschaftliche Imkerin und Biobergbäuerin, die mit dem Computer besser umgehen kann als ich. Sie kennt nicht nur alle ihre Hühner, Enten und Kühe mit Namen, sie weiß auch, wie man mit ihnen lebt und wie man sie so versorgt, dass sie gesunde Eier legen und dabei auch selbst ein glückliches, artgerechtes Leben führen. Ihre Indischen Laufenten sind sichtlich guter Dinge und höchstzufrieden mit ihrer Berufung zur Schneckenpolizei im Gemüsegarten. Durch Rosi habe ich auch endlich erfahren, wann Kühe Milch geben und wann nicht – und dass sie Sonnenbrand bekommen und Heimweh haben können. Und dass Brennnesseln als Futter eine schöne gelbe Butter geben und wie man aus der Milch selber Käse machen kann, auch wenn man nicht auf dem Land lebt.

				Dass frisches Gemüse gesund ist, wusste ich zwar schon vorher, aber dank Rosi weiß ich jetzt, dass es viel mehr kann. Denn wer ahnt schon, dass der eigene Gemüsegarten – natürlich chemiefrei – so etwas wie ein wohlschmeckendes Erste-Hilfe-Areal sein kann? Dass älterer, schon leicht auskeimender Knoblauch nicht weggeworfen werden muss, sondern, da und dort an freien Plätzchen in Gartenerde gesteckt, das ganze Jahr über eine frische Knoblauchernte nach dem Motto »Aus Alt mach Neu« garantiert? Und dass Wühlmäuse Knoblauch nicht ausstehen können, weshalb Knoblauchzehen zu den Krokus- und Tulpenzwiebeln gesteckt denselben Effekt bei Nagern haben wie angeblich bei Vampiren? Von den Wirkungen der diversen Küchen- und Heilkräuter ganz zu schweigen, mit deren Hilfe man Mensch und Tier von Muskel- und Wundschmerzen und vielen anderen Malaisen befreien kann, ohne gleich in die Apotheke sausen zu müssen. Und wer weiß schon, dass sich um jedes Haus wild wachsende Kräuter ansiedeln, die seine Bewohner zur Linderung der kleineren, aber auch der größeren Wehwechen immer mal wieder gut gebrauchen können und die man deshalb nicht einfach ausrupfen sollte? 

				Selbst Brot zu backen, das so gut schmeckt wie bei Rosi, das ist keine Hexerei. Die Anleitungen zur achtsamen Behandlung der Gartenerde und seiner Lebewesen, ohne die nichts wachsen würde, schärfen den Blick für Zusammenhänge. Denn alles, was wächst, blüht, fliegt, kriecht und flattert, ist voneinander abhängig. Der richtige Boden für die richtigen Pflanzen ergibt Nahrung für Bienen, Schmetterlinge und Vögel, die uns wiederum mit Früchten für Körper, Geist und Seele belohnen. Schon allein der Anblick eines prächtig blühenden Bauerngartens oder das Beobachten von Vögeln in den Obstbäumen und Beerensträuchern sind Wellness für Herz und Seele.

				In diesem Buch ist auch viel über die richtige Vorratshaltung zu erfahren – vom Trocknen, Dörren und Räuchern über das Einwecken, Einkochen und Entsaften bis hin zur Haltbarmachung von Eiern ist die Rede. Ebenso, wie man Salben, Tinkturen, Hustensäfte und Teemischungen herstellt und welche Pflanzenblattsäfte bei Bienen- und Insektenstichen schnelle Linderung verschaffen. Aber auch, wie man die verschiedenen Getreidesorten auseinanderhalten kann, wie es in einem Bienenstock zugeht und wie es um die Hühnerhackordnung bestellt ist.

				Rosi, für die all dieses Wissen selbstverständlich zu ihrem Leben gehört, ist mir längst eine gute Freundin geworden. Und jetzt weiß ich auch, was hinter der Faszination meiner Kindheitserinnerungen wirklich steht: Durch sie habe ich erfahren, wie viel Arbeit, Aufmerksamkeit, Wissen und Zeit sich in den rauen Händen meiner Großmutter verborgen haben müssen, was also tatsächlich hinter den Träumen steckt, die wir vom Leben auf dem Land haben. Und wie viel Liebe für ihre Realisierung notwendig ist. Denn ohne diese Liebe geht gar nichts. All das hat Rosi mir während der gemeinsamen, freudvollen und für mich höchst spannenden Arbeit an diesem Buch gezeigt. Sie hat mir unendlich viel Neues erzählt und beigebracht, viele Aha-Erlebnisse verschafft und mich darin bestärkt, dass man Träume durchaus verwirklichen kann, wenn sie nicht nur auf romantischen Vorstellungen beruhen. Dafür werde ich ihr immer dankbar sein.

				Margit Schönberger

			

		

	
		
			
				

				Mit einem Apfel fing alles an … – Der Obstgarten

				Viele Menschen, die es aufs Land zieht, wären gerne Hobby-Pomologen. Sie wissen, dass Pomologie nichts mit Pommes frites zu tun hat, sondern die Lehre vom Obstbau benennt. Leider kennen die meisten von uns nur diejenigen unserer heimischen Obstfrüchte, die im Supermarkt und im Obst- und Gemüseladen angeboten werden – oft hochgezüchtete Prachtexemplare, schön anzusehen, aber leider steckt nicht viel dahinter, da nur von mäßigem Eigengeschmack. Kein Wurm weit und breit, den hat der Chemiesprühregen auf den Obstplantagen schon durch Vernichtung seiner Eltern verhindert. Nicht, dass die Insektenlarven im Obst von irgendjemandem wirklich vermisst würden. Die kleinen Raupen würden das vorwiegend wässrige, geschmacksarme Tafelobst, das auf Hochglanz poliert und oft sogar in Seidenpapierschälchen präsentiert wird, ohnehin nicht mögen.

				Ich erinnere mich sehr gut an die Äpfel auf Großmutters Wäscheschränken und den Regalen in ihrer Vorratskammer, aufgereiht wie kleine rotbäckige Soldaten, die auf ihren Vitamineinsatz in den sonnenarmen Monaten warteten. In Omas Schlafzimmer auf dem Schrank dufteten sie mit den Lavendelsäckchen zwischen ihrer Leinenwäsche und dem sauberen Kernseifengeruch der bürstengeschrubbten Holzböden um die Wette. Heute lassen wir uns im Supermarkt von Obst zum Kauf verführen, das von weit her zu uns transportiert wird und häufig doch so wenig nach Apfel oder Birne schmeckt. Und vielleicht bekommen wir auch noch ein schlechtes Gewissen, weil dieses Obst einen weiten Weg zurücklegen musste, um von uns konsumiert zu werden. Was prompt nostalgische Gefühle und die Sehnsucht nach den Obstwiesen von damals auslöst. Wo Igel, Feldmaus und Hase zu Hause sind. Auch heute noch – zumindest dort, wo es noch Obstwiesen gibt. Diese im Lauf der Jahre so selten gewordenen und daher gefährdeten Biotope sind wahre Paradiese für Vögel und Vogelschützer. Aus diesem Grund haben viele mitteleuropäische Länder – wie beispielsweise in Deutschland entsprechende Landstriche in Baden-Württemberg – ihre teilweise noch vorhandenen Landschaften mit Streuobstwiesen bei der EU als offizielle Vogelschutzgebiete angemeldet.

				Dass es bei uns in Mitteleuropa Äpfel-, Birnen-, Zwetschgen-, Kirschen- und Walnussbäume, von Edelkastanien gar nicht zu reden, in den uns bekannten veredelten Formen überhaupt gibt, haben wir den alten Römern zu verdanken, die sie aus dem Süden mitgebracht haben. Denn auf die heimatlichen Ernten zu warten, wäre aufgrund der weiten Wege über die Alpen für sie sinnlos gewesen. Vor allem in unseren Klöstern wurden mit viel Liebe und Geduld über Jahrhunderte hinweg Techniken entwickelt, die neue, klimaangepasste Obstbaumsorten hervorbrachten, die bei uns nicht nur überleben, sondern auch ertragreich sein konnten. Obstwiesen wurden um Dörfer und Felder herum angelegt, wo sie als Windschutz dienten oder sogar in schwierigen Hanglagen aufgrund der kräftigen Wurzelung der Bäume Bodenerosion und Erdrutsche verhinderten. So konnten brachliegende Flächen vielerorts plötzlich bepflanzt und mehr oder weniger ertragreich genutzt werden. Auch die Weidewirtschaft zog ihre Vorteile aus diesen pflanzlichen Neuankömmlingen, deren Früchte die zuckerarme Küche der Nordländer enorm bereicherten und die ärmlichen Vorratskammern mit ganz neuen Köstlichkeiten füllten. Die Obstbaumkultur auf der Basis klösterlichen Wissens nahm ihren Ausgang zunächst wohl – den römischen Handelswegen über den Brenner folgend – in Tirol, Oberösterreich und Böhmen und verbreitete sich von dort aus über ganz Mittel- und Nordeuropa. Gott sei Dank existieren auch heute noch viele ortsspezifische Obstbaumsorten, die – trotz der zunehmenden Tendenz zu großflächigen Tafelobst-Monokulturen – in geografischen Nischen überlebt haben und wunderbare Entdeckungsmöglichkeiten bieten. Und die alle ganz und gar ohne chemische Pflanzenschutzmittel auskommen. Wer also Lust und den Platz im Garten hat, mit dem Pflanzen von Obstbäumen den Keim für eine neue Obstwiese zu legen, der sollte vielleicht nach solchen alten, fast vergessenen Sorten Ausschau halten. Die Enkel und Urenkel werden es ihm Jahrzehnte später vielleicht danken. Ganze Generationen von Flügeltieren aller Arten sowieso.

				Allerdings geht es bei den Obstbäumen nicht nur um den Ertrag (der bei zunehmendem Alter der Bäume und damit steigender Erntefülle nicht nur für Stadtflüchter auch zum Stressfaktor werden kann), sondern auch um deren wunderschöne Blüten. Wer seine Obstbäume richtig auswählt, wird aufgrund der unterschiedlichen Blütezeiten nicht nur bis in den Frühsommer hinein in Blütenwolken schwelgen, sondern im Herbst auch sensationelle Blattfärbungen beobachten können. So gesehen hat die Liebe zu Obstbäumen auch einen ästhetischen Aspekt der besonderen Art zur Folge. Da kann man auch Bienen, Hummeln, Schmetterlinge, Käfer und sogar Tausendfüßler fragen – sie würden auf jeden Fall für die Obstbäume stimmen.

				Wer über die Anlage einer Obstwiese nachdenkt, kann gleich noch ein wichtiges Präzisionsgerät auf seine Einkaufsliste setzen: ein Fernglas. Aus manchem Hobby-Pomologen ist schon bald ein Hobby-Ornithologe geworden, da Obstbäume tatsächlich ideale und damit beliebte Brutstätten für zahlreiche Vogelarten sind. Wer mag da nicht die geflügelten Untermieter zwischen den Zweigen von Nahem beobachten wollen? Auf neu gepflanzten Obstbäumen wird zwar kein Pirol (der mit seinem gelben Gefieder aussieht wie ein entflohener Wellensittich) anzutreffen sein, und auch kein Gimpel (mancherorts Dompfaff oder Blutfink genannt), ebenso wenig der Wiedehopf mit seinem widerspenstigen Federschopf, der Stieglitz oder der Rotkopfwürger, denn sie alle leben ausschließlich in alten Obstbäumen. Aber mit dem Besuch von Amseln, Meisen, Finken und Staren kann man schon bei jungen Bäumen rechnen und natürlich wird auch der niedliche Feldsperling nicht fehlen, um nur einige der Bewohner aus den oberen Etagen zu nennen. Im Erdgeschoss kann man sich auf Frösche, Kröten, Blindschleichen und Igel einstellen. Und damit wäre das verlorene Paradies (weil Eva angeblich vom Apfel nicht lassen konnte) zumindest im Ansatz schon fast wieder komplett. Wobei sich die botanische Vielfalt einer Obstwiese nicht hinter dem tierischen Artenreichtum verstecken muss: Vom Frauenmantel über den Wiesenknopf, vom Löwenzahn bis zur Herbstzeitlosen und dem Wiesenschaumkraut, der wilden Möhre und der Schafgarbe, um nur einige wenige zu nennen, fühlen sich unzählige Pflanzen zwischen den Obstbäumen wohl und heimisch.

				Einen Apfelbaum sollten Neueinsteiger unbedingt pflanzen. Spätestens dann, wenn ein Kind geboren wurde. Ein Haus bauen, ein Kind zeugen und einen Apfelbaum pflanzen, so heißt es doch. Aber der Apfelbaum sollte nicht nur deshalb den Anfang machen, weil er der symbolträchtigste Baum auf Erden ist und Apfelbaumgeschichten ganze Bibliotheken füllen. Von Adam und Eva war schon die Rede, Wilhelm Tells Apfelschuss ist ebenso berühmt wie Schneewittchens Apfelbissen. Es kann auch kein Zufall sein, dass ein weltberühmter Computer nach dem Apfel benannt wurde. Der Gründer der Firma Apple, Steve Jobs, war nach eigener Aussage Frutarier und machte eine Obstdiät nach der anderen. Er war der Meinung, dass das Wort apple freundlich klingt und dem Computer die Schärfe nimmt. Außerdem wollte er im Telefonbuch vor dem Konkurrenten Atari stehen. Wenn man bedenkt, welche Auswirkungen die Erfindung des Personalcomputers auf die ganze Welt hatte, ist der Apfel mit seiner Erinnerungssymbolik an Adam und Eva nicht schlecht gewählt. Die Stadt New York wird übrigens auch mit dem Apfel in Verbindung gebracht. Sie ist für viele Menschen die faszinierendste Stadt der Welt und wegen ihres Reichtums, ihrer pulsierenden Lebendigkeit und Kreativität wird sie Big Apple genannt. Und wenn Isaac Newton nicht Mittagsschlaf unter einem Apfelbaum gehalten hätte und ihm währenddessen nicht einer auf den Kopf gefallen wäre, wüssten wir heute vielleicht immer noch nicht so ganz genau, was es mit der Schwerkraft auf sich hat …

				Es gibt aber noch viel mehr gute Gründe für das Pflanzen eines Apfelbaums! Zum Beispiel der wunderbare Duft der Apfelblüten. Wer einmal das Alte Land vor den Toren Hamburgs oder den Bodensee während der Apfelblütenzeit besucht hat, der wird dieses Duften, Summen und Brummen in der Luft niemals vergessen. Allein am Bodensee hegen und pflegen über tausend Obstbauern ihre Bäume und ernten jährlich 1,5 Millarden Äpfel. In Deutschland verspeist jeder Bürger statistisch gesehen im Jahr dreißig Kilo Äpfel – da kommt schon ordentlich was zusammen.

				Nicht nur der kulinarischen Köstlichkeiten wie Marmelade, Gelee, Saft, Strudel und Bratäpfel wegen wird der Apfel geschätzt, es gibt auch gesundheitliche Aspekte, die für den Apfel sprechen, nach dem berühmten englischen Sprichwort: »One apple a day keeps the doctor away.« Sicher ist, dass der abendliche Apfel einen ruhigen Schlaf beschert, der zu Mittag die Verdauung fördert und geschädigte Darmwandzellen repariert. Auch der Mundhygiene tun die Inhaltsstoffe des Apfels gut: Sie wirken in der Mundhöhle antibakteriell, zerstören Fäulniserreger und verringern die Zahnsteinbildung.

				Der Apfelbaum gehört übrigens zur Familie der Rosengewächse, genauso wie der Kirschbaum und die Erdbeere, und das ganz ohne Dornen.

				Ein Hinweis noch für Allergiker, von denen es leider immer mehr gibt: Äpfel von alten Baumsorten werden von irritierten Immunsystemen besser vertragen als die schicken Turbosorten aus dem Seidenpapier. Der Gehalt an wertvollen Inhalts- und Geschmacksstoffen ist in diesen Äpfeln um ein Vielfaches höher als in den Designeräpfeln. Dazu kommen noch die wertvollen Vitamine A, B und C, die auch schon unseren Vorfahren durch die vegetationsarme Zeit geholfen haben. Aus diesem Grund hat Karl der Große um 800 n.Chr. die Pflanzung von Apfelbäumen angeordnet, nachdem er vom gesundheitlichen Wert des Apfels überzeugt worden war. Die Schale der Äpfel enthält übrigens sechs Mal mehr Vitamin C als das Fruchtfleisch. Darum sollte die Schale immer mitgegessen werden.

				Rosis Rat
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				Rohe Äpfel, fein gerieben und leicht angewärmt über mehrere Tage gegessen, helfen vorzüglich gegen Durchfallerkrankungen jeder Art. Man darf allerdings mehrere Tage nur diesen Brei essen und keinen Zucker und keine Flüssigkeit zu sich nehmen.

				Andererseits helfen rohe Äpfel bei Verstopfung und sonstigen Verdauungbeschwerden. Man darf die Äpfel aber nie kalt essen, sie müssen immer zuerst die Zeit haben, sich der Raumtemperatur anzupassen. Die oft bejammerte Apfelunverträglichkeit kann von zu kalt verspeisten Äpfeln kommen.

				Gebratene Äpfel mit Nuss- und/oder Marmeladenfüllung sind nicht nur eine Delikatesse zur Winterzeit, sondern helfen auch bei Heiserkeit. Besonders dann, wenn sie mit Honig ergänzt gegessen werden.

				Ein äußerst gesundes und erfrischendes Getränk ist der Apfelsaft, den ich jeder Hausfrau ans Herz legen möchte. Die Zubereitung von hausgemachtem Apfelsaft mithilfe eines Entsafters – den man sich als Obstbaumbesitzer ohnehin zulegen sollte – ist gar nicht so schwierig und sogar in der kleinsten Küche zu bewerkstelligen.
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				Kirschblütenträume

				Demjenigen Obstwiesen-Neuling, dem es vor allem um die Blütenpracht im Frühjahr geht, sei unbedingt auch ein Kirschbaum empfohlen. Diese von April bis Mai blühenden Bäume mit ihrer schönen, kegelförmigen Krone und der glatten, ledrig glänzenden Ringelborke können bis zu einer Million Blüten tragen, die ganz leicht nach Honig duften. Kirschblütenhonig eben. In so einem Fall könnte man mit Fug und Recht Ferdinand Raimund zitierend vom (Obst-)Bauern als Blütenmillionär sprechen … Im Herbst gibt es dann noch einmal einen Augenschmaus, denn die Kirschbaumblätter färben sich vor dem Fallen intensiv gelb und rot. Doch zwischen diesen Phasen der schönen Ansichten gibt es ja auch noch die wohlschmeckende Ernte. Die Vögel wissen ein Lied davon zu singen und man muss sich schon etwas einfallen lassen, damit die Feinschmeckerschnäbel auch uns Menschen von den Kirschen etwas übrig lassen. 

				Für welche der zahlreichen Süß- oder anderen Kirschsorten, wie Sahnekirsche oder Schattenmorelle, man sich entscheidet, ist reine Geschmackssache. Die einen schwärmen für die schwarzrote, großfruchtige, festfleischige Knorpelkirsche, andere wiederum bevorzugen die dunkle (von der es aber auch gelb- und weißfruchtige Varianten gibt) Herzkirsche mit ihrem weichen, saftigen Fruchtfleisch. Den Imkern und deren Bienen ist jede Sorte gleich lieb, weil Kirschblüten einen hohen Zuckergehalt aufweisen und daher für die Honigmacher in jedem Fall einen Gourmetschmaus darstellen.

				Die Kirsche wurde 2010 zum »Baum des Jahres« gewählt, was wohl weniger mit der berühmten Schwarzwälder Kirschtorte zu tun hat und auch nicht mit den kirschroten Bommeln auf den Hüten der Schwarzwälder Frauentracht. Es war wohl einfach an der Zeit, diesem besonderen Baum endlich mal wieder die Ehre und Aufmerksamkeit zu erweisen, die er verdient. Vielleicht wollte man diese Verbeugung auch nicht allein den Japanern überlassen, die traditionell jedes Jahr das Kirschblütenfest feiern. Schon die alten Griechen weihten den Kirschbaum der Jagd- und Waldgöttin Artemis. Kirschen sind im Übrigen das Lieblingsobst von Frauen – die Kirsche ist eben eine sehr weibliche Frucht. Geschichten und Märchen über Kirschbäume haben daher oft mit dem Mond und in dessen Licht tanzenden Elfen zu tun und sind geheimnisumwoben. Die kleinen Mädchen schmücken sich heute noch vor dem Schnabulieren mit Kirsch-Ohrgehängen und die großen freuen sich über die süße Kirschpraline, bekannt als Mon Chéri – die angeblich berühmteste Kirsche der Welt und ein aussagekräftiges Mitbringsel. Männer bevorzugen meistens den Geist, der der Flasche innewohnt.

				Es spricht also vieles für den Kirschbaum in einem Obstgarten. Das Kirschkernweitspucken sollte man jedoch sein lassen, denn die Kirschkerne können viel bessere Dienste leisten: Als Kirschkernkissen beispielsweise, die man im Backrohr aufgeheizt auf schmerzende Rheuma- oder Gichtgelenke legen oder bei Problemen mit den Hals- und Nackenwirbeln als gut formbares Kopfkissen verwenden kann.

				Der perfekte Saftladen – beerenstark

				Es gibt noch andere Bäume, die man im heimischen Obstgarten anpflanzen kann: einen Birnbaum zum Beispiel – man denke nur an das köstliche Vanilleeis-Dessert mit Birne und heißer Schokolade namens Birne Helene. Oder eine Aprikose, aus der die Königin aller Marmeladen gemacht wird und ohne die ein Crêpe oder Palatschinken bzw. Pfannkuchen einfach undenkbar ist. Pflaumen und Zwetschgen nicht zu vergessen, die köstliches Mus, Dörrpflaumen oder den süßen Zwetschgenblechkuchen ergeben, den man in Bayern Zwetschgendatschi nennt (aber bitte mit Sahne!). Auch ein Nussbaum ist schön. Der vertreibt Insekten und Fliegen und wird außerdem uralt. Ein Nussbaum erinnert auch nach 150 Jahren noch an den, der ihn gepflanzt hat. Aber da selbst diejenigen, die sich ihren Traum vom Landleben erfüllen können, höchstwahrscheinlich nicht über ein endlos großes Grundstück verfügen und schon gar nicht über das für die Pflege erforderliche Personal nach Gutsherrenart, wird der Obst- oder Streuwiesentraum für die meisten in kleinem Rahmen bleiben. Zumal es noch ein paar Beerensträucher gibt, auf die zu verzichten äußerst schade wäre. Süßes oder Saures, das ist dabei die Frage.

				Ribisel – sauer macht lustig

				Nicht nur den Bienen und anderen Insekten zuliebe gehört ein Johannisbeerstrauch in jeden Landgarten. In Norddeutschland werden die Johannisbeeren übrigens Ahl- oder Gichtbeere, in Schwaben Träuble, in der Schweiz Meertrübli und in Österreich und Altbayern Ribiseln genannt. Der ziemlich raumgreifende Beerenstrauch weist je nach Sorte rote, weiße oder schwarze Fruchtrispen auf, die sehr unterschiedlich schmecken. Die roten – am weitesten verbreitet – sind säuerlich, die weißen milder und süßer und die schwarzen Johannisbeeren haben einen ausgeprägten, unverwechselbaren Eigengeschmack, den die meisten Menschen von Cassis, einem französischen Likör aus der Gegend um Dijon, her kennen. Cassis ist unverzichtbar für jeden Barkeeper – er braucht ihn unter anderem für Kir und Kir Royal.

				Die Johannisbeere hat ihren Namen von ihrem Erntezeitpunkt, der um den 24. Juni liegt, dem Johannistag. Johannisbeeren stammen angeblich von einer im Libanon wachsenden Rhabarberpflanze ab und wurden bei uns vielfach und erfolgreich gekreuzt. Aus einer solchen Züchtung zwischen Schwarzer Johannisbeere und der Stachelbeere ist beispielsweise die Josta- oder Jochelbeere entstanden. Nicht nur die Frucht ist wegen ihres Aromas sehr begehrt: Die optisch eher unauffälligen Blüten der Schwarzen Johannisbeere werden in der Parfümindustrie verwendet. Aber auch auf dem Heilpflanzensektor hat die Johannisbeere, die sofort nach der Ernte verarbeitet werden muss, weil sie schon nach wenigen Stunden einen enorm hohen Vitaminverlust erleidet, eine Menge zu bieten.

				Der hohe Vitamingehalt wird ergänzt durch Flavonoide, das sind Inhaltsstoffe, die eine tumorhemmende Wirkung haben sollen. Das Fruchtfleisch und der Saft sind laut Volksmedizin vitalisierend, stärken das Immunsystem und die Herzfunktion, unterstützen den Stoffwechsel der Zellen und die Blutbildung. Bei Halsschmerzen und Heiserkeit kann Gurgeln mit Johannisbeersaft die Beschwerden lindern. Tee aus den Blättern der Schwarzen Johannisbeere wirkt harntreibend und hilft daher bei Blasenleiden, genauso aber auch bei Rheuma, Gicht und generell bei Schmerzattacken. Vor dem Trocknen der für den Tee bestimmten Blätter muss jedoch auf Schädlinge wie Rost, Milben oder Blattläuse geachtet werden, die die Johannisbeere gerne befallen.

				Die Johannisbeere ist also eine Beere, die man unbedingt im Hausgarten haben sollte. Zumal von den Köstlichkeiten, die sie für Küche und Keller bietet, noch kaum die Rede war. Johannisbeergelee, -marmelade oder -likör sind, nett verpackt, beliebte Mitbringsel, die nicht nur Freude machen, sondern auch noch gut schmecken – und sehr gesund sind.

				Himbeeren – samtige Gaumenschmeichler

				Nicht so sauer, sondern ganz im Gegenteil, von geradezu himmlischer Süße sind die Früchte des Himbeerstrauchs, über den man sich, botanisch betrachtet, nur wundern kann: Denn dass auch er zur Großfamilie der Rosengewächse gehört und damit – ebenso wie die Brombeere und die Erdbeere – weitläufig mit dem Apfelbaum verwandt ist, weiß kaum ein Laie. Wenn auch die feinen, aber ziemlich heimtückischen Stacheln vielleicht auf die Verwandtschaft mit der Rose hinweisen könnten. Die samtbepelzte Beere ist erstaunlicherweise keine Beere, sondern eine Sammelsteinfrucht. Das bedeutet, dass jedes Kügelchen auf der Himbeere lediglich eine Schutzhülle für einen, wenn auch kleinen, Fruchtstein ist. Angesichts dieser verblüffenden Tatsache wundert sich sicher auch niemand mehr, dass der Kürbis und seine Verwandten Gurke und Zucchini zu den Beeren gezählt werden! 

				Die Himbeere ist eine typische genügsame Kahlschlagpflanze, die vom Voralpenland bis Grönland heimisch ist und als »Waldpionier« bezeichnet wird: Sie ist eine der ersten Pflanzen, die sich nach Rodungen (oder Bränden) neu ansiedeln und mithilfe ihrer schnell wachsenden Wurzelausläufer wie »Unkraut« wuchernd verbreiten. Wer sich die Himbeere ans Haus holt, muss diesen Wuchertrieb im Auge behalten und einschreiten, bevor der Garten zum Dornröschenschloss wird.

				Imker lieben die Himbeere, weil sie je nach Sommer- oder Herbstsorte von Mai bis August blüht und aufgrund ihres hohen Zuckergehalts ein Liebling der Bienen ist. Und was den Bienen lieb ist, verschmähen meist auch die Schmetterlinge nicht, weshalb es an Himbeersträuchern viele schöne Flügeltiere zu beobachten gibt. Kultiviert wurde die Himbeerpflanze, von der es übrigens auch eine gelbe Sorte gibt, wie so oft in mittelalterlichen Klöstern.

				Volksmedizinisch gesehen wirkt die Himbeere aufgrund ihres hohen Kaliumgehalts entwässernd, speziell der Saft fiebersenkend und kühlend. Getrocknete Himbeeren gelten als schweißtreibend und Himbeerblättertee stoppt Durchfall.
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				Früher wurde Himbeersirup für den Winter zubereitet. Bei uns zu Hause gab es den guten Saft nur bei Grippe und Fieber. Dazu hat man die Himbeeren vorsichtig ausgepresst und dann mit Zucker bis zur Dickflüssigkeit eingekocht. Dieser Sirup wurde mit Wasser verdünnt getrunken. Die an Inhaltsstoffen wertvollsten Himbeeren gedeihen auf frischen Holzschlägen, weshalb ich die Himbeeren für den Fiebersaft möglichst im Wald hole. Allerdings mögen auch Schlangen diese frischen Schläge, deshalb sind Stiefel an den Füßen bei der Himbeerernte angebracht.

				Getrocknete Himbeerblätter gehören aufgrund ihrer zahlreichen Wirkstoffe in jeden Mischtee für Kinder und Erwachsene.

				[image: Borte_Cover.psd]

				Brombeeren – ideal für Brummbären

				Der schwarze Bruder der Himbeere ist die Brombeere. Auch sie sollte in einem Obst- und Beerengarten nicht fehlen. Ebenso wie die Himbeere gehört sie zur Familie der Rosenartigen, ist stachelbewehrt und eigentlich keine Beere, sondern wie sie eine Sammelsteinfrucht. Sie hat kein Pelzchen auf ihren Fruchtkügelchen, sondern feine Einzelhärchen dazwischen und unterscheidet sich von ihrer himbeerigen Schwester auch dadurch, dass sie fest am Blütenboden sitzt und sich nicht so leicht ablösen lässt. Ihre weißen oder rosa Blüten sind von Juni bis August ebenfalls beliebte Landeplätze von Bienen und anderen fliegenden Feinschmeckern. Im Unterschied zur Himbeere ist die Brombeere eine Rankerin, die gerne zwei bis drei Meter in die Höhe klettert, was man im Hausgarten berücksichtigen sollte, indem man ihr die nötigen Hilfen in Form von Spalieren gibt. Um ihren Überschwang im Wachstum überschaubar zu halten, muss immer mal wieder kräftig ausgelichtet werden. Nach der Beerenernte – von Juli bis Oktober – sollte ein Teil der Ruten in Bodennähe abgeschnitten werden, weil die Brombeere zum Verholzen neigt.

				In der Volksmedizin spielt vor allem Tee von Brombeerblättern eine Rolle. Aufgrund ihrer antibakteriellen Wirkung verwendet man sie zum Gurgeln bei Rachen- und Halsentzündungen, aber auch für Waschungen bei chronischen Hauterkrankungen. Wegen ihres aromatischen Wohlgeschmacks werden Brombeerblätter oft Früchteteemischungen beigegeben oder dienen als Frühstückstee-Ersatz für Schwarzteemischungen.

				Erdbeere – die rote Königin

				Wohl die bekannteste aller (Schein-)Beeren – ja, auch sie ist eine nüsschentragende Sammelsteinfrucht aus der Familie der Rosengewächse – ist die Erdbeere. Sie gehört in jeden Hausgarten, wenn auch nicht in die Abteilung Bäume und Sträucher. Man sollte ihr im Kräuter- oder Gemüsegarten eigene Beete gönnen, zumal sie nicht in die Höhe strebt, sondern brav auf dem Boden bleibt. Teilweise so flach, dass man ihr während der Fruchtreifezeit Holzwolle unterlegen sollte, damit die Früchte nicht ins Erdreich hängen, was Tierfraß und bei Nässe Fäulnis begünstigen würde.

				Die Gartenerdbeere, wie wir sie heute kennen, stammt von der Walderdbeere ab, die schon unseren steinzeitlichen Vorfahren mundete. Erst im Mittelalter wurde sie in Klöstern in größeren Arealen als wohlschmeckende Nutzpflanze kultiviert – war aber immer noch die kleinfruchtige Walderdbeere mit ihrem unvergleichlichen Aroma, die leider heute immer seltener wird. Erst als französische Siedler in der Neuen Welt, entlang des Sankt-Lorenz-Stroms, eine großfruchtigere Erdbeerenart entdeckten, begannen Kreuzungsversuche, die bis heute zahlreiche Erdbeersorten hervorbrachten. Die größten Arten nennt man in Österreich und Altbayern bis heute Ananas, um sie von den Walderdbeeren zu unterscheiden.

				Wild wachsende Erdbeeren schmecken auch den Vierbeinern, die über ihre Pfoten zur Verbreitung der Samennüsschen beitragen. So wirken Rotfuchs, Dachs, Rötelmaus und Igel ganz unfreiwillig als Naturgärtner. Aber Gartenerdbeeren finden auch leicht Freunde der Lüfte, zum Beispiel Amseln, Hausrotschwanz, Rotkehlchen, Mönchsgrasmücke und viele andere Gefiederte, die dafür sorgen, dass unser Erdbeerbeet an den merkwürdigsten Stellen ums Haus herum Dependancen aufmacht. Weinbergschnecken, Tausendfüßler und Käfer leisten dabei Hilfsdienste. Auch Ameisen lieben Erdbeeren: Sie schleppen die reifen Früchte in ihren Bau, halten Festmahl und tragen dann die Erdbeernüsschen wieder ins Freie. Auf diese Weise ziehen sie sich einen kleinen Erdbeergarten vor ihrem Bau.

				Dass die Walderdbeere auch sehr gute Heilwirkungen hat, ist meist unbekannt. Allerdings sind es hier die Blätter, deren heilsame Wirkung schon unsere Ahnen kannten. Tee aus Erdbeerblättern wirkt harntreibend und zusammenziehend. Carl von Linné soll sogar seine Gicht damit geheilt haben und viele Nachahmer bestätigen dies. Der Zucker der Früchte besteht aus Fruchtzucker, daher können auch zuckerkranke Menschen die Erdbeeren genießen.

				Rosis Rat
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				Im Garten sind die Erdbeeren dankbare, anspruchslose Pflanzen und wenn man sie nach der Ernte über dem Boden abschneidet und sie mit ein bisschen Dünger verwöhnt, werden sie im nächsten Jahr wieder unermüdlich blühen und Früchte tragen.

				Erdbeeren lassen sich gut durch Einfrieren konservieren oder, noch besser, zu wohlschmeckender Marmelade einkochen. Am besten mit kleinen Fruchtstückchen drin. Auf diese Weise kann man den Duft und die Wärme des Sommers ein bisschen hinüberretten in die dunkle Zeit des Jahres.
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				Die Erde lebt – und wie! – Eine kleine Bodenkunde

				Wer vom Leben auf dem Lande träumt, träumt immer auch von einem Garten. Von einem behaglichen Plätzchen, das grünt und blüht und ein bisschen an einen friedlichen, paradiesischen Ort erinnert, an dem man die Seele mal so richtig baumeln lassen kann. Aber wie bei allem, haben die Götter auch vor diesen Traum den Schweiß der Arbeit gesetzt. Und selbst der nützt dem fleißigsten Paradiesgärtner nichts, wenn er nicht weiß, warum wo was wächst. Oder eben nicht wachsen will.

				Alles beginnt mit dem Wissen um den Zustand und die Bedeutung des Bodens, auf dem wir Menschen stehen, gehen, bauen – und ohne den es keine Pflanzen gäbe. Das Zusammenspiel von Boden, Luft und Wasser ergibt ein Kleinklima, das für jedes Pflanzenwachstum eine zentrale Rolle spielt. Dieses Kleinklima, das in jedem Garten anders ist, wird von den meisten Gartenneulingen völlig unterschätzt. Sie setzen ihre grünen Gartenbewohner oft schutzlos Sonne, Wind und Niederschlag aus und wundern sich, warum es im Paradies welkt und kümmert. Unsere Vorfahren wussten noch um diese Zusammenhänge: »Das Grasl beim Stoandl ist guat fürs Boandl!« (Das Gras beim Stein ist gut fürs Bein.) Womit nichts anderes gemeint ist als der Windschutz, den der Stein der Pflanze bietet, und die Sonnenwärme, die er speichert und nachts an die Pflanze abgibt. Dadurch spart sie Kraft, weil sie sich weniger um die Wärmeregulierung ihres Organismus kümmern muss. Kraft, die sie ihrem Wachstum und der Bildung ihrer Inhaltsstoffe zugutekommen lassen kann.

				Es ist für jeden Gartenanfänger wichtig zu wissen, dass nicht die Pflanze es ist, die durch Gießen oder Düngen unsere Hilfe annimmt oder ablehnt. Der Boden ist es, den wir mit unseren Zuwendungen oder Unterlassungen in die Lage versetzen, das Leben der Pflanze zu beeinflussen. Zwischen dem Boden und den Pflanzen finden höchst komplizierte, aber lebensnotwendige Kreisläufe statt. Diese Synergien können wir entweder unterstützen oder stören, je nachdem, wie wir eingreifen.

				Alles Leben beginnt in und mit der Erde, also der dünnen Humusschicht, die unseren Erdball umhüllt, soweit wir sie nicht zubetoniert, ausgepowert, dem Wind überlassen, in Wüsten verwandelt oder vergiftet haben. Die empfindsame Humusschicht ist die Heimat der Pflanzen. Daher heißt diese leicht verletzbare Schicht auch Mutterboden. Leider wurde im Hinblick auf Gewinnmaximierung schon immer Schindluder getrieben, wenn die Menschheit auch nachweislich noch nie so schlimm gewütet hat wie heute. Den Verantwortlichen scheint nicht klar zu sein, dass dieser Mutterboden es ist, der alles Leben auf der Erde ernährt. Jeder Hobbygärtner sollte sich der Tatsache bewusst sein, dass er Verantwortung trägt für seinen winzigen Anteil an der Erdoberfläche, sein privates Bodenbiotop. Jeder Gärtner ist ein Wächter der Erde.

				Es gibt viele Sorten von Erdreich, die alle sehr verschiedene Eigenschaften haben. Der richtige Umgang mit ihnen ist wichtig für Bodenlebewesen, deren Stoffwechsel die Güte der Böden bestimmt und die Nahrung der Pflanzen bildet.

				Sandböden

				Wie man weiß, ist auf Sand nicht gut bauen. Und genauso wenig ist auf Sandböden gut anbauen. Sie sind wahrlich nicht des Gärtners Liebling. Obwohl für Luft und Wasser durchlässig und dadurch von der Sonne leicht erwärmbar, kühlen Böden mit hohem Sandanteil genauso rasch wieder aus. Was für Pflanzenwurzeln gar nicht gut ist. Abhilfe kann man dadurch schaffen, dass man den Humusanteil der oberen Erdschicht durch Kompostgaben erhöht. Und eine ständige Bodenbedeckung durch Pflanzenmaterial – beispielsweise mit Beinwellblättern, Mulch oder im Herbst mit gefallenem Laub – ist eine gärtnerische Pflichtübung bei sandigen Böden. Eine Abdeckung ist schon deshalb wichtig, weil Sand leicht vom Winde verweht wird. Diese Tatsache zu Ende gedacht, stünden wir in so einem Garten eines Tages auf felsigem Untergrund – kein Krümel Erde weit und breit. Wenn man da tatenlos zuschauen würde, könnte man bald jegliches Säen und Ernten vergessen. Sandböden müssen regelmäßig mit Gießwasser versorgt werden: Sie trocknen leicht aus, weil die feine, glatte Struktur der Mikrosteinchen – Sandkörnchen sind nichts anderes als über Jahrmillionen von Wind und Wetter winzig klein geschliffene Mineralstoffe, also Steinchen – die Feuchtigkeit nicht speichern können. So sehr wir feine Sandstrände am Meer lieben, im Garten macht Sand mehr Sorgen als Freude.

				Sandböden erkennt man als Laie ganz leicht: Die Erde klumpt nicht, wenn man sie mit der Hand aufnimmt, sondern rieselt leicht durch die Finger. So wie der gärtnerische Erfolg, wenn man nichts dagegen unternimmt.

				Lehmböden

				Sehr viel erfreulicher für Leute mit der Sehnsucht nach einem blühenden Garten sind Lehmböden. Das sind die, bei denen sich Siedler in alten, regenreichen Spielfilmen bemühen müssen, feststeckende Karren aus dem Dreck zu befreien, während es ihnen durch die zähe Saugkraft des nassen Bodens die Schuhe auszieht. Wer einen Lehmboden im Garten hat, kann sich zwar glücklich schätzen, was das Wachstum der Pflanzen betrifft, die Gänge zwischen den Beeten sollten allerdings durch Kies, Rindenhäcksel oder Platten befestigt werden, damit man nicht im eigenen Garten zum westwärts ziehenden, im Lehm festsitzenden Siedler wird.

				Lehmböden sind humusreich und weisen daher gutes Speichervermögen für Wärme, Nährstoffe, Wasser und Luft auf. Bodenlebewesen lieben diese Sorte Erde und tun eifrig darin ihre für jegliches Wachstum unentbehrliche Arbeit. Allerdings muss man sie dabei durch regelmäßige Gaben von Kompost oder Mist unterstützen. Eine Bodenbedeckung ist hilfreich, aber noch wichtiger ist regelmäßiger Fruchtwechsel, das heißt, nicht immer wieder die gleiche Pflanzenart an derselben Stelle anpflanzen. 

				Lehmerde ist daran zu erkennen, dass sich in der Hand beim Zusammendrücken kleine, weiche Krümelbällchen bilden.

				Tonböden

				Bei Weitem nicht so freudenspendend sind Tonböden. Sie sind kalt, dicht und undurchlässig, man spricht in ihrem Fall auch von »schwerem Boden«. Diese schwierige Erde muss man mit Gaben von Sand und Kompost lockern, wenn man will, dass Pflanzen sich in ihr wohlfühlen und gedeihen. Dabei können auch tiefwurzelnde Pflanzen wie Kapuzinerkresse oder Senf ihren bodenlockernden Beitrag leisten. Für solche Böden gibt es im Handel übrigens inzwischen Saatgut für die Gründüngung im Garten.

				Tonböden erkennt man dadurch, dass sie durch Zusammendrücken in der Hand einen klebrigen, festen Klumpen ergeben.

				Moorböden

				Besonders schwierig für den Gartenbau sind Moorböden. Sie sind sauer, bestehen aus rein organischen Ablagerungen und beinhalten wenig oder gar keine Mineralstoffe, die jedoch für Pflanzenwachstum unabdingbar sind. Gartenpflanzen vertragen keine sauren Böden. Man kann sie zwar aufbessern, das erfordert aber unendlich viel Geduld, die der frischgebackene Landgärtner jedoch wohl eher selten aufbringen wird. Wem die dafür notwendige Gelassenheit fehlt, der sollte die Arbeit (und Kosten) auf sich nehmen, den Moorboden tief abzutragen und ihn durch gute Gartenerde zu ersetzen. Diese Neuaufschüttung löst das Problem jedoch nicht für alle Zeiten, vor allem dann nicht, wenn die Abtragung nicht tief genug vorgenommen wurde, denn die Erde lebt nicht nur, sie bewegt sich auch und kehrt gelegentlich das Unterste zuoberst. Ein solches Bodenimplantat muss ständig beobachtet werden, damit keine neuerliche Versäuerung stattfindet. Neben gutem Kompost sollte man laufend Sand, Lehm und Gesteinsmehl untermischen, damit man vor Überraschungen sicher ist.

				Moorböden erkennt man daran, dass ihre Erde in der Hand beim Zusammendrücken reagiert wie ein Schwamm.

				Die hier beschriebenen Bodenarten kommen selten in reiner, sondern meist in Mischformen vor, beispielsweise als lehmiger Sandboden oder sandiger Lehmboden. Um die richtige Bodenbehandlung festlegen zu können, muss die oberste Bodenschicht, der sogenannte Mutterboden, erkannt werden. Erst dann kann richtig gehegt und gepflegt werden. Dazu muss man einiges über Humus wissen.

				Humus

				Humus ist das Kapital des Gärtners. Er ist nicht nur der Nährboden für Pflanzen, sondern auch die Lebenswelt unzähliger Organismen. Humus strotzt sozusagen von Leben. Aber wie alles Lebendige ist dieses für uns größtenteils unsichtbare Universum einem ständigen Auf und Ab unterworfen. Das Werden und Vergehen hat Veränderungen der wachstumsfördernden Substanzen zur Folge. Ob unsere Küchenkräuter oder unser Gemüse gut oder weniger gut gedeihen, bestimmen die lebendigen Bodenbewohner, sie sind unverzichtbare Mitspieler. Befindet sich der Humus in einem ausgewogenen Zustand, dann ist der Garten fruchtbar und gute Ernten sind quasi vorprogrammiert. Es sei denn, das Wetter macht dem Ganzen einen Strich durch die Rechnung. Humus ist wie gesagt ein lebendiger Organismus und er braucht wie alles Leben Nährstoffe in Form von Nahrung, Wasser und Düngung (was in etwa Vitamingaben entspricht). Humus hat nicht nur Durst, er muss auch ständig »gefüttert« werden, um nicht zu »verhungern«. Wenn man weiß, dass allein in einer Handvoll Wiesenboden eineinhalb Milliarden Mikroorganismen leben, die alle versorgt sein wollen, wird man das Fütterungsprinzip besser verstehen.

				Natürlich ist das Leben dieser Unsichtbaren im Boden bestens organisiert – ein kleines, wohlgeordnetes Wunderwerk oder anders ausgedrückt: Management vom Feinsten. Die Natur verschwendet nichts. Weder Arbeitskräfte noch Ressourcen.

				Die oberste Humusschicht ist immer die Rotteschicht. Hier leben und arbeiten die Mikroben, Pilze, Bakterien und Algen. Sie verrichten die groben Zerkleinerungsarbeiten an den organischen Abfällen. Blätter, Stängel und Blüten werden in ihre Bestandteile zerlegt, sozusagen verspeist und in der Erde verstoffwechselt. Dabei gibt es auch für unsere Augen sichtbare Helfer wie Regenwürmer, Asseln und Tausendfüßler. Wenn wir dieses Gewusel einmal für längere Zeit beobachten könnten, würde das Zerbeißen, Zersägen, das Geknacke und Gemahle fast zu hören sein. Da wäre ein ständiges Geschmatze, Gerülpse und Verdauungsgegluckere. Die Rotteschicht, in der sich all das abspielt, ist die organisch-biologische Müllverwertung des Gartens.

				Direkt darunter befindet sich die etwa zehn bis dreißig Zentimeter dicke Humusschicht, die von der Abbauarbeit der Verrottung profitiert, weil sie die frei werdenden Nährstoffe aufnimmt. Der Humus ist das Bett der Pflanzenwurzeln, er gibt die von oben kommenden Stoffwechselprodukte der fleißigen Erdlinge an die Pflanzen weiter. Von der Güte dieses Mists hängt das Wohl und Wehe der Gärtnerei ab. Das Zusammenspiel zwischen Pflanzen und Bodenlebewesen funktioniert reibungslos. Oder besser ausgedrückt: Es funktionierte so lange problemlos, bis der Mensch begann, an diesem ausgeklügelten System herumzupfuschen. Mit dem Beginn von Ackerbau und Viehzucht kam der Wunsch nach Ertragssteigerung auf und damit geriet alles in Schieflage. Das wollte man durch Düngung wieder ausgleichen, der Kunstdünger kam ins Spiel und spätestens ab diesem Zeitpunkt wurde alles unumkehrbar kompliziert … Aber wenigstens in unseren privaten Gärten bestimmen wir selbst, wie wir mit dem Boden umgehen. Wir haben es in der Hand, ob wir die fleißigen Bodenbewohner verhungern lassen oder gar vergiften. Wir können die Lebewesen mit organischen Stoffen wie Mist oder Kompost sanft füttern oder mit der chemischen Keule erschlagen, indem wir Kunstdünger einsetzen.

			

		

	
		
			
				

				Der Gärtner als Alchemist – Eine kleine Beetkunde

				Der Kompost

				Da es für Nichtbauern schwierig ist, an tierischen Bodendünger zu kommen, kann man sich einer Methode bedienen, die einen ähnlichen Effekt aufweist: das Kompostieren. Wenn der Humus das Kapital des Gärtners ist, so ist der Kompost sein Goldvorrat. Dieses Gartengold ist leicht herzustellen, weil die Arbeit wieder einmal die schon erwähnten Mikroorganismen erledigen, unterstützt von Regenwurm und Konsorten. Für Kompostkisten benötigt man einen halbschattigen Platz – und organische Abfälle: Rasenschnitt, Gemüse- und Obstabfälle, Tee- und Kaffeesatz, verwelkte Blumen und Pflanzenblätter, wenn auch einmal ein Stück Papier von der Küchenrolle mit hineinrutscht, ist das kein Unglück. Fast wichtiger für das Gelingen von gutem Kompost ist, zu wissen, was nicht in die gärtnerische Alchemistenkiste gehört: nichts Gekochtes und nichts Gebratenes, kein Fett, keine Fisch- und Fleischabfälle – mit anderen Worten keine Essensreste. Auch Holz- und Kohleasche sind tabu. Ebenso Schalen von rohen Eiern und von Fäulnis befallene Pflanzenwurzeln.

				Eine Kompostkiste muss immer über offenem Boden aufgestellt werden, auf Beton oder anderen undurchlässigen Stellen funktioniert das System der Kompostierung nicht, da die mikroskopisch kleinen Arbeiter dieser Erdfabrik Bodenkontakt benötigen. Und nicht nur sie – man denke an die Regenwürmer, auch sie brauchen Reisefreiheit nach unten, von wo sie meistens auch kommen. Alle diese Herrschaften arbeiten nicht gerne in der prallen Sonne, deshalb ist der schon erwähnte halbschattige Standort vonnöten. Ebenso wie ein Regenschutz, weil die erarbeiteten Bodennährstoffe ausgeschwemmt würden, bevor sie zum Einsatz kommen. Für die Umzäunung dieses Kompostierplatzes eignet sich am besten wetterfestes Holz, zum Beispiel von der Lärche, das jedoch nicht imprägniert sein sollte, weil dadurch Chemie ins Spiel kommt. Abzuraten ist auch von Plastiklatten oder Kunststoffbehältern, da sie den Verrottungsprozess negativ beeinflussen können.

				Die Materialmischung im Kompostbehälter sollte möglichst vielfältig sein – auch die winzigen Erdarbeiter brauchen Abwechslung und sind nicht scharf darauf, jeden Tag das gleiche Essen vorgesetzt zu bekommen. Idealerweise beginnt man am Boden mit klein geschnittenem Geäst und Staudenstängeln. Das verhindert, dass feineres Material, wie beispielsweise Grasschnitt, sich am Boden verdichtet und wie ein Pfropfen wirkt. Dann schichtet man die biologischen Abfälle, wie sie kommen. Dazwischen immer mal wieder ein wenig Erde oder Stroh, das erleichtert den Schichtarbeitern die Arbeit und schafft eine gute Durchlüftung ihres Arbeitsplatzes.

				Wenn die Verrottung nicht wunschgemäß verläuft, kann man ein wenig nachhelfen, indem man das vorhandene Material in eine weitere Kompostkiste umsetzt und es dort 1:1 mit Grasschnitt mischt, wobei automatisch das Unterste zuoberst kommt und Durchlüftung stattfindet. Ohnedies wären drei Kompostkisten für die verschiedenen Phasen der Erdwerdung ideal.

				Das regelmäßige Füttern der Beete mit Komposterde steigert die Bodengesundheit enorm – die Gartenerde bekommt sozusagen rote Bäckchen. Kompost enthält allerdings dermaßen viele Nährstoffe, dass man mit diesen Gaben haushalten sollte. Genauso wie Schokolade für Kinder das Besondere bleiben und nicht jeden Tag gegessen werden soll, sind auch Kompostgaben fein zu dosieren.

				Das Frühbeet

				Nachdem für den richtigen Boden gesorgt ist, kann der Gärtner für eine kleine Überlistung der Jahreszeit sorgen, indem die Kältephase im beginnenden Frühjahr etwas abgekürzt wird. Eine besondere Wachstumshilfe für unsere Pflanzen stellt das Frühbeet dar, in dem man Salat und Sommerblumen vorziehen kann, ohne dass ihnen Kälteeinbrüche schaden können. Dazu braucht man auch keinen Gartenarchitekten, denn ein Frühbeet ist leicht zu bauen. Dafür ist nur ein Holzrahmen mit zwei abgeschrägten Seiten nötig, der ein Glas- oder Kunststofffoliendach bekommt. Die idealen Maße der Schräge sind 40 Zentimeter am oberen Ende und 25 Zentimeter am unteren. Alte, aber dichte Fenster werden als Dach auf diese Schräge gelegt, wodurch eine ideale Sonneneinstrahlung zu dieser Jahreszeit gewährleistet ist. Die Beetumrandung stellt man an einem sonnigen, windgeschützten Platz im Garten in Richtung Süden auf und befüllt sie mit guter Erde. Für das Pflanzen und Säen im Frühbeet sind Kopfsalat, Feldsalat, Radieschen, Kohlrabi, Blumenkohl und Brokkoli gut geeignet. Mit dem Bepflanzen des Frühbeets kann man beginnen, sobald der Boden frostfrei ist. Feldsalat kann man sogar schon im November ins Frühbeet säen.

				Da das Frühbeet vorne niedriger ist als hinten, wirkt die Sonneneinstrahlung durch die Schrägstellung optimal auf die licht- und wärmehungrigen Pflanzen. Im fortschreitenden Frühjahr muss allerdings die Abdeckung tagsüber geöffnet werden, damit im Frühbeet kein Hitzestau entsteht oder die Pflänzchen verbrannt werden. Auch vorher schon ist ein kurzes Öffnen um die Mittagszeit wichtig, damit die Pflanzen gut durchatmen können.

				Das Mistbeet

				Eine noch raffiniertere Frühbeet-Variante ist das Mistbeet, sozusagen ein Frühbeet mit Fußbodenheizung. Die Vorbereitung dieser Kälteüberlistung beginnt allerdings schon im Herbst. Dazu wird kurz vor dem ersten Bodenfrost die Erde aus einem etwas höher gebauten Frühbeetrahmen entfernt und durch frischen Pferde- oder Schafmist ersetzt. Darauf kommt dann die vorher abgehobene Erde, die mit Kompost angereichert wurde und jetzt mit einer dicken, dichten Laubschicht abgedeckt wird. Der Mist entwickelt bei der Verrottung unter der Erde, auf der das Laub wie ein dichter Deckel sitzt, große Wärme. (Manchmal wird auch Kuhmist empfohlen, da der aber schneller »ausbrennt«, kann man damit erst im frühen Frühjahr arbeiten.) Nun deckt man das Mistbeet mit den Glas- oder Folienfenstern ab und überlässt dieses kleine Heizkraftwerk den Winter über sich selbst. Erst im frühen Frühjahr packt man das Mistbeet an einem sonnigen Tag wieder aus: Das Laub wird entfernt, die Erde gelockert und nun kann man mit dem Pflanzen und Säen beginnen. Danach wieder sorgfältig abdecken, aber regelmäßig einen kleinen Spalt der Abdeckung öffnen, damit Atemluft für die Frühlinge vorhanden ist.

				Das Hochbeet

				Und noch eine Beetform ist zu erwähnen, die derzeit geradezu einen Boom erlebt – das Hochbeet. Es ist ideal für alle Leute, die Rückenbeschwerden haben und für die das viele Bücken bei der Gartenarbeit ein Problem ist. Das Hochbeet ist sozusagen die gärtnerische Idealform für Leute mit sitzenden Tätigkeiten und den sich daraus ergebenden gesundheitlichen Deformationen. Das Hochbeet ist nichts anderes als ein ganz normales Gartenbeet, das den Gärtnerhänden jedoch auf der Höhe von etwa einem Meter bequem entgegenkommt. Und den positiven Nebeneffekt aufweist, dass der Weg in diese Höhen den meisten Schnecken zu weit ist. Als Umrandungsmaterial eignet sich im Idealfall Holz oder Stein, natürlich auch Beton, aber davon hält der Städter sicher nicht allzu viel, da er davon in seinem Leben wohl schon genug gesehen hat. In den Baumärkten gibt es auch ein großes Angebot an Kunststoffrahmen. Der Hochbeetrahmen wird genau wie die Kompostierstelle auf offenem Boden angelegt und auf ein mäusesicheres Drahtgitter gestellt. Das dichtmaschige Gitter ist sehr wichtig, weil das Hochbeet sonst ungebetene, wurzelnagende Untermieter bekommt. So aufgestellt, befüllt man eine untere Schicht mit Kies und Sand, sozusagen als Drainage, damit es keine Staunässe gibt, die für alle Pflanzen tödlich ist. Ab einer Höhe von einem halben Meter wird mit guter Erde aufgefüllt. Mit Hochbeeten wird Gärtnern zum lustvollen Spaziergang.

				Auf der Fensterbank

				Nachdem die Heimstätten der Pflanzen sorgfältig und mit Umsicht vorbereitet sind, ist an die Kinderstube auf der Fensterbank zu denken. Das betrifft vor allem Pflanzen, die eine lange Keimdauer haben, wie beispielsweise Tomaten, Paprika, Petersilie oder Sellerie. Auch die eine oder andere Blumensorte mag nicht so schnell ans ungeschützte Tageslicht. Wer möglichst früh frisches Gemüse und Salat ernten will, kann die Wartezeit durch die Aufzucht auf der Fensterbank abkürzen. Dazu wird neben der Wärme jedoch auch viel Licht gebraucht, weshalb gewartet wird, bis die Tage wieder länger werden. Die Säuglingsstation für Pflanzen, die im März ins Mist- oder Frühbeet kommen sollen, wird nicht vor Januar eröffnet.

				Rosis Rat
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				Für mich ist das Vorziehen von Gemüse immer der Auftakt für ein neues Gartenjahr. Es macht große Freude, dem Keimen in den kleinen Töpfchen zuzuschauen. Wer keine Erfahrung mit den richtigen Keimzeiten hat, kann sich auf die Angaben auf den Samentütchen verlassen. Ich säe Salat immer Ende Januar, Tomaten und Paprika Ende Februar, Sellerie, Zucchini und Gurken sind im März an der Reihe. Aber aufgepasst – die Aussaat- und Pflanzzeiten sind regional verschieden. Meine Zeitangaben betreffen unsere Tiroler Höhenlage.

				Bei altem oder selbst gesammeltem Saatgut mache ich immer eine Keimprobe, bevor die Samen in die Erde und auf die Fensterbank kommen. Bei dem knappen Platz wäre es schade um jede verlorene Woche. Die Keimprobe macht man auf feuchtem Küchenrollenpapier. Rührt sich nach zehn Tagen immer noch nichts, kann man davon ausgehen, dass der Keimling nicht mehr lebt. Noch einfacher geht der Wassertest: Man legt die Samen in Wasser – schwimmt die Mehrzahl der Samen an die Oberfläche, gehe ich davon aus, dass die meisten vertrocknet sind.
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				Die Keimlinge

				Die Wiege der Sämlinge ist sehr wichtig. Heute gibt es hervorragende Aussaaterde, die den Keimlingen hilft, schnell stark zu werden. Das kann in kleinen Blumentöpfchen geschehen, in Aussaatschalen mit Abdeckung, in Eierkartons auf wasserfester Unterlage oder in Miniglashäuschen. Eierkartons sind besonders praktisch, weil man die Pflanze samt Karton ins Frühbeet senken kann, ohne die zarten Würzelchen aus ihrem Erdbett reißen zu müssen. Aber unabhängig davon, in welchem Behältnis man die Pflanze keimen lässt, sollte sie eine lichtdurchlässige Abdeckung bekommen. Damit wird ein Mikroklima geschaffen, das das Wachstum begünstigt. In dieser Säuglingsphase ist die Gefahr der Austrocknung sehr groß, weshalb Südfenster vermieden werden sollten. Alle Pflanzen lieben die Morgensonne – auch die Winzlinge – darum sind Ostfenster für die Aufzucht ideal. Auch Westfenster werden toleriert, weil dort die gefährliche Mittagshitze schon abgeklungen ist. Die kleinen Pflanzen lieben dieselbe Zimmertemperatur wie wir Menschen, also so um die 20 Grad.

				Je nach Pflanzenart lugen bereits nach einigen Tagen die ersten blassen Spitzchen aus der Erde. Manche von ihnen tragen häufig die Samenschale wie ein kleines Hütchen auf dem Spross, was sehr lustig aussieht. Und nach ein paar weiteren Tagen kann man oft schon Stängel und erste Blattansätze erkennen. In dieser Phase darf die Abdeckung entfernt werden, es muss aber sehr sorgfältig auf die richtige Befeuchtung geachtet werden. Die Erde darf nie austrocknen, die Kleinen wollen aber auch nicht ersäuft werden.

				Sobald ein starkes Stängelchen und erste Blättchen erkennbar sind, müssen die Pflänzchen pikiert werden, damit sie ihren eigenen Lebensraum erhalten. Ein bisschen so wie Teenager, die ab einem bestimmten Alter ihr eigenes Zimmer brauchen. Pikieren heißt, die feinen Würzelchen der nebeneinander Heranwachsenden mit viel Fingerspitzengefühl und mithilfe eines Pikierstabes (auch ein Schaschlikspieß oder eine Stricknadel können diesen Dienst tun) voneinander zu trennen. Bei dieser diffizilen Arbeit ist wirklich äußerste Vorsicht geboten, damit die kleinen Wurzeln nicht verletzt werden. (Dieser Arbeitsvorgang lässt sich einsparen, wenn man die Samen einzeln in Erdtabletten legt, die sich beim Wässern zu kleinen Bällchen entwickeln und die man später – wie bei den Eierkartons – ins Mist- oder Frühbeet mit einpflanzt.) Sind die Wurzeln schon relativ stark und vor allem lang, darf man einige ruhig durch Abknipsen mit den Fingernägeln etwas einkürzen. Dadurch wird die Pflanze später meist etwas kompakter an der Austriebstelle und schießt nicht so langstielig ins Kraut.

				Den aus der Erde geholten Winzling setzt man nun in einen eigenen kleinen Topf, indem man ihn in ein mit dem Pikierstab vorbereitetes Pflanzloch senkt und die Erde um das Stielchen herum mit dem Stab sanft andrückt. Danach wird vorsichtig gegossen. Jetzt kommen die Neulinge bei regelmäßiger ausgewogener Bewässerung gut allein zurecht. Etwa 14 Tage vor dem endgültigen Auspflanzungstermin kommen die Pflanzenteenager zur Abhärtung ins Frühbeet.

				Die Vorzucht auf der Fensterbank und das Frühbeet bescheren dem Hobbygärtner im Frühjahr drei bis vier Wochen eher frischen Salat und Gemüse als dem Freilandgärtner. Außerdem ist es ein unvergessliches, ja sogar süchtig machendes Erlebnis, die Geburt und das Heranwachsen einer Pflanze zu beobachten und helfend zu begleiten.

				Für alle, die vom Leben auf dem Land noch träumen und die sich noch mit einem Balkon begnügen müssen, lässt sich dennoch ein Vorgefühl auf kommende Gärtnerfreuden erzeugen. Ein Topf mit Cocktailtomaten oder ein Blumentrog mit Radieschen hat fast überall Platz. Eine Ampel mit Hängeerdbeeren oder Schnittsalat sind immerhin ein Anfang. Aber auch auf Küchenkräuter muss man auf Balkonien nicht verzichten, indem man einen Kräuterturm bepflanzt: Ein sehr großer Blumentopf aus Ton (für Kräuter keinesfalls mit Plastik arbeiten) wird bis zum Rand mit Erde gefüllt, in die Mitte setzt man einen weiteren Topf. Zum Rand des ersten Topfes muß etwa drei Finger breit Erde frei bleiben, dort sollen die Kräuter gepflanzt werden. Dasselbe gilt für den zweiten Topf und so weiter … Natürlich wäre es nicht klug, extreme Wucherer wie Pfefferminze oder Maggikraut in so einen Turm zu pflanzen, aber Basilikum und Oregano oder Schnittlauch und Petersilie gedeihen in solchen Türmen sehr gut: Die Wurzeln haben genügend Platz, sich zur Topfmitte hin auszubreiten, und Schnecken schaffen es ohnehin selten auf Balkone. Auch Radieschen und Karotten können im Turmbau gepflanzt werden – für Kinder ist diese Methode ein großer Spaß. Und wer sich die Hängenden Gärten von Babylon im Kleinformat zulegen will, kann den Balkonturm auch für Blumen einsetzen.

				Die meisten Pflanzen passen sich den vorhandenen Platzverhältnissen an, Hauptsache, die Erdbeschaffenheit sowie die Luft- und Lichtverhältnisse stimmen. Wenn man sie allerdings fragen würde, wo sie lieber lebten, würden sie sich natürlich immer für den Garten entscheiden.

			

		

	
		
			
				

				Grünzeug macht glücklich – Der Gemüsegarten

				Es gibt zwar immer noch Unverbesserliche, die nach dem Motto »Fleisch ist mein Gemüse« leben, weil sie sich mit Schaudern daran erinnern, wie sie als Kind mit Spinat traktiert worden sind, weil der doch angeblich so viel Eisen enthielt. Seit geraumer Zeit wissen wir, dass uns die Spinaterie nur deshalb angetan wurde, weil ein Lebensmittelchemiker den Eisengehalt des grünen Breis aufgrund einer falschen Kommasetzung ungewollt ins Immense angehoben hat.

				Das Für und Wider der vegetarischen Lebensphilosophie wollen wir hier nicht diskutieren – sie ist ein zu weites Feld und würde den Rahmen dieses Buches sprengen. Aber jeder gesundheitsbewusste Mensch sollte wissen, dass Gemüse nicht nur wohlschmeckend ist, sondern sehr viel mehr kann, als uns mit Vitaminen, Mineralstoffen und wichtigen Spurenelementen zu versorgen. Welche Sorten »Grünzeug« man im eigenen Garten anbauen will, ist eine Platzfrage und letztlich auch Geschmacksache. Aber ein paar »Unentbehrliche« gibt es doch, über die man mehr wissen sollte. Unabhängig davon, ob sie aus dem Eigenanbau, vom Markt, direkt vom Gemüsebauern oder dem Obst- und Gemüsehändler des Vertrauens stammen. (Vertrauen sollte man nur dem Händler, der auf Nachfrage spontan weiß, woher die grüne Ware kommt, und der möglichst viel davon aus der Region bezieht!)

				Fenchel

				Fenchel ist beispielsweise in jeder Beziehung ein lohnender Kandidat für den Eigenanbau. Er war das Lieblingsgewürzgemüse der legendären Hildegard von Bingen, deshalb ist es auch nicht erstaunlich, dass der Fenchel zur »Arzneipflanze des Jahres 2009« erkoren wurde. Es gibt sowohl zweijährige als auch ausdauernde Fenchelsorten, die in gelben Dolden blühen und deren Speicherblätter knollenähnliche Zwiebeln bilden. Fenchel liebt warme Plätzchen auf trockenen, basenreichen Böden. Darum ist er auch oft wild wachsend an Weinbergrändern anzutreffen. Man unterscheidet übrigens zwischen Süßfenchel – damit sind die Fenchelsamen gemeint – und Knollenfenchel, dem eigentlichen Gemüse. (In sparsameren früheren Zeiten wurden Fenchelsamen übrigens verwendet, um schlechte und ranzige Mehle geschmacklich zu verbessern.)

				Die Gemüseknollen wurden vor Jahren von Spitzenköchen »entdeckt« und haben so eine gehörige Imageaufbesserung erfahren. Sowohl roh in Salate geschnitten, aber auch als gedünstetes Gemüse – bevorzugt zu Edelfischen – ist Fenchel deshalb zu Feinschmeckers Liebling geworden. Fenchelsamen weisen ein Anisaroma auf und werden in der Küche auch als ausdrucksstarkes Gewürz für Schwarzbrot, aber auch für Pasteten und Wurstwaren verwendet.

				Am Beispiel von Fenchel kann man gut erkennen, wie fließend der Übergang vom Nutzen als wohlschmeckendes Gemüse und der Wirkung als Heilmittel ist: Als Helfer bei Bauchschmerzen und Blähungen – auch für Kleinkinder – ist der Ruf des Fencheltees legendär. Er ist jedoch auch ein probates Mittel bei Erkältungen, denn Fenchel macht den Körper warm und gilt zudem als Stimmungsaufheller (was man bei der spontan eintretenden schlechten Laune angesichts einer sich anschleichenden Erkältung gut gebrauchen kann!). Für stillende Mütter ist Fenchel von doppelter Bedeutung, weil er die Milchbildung anregt und über die Muttermilch beruhigend auf die Verdauung des Babys wirkt. Fenchelhonig ist übrigens ein Geheimtipp von Sängern, denn er wirkt gegen Heiserkeit.

				Sellerie

				Ein anderer Stimmungsaufheller aus dem Gemüsebeet ist der Sellerie. Er ist eine unserer ältesten Kulturpflanzen und es gibt unzählige Sorten davon. Den alten Ägyptern war Sellerie so wichtig, dass er sogar als Grabbeigabe diente. Bei den alten Römern war er – zusammen mit Datteln und Pinienkernen – eine beliebte Spanferkelfüllung.

				In unseren Küchen ist Sellerie unentbehrlicher Bestandteil des Suppengrüns, aber auch im Kartoffelbrei oder im Salat macht er eine gute Figur. Ein besonderer Genuss sind panierte Selleriescheiben. Dieses »falsche Wienerschnitzel« schmeckt tatsächlich leicht nach Kalbfleisch! Stangensellerie ist wunderbares Fingerfood zur Aufnahme von Dips.

				Von der heilenden Wirkung des Selleries wissen die meisten Menschen heute so gut wie nichts mehr. Hängen geblieben ist bei den meisten (Männern), dass er eine aphrodisische Wirkung haben soll. Was seinen Grund wohl darin hat, dass man aus Sellerie ein nervenstärkendes Öl gewinnt.
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				Im Garten mag Sellerie guten, bereits im Herbst gedüngten Boden und er will der Erste am Pflanzstandort sein – also nicht irgendwo hinsetzen, wo vorher eine andere Pflanze »wohnte«. Man darf Selleriepflänzchen nicht zu tief in die Erde setzen, sonst bildet die Pflanze keine Knollen. Im Sommer braucht Sellerie viel Wasser und Dünger aus Schachtelhalm, Brennnesseljauche schätzt er ebenfalls sehr. Wir leeren im Winter oft Holzasche aus dem Kachelofen auf das künftige Selleriebeet. Sie enthält Kali und Kieselsäure und das kräftigt die Selleriepflanze. Besonders ausgefuchste Selleriespezialisten geben ihm hin und wieder einen Schluck leichte Salzlösung – das mag der ehemalige Meeresküstenbewohner.

				Sellerie ist übrigens sehr frostempfindlich und darf erst nach den Eisheiligen, also nach dem 15. Mai, ins Freie gesetzt werden. Alljährlich spielte sich in meinem Elternhaus folgendes Drama ab: Die Mutter zog liebevoll die Selleriepflänzchen auf der Fensterbank, aber Vater konnte es nicht abwarten und verfrachtete die zarten Pflänzlinge bei warmem Maiwetter schon zu Beginn des Monats ins Freie. Mutter zeterte, Vater pflanzte. Und fast alljährlich zeigte die Kälte und damit der Wettergott, »wo der Bartel den Most holt«: Die Pflanzen erfroren trotz Abdeckung oder kümmerten den Rest der Gartensaison vor sich hin.
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				Pastinaken

				Die meisten Gemüsesorten haben durch die Jahrhunderte zahlreiche Züchtungsvorgänge durchlaufen und sind so zu Hochformen aufgelaufen. Oder wurden vergessen. So ging es beispielsweise den Pastinaken, die man als Mittelding zwischen Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel bezeichnen könnte. Es ist nicht ganz klar, ob die Pastinake ein Vorläufer der Karotte ist, sicher ist jedoch, dass diese sie eines Tages verdrängt hat. Die Pastinake hat sich jedoch vor allem in Norddeutschland in kleinen Biotopen gehalten und wurde eines Tages als »Marktneuheit« wiederentdeckt. Wegen ihres niedrigen Nitratgehalts sind Pastinaken besonders für die gesunde Babybreinahrung geeignet, was inzwischen auch die »Babygläschen«-Industrie entdeckt hat. Außerdem weisen Pastinaken einen wesentlich höheren Vitamin-C-Gehalt auf als Karotten. Für Experimentierfreudige ist die Pastinake also ein interessanter Gast im Gemüsegarten, schon allein deshalb, weil sie in privaten Gärten immer noch relativ selten ist. Warum nicht auch einmal ein bisschen mit Exklusivität angeben?

				Karotten

				Angeben kann man mit dem Anbau von Karotten eher nicht. Dennoch sind sie unentbehrlich: Dieses Gemüse ist nach der Tomate das zweitwichtigste in allen Küchen Europas. Es sind etwa dreihundert Sorten dieser Erdwurzel bekannt. Die Geschichte dieser alten Gemüsesorte könnte ein ganzes Buch füllen – was im Ansatz schon vor langer Zeit geschehen ist: Die Karotte kommt schon ausführlich in den ältesten Pflanzenbüchern vor, die uns erhalten geblieben sind. Als Nachbarn im Garten sind Karotten freundschaftsfähig – sie stehen gern neben Zwiebeln, Dill und Erbsen, weil die den Boden lockern. Lauch ist ihr Lieblingsnachbar, weil er die Möhrenfliege abhält. Was den Boden betrifft, verhalten sich Karotten wie die sprichwörtliche Prinzessin auf der Erbse. Frische Düngung können sie nicht leiden – der Boden muss locker und leicht sandig sein. Ob er der Karotte wirklich zugesagt hat, merkt man nach der Ernte: Wenn sie sich wirklich wohlgefühlt haben, schmecken sie süß. Ist der Geschmack erdig, dann ist es Zeit, über Bodenverbesserungsmaßnahmen nachzudenken.

				Die Inhaltsstoffe der Karotte sind legendär – Karotin, Zucker, ätherische Öle, Kalium, Vitamin C, Eisen, Fruchtsäuren (wie beispielsweise Apfel- und Zitronensäure) und viele mehr. Alle diese Inhaltsstoffe zusammen wirken blut- und zahnbildend und treiben Mütter daher an, ihren Kleinkindern möglichst viel Karottenbrei einzuverleiben. Aber auch Erwachsene können von der gesundheitsfördernden Kraft der Karotte profitieren: Sie wirkt sich regulierend auf die Magensaftbildung und dadurch auf die gesamte Verdauung aus, vor allem bei Kleinkindern wirkt sie aber leicht stopfend. Das in der Karotte vorhandene Pektin fördert die Sehkraft. (Da Hasen und Kaninchen angeblich schlecht sehen, erklärt dieser Zusammenhang, weshalb die Möhre eine ihrer Lieblingsspeisen ist. Frei nach dem Motto: Sei kein Hase, hilf dir selbst, dann hilft dir Gott!)

				Über die Verwendung der Karotte in der Küche zu sprechen erübrigt sich, darüber wissen jede Köchin und jeder Koch sowie alle Genießer Bescheid. Nur die berühmte Schweizer Rüblitorte sei hier erwähnt. Sie ist wahrlich eine süße Besonderheit, denn dass man aus 250 Gramm geriebenen Karotten, 250 Gramm Mandeln und nur 100 Gramm Mehl eine Torte der Sonderklasse backen kann, ist kaum zu glauben – aber wahr.
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				Falls Sie Karotten nicht aus dem eigenen Garten ernten können, sondern im Supermarkt kaufen müssen: Bitte unbedingt und immer schälen! Die Rückstände der chemischen Pflanzenschutzmittel sammeln sich in der Karottenschale – und lassen sich auch durch noch so kräftiges Waschen und Bürsten nicht entfernen. Ein kleiner Test erbringt den Beweis: Kauen Sie ein Stück ungeschälte Karotte und merken Sie sich den Geschmack, der leicht bitter sein wird. Nach einem Schluck Wasser, um zu neutralisieren, kauen Sie ein Stück geschälte Karotte. Der himmelweite Unterschied wird nicht zu leugnen sein. Man sollte Kindern also niemals eine ungeschälte Karotte zu essen geben, wenn sie nicht aus dem eigenen Garten oder aus dem Bioanbau stammt. Die Chemie in der Schale lässt sich übrigens auch durch Kochen nicht eliminieren.

				Bei Äpfeln lassen sich die Spritzrückstände übrigens durch kräftiges Waschen (oder Abreiben mit klarem Schnaps, so wie man es auch bei Zitronen macht, die nicht aus Bioanbau stammen) entfernen. Auch dafür gibt es einen Test: Berühren Sie den Apfel leicht mit der Zungenspitze. Spüren Sie ein leichtes Prickeln und eventuell sogar einen etwas bitteren Geschmack, muss der Apfel unbedingt sorgfältig abgewaschen werden. Dieser Test empfiehlt sich für alle Obstsorten. Bei Weintrauben wird das Ergebnis vielleicht sogar einem winzigen Stromschlag ähneln. Aber eigentlich haben wir es ja so gelernt – kein ungewaschenes Obst essen!
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				Bärlauch

				Fast so exotisch wie die Rüblitorte aus ganz gewöhnlichen Karotten ist der ganz und gar ungewöhnliche Bärlauch. Dieser enge Verwandte von Schnittlauch, Zwiebel und Knoblauch wächst wild in Wäldern, auf Auen oder an Bachufern und treibt im Frühjahr früh aus, ist also eine der ersten grünen Köstlichkeiten nach dem langen Winter, die man sich schon aus diesem Grund in den Gemüsegarten holen sollte. Kenner können es zwar nicht verstehen, aber es gibt immer wieder Verwechslungen mit den giftigen Maiglöckchenblättern (die im Gegensatz zum starken Aroma des Bärlauchs auch beim Knicken und Reiben keinerlei Geruch freisetzen) und denen des gefleckten Aaronstabs sowie den Blättern der Herbstzeitlosen.

				Bärlauch braucht es schattig und feucht und er schätzt gute Erde, deshalb ist er übrigens ein sicherer Indikator für die Bodenqualität.

				Das wunderbare Bärlaucharoma verliert sich stark beim Garen, darum sollte er nur in Butter geschwenkt oder kurz blanchiert, ansonsten aber roh gegessen werden. Bärlauchknödel (dem Weißbrotteig einfach fein geschnittenen Bärlauch untermischen) oder Bärlauchravioli (Frischkäsefüllung mit Bärlauch) sind eine Köstlichkeit. Bärlauch kann übrigens bei Kaltspeisen auch als Zwiebelersatz verwendet werden. Allerdings eignet er sich nicht zum Einfrieren: Er verliert dabei nicht nur die Farbe, sondern auch den Geschmack und wahrscheinlich auch die wertvollen Inhaltsstoffe. Die alten Römer zogen den Bärlauch angeblich sogar dem Knoblauch vor und schrieben ihm auch mehr Heilkräfte zu als diesem. Die modernen Haubenköche tun es ihnen seit einigen Jahren gleich: Bärlauch ist ein »schickes« Gemüse geworden. Wahrscheinlich stillt es ein wenig die Sehnsucht nach Natur und dem Leben auf dem Lande …

				Bärlauch wirkt blutdrucksenkend und gegen Arteriosklerose. Er hat auch eine schleimlösende Wirkung – ebenso wie Zwiebeln und der scharfe Bergschnittlauch.

				Zwiebel

				Die mehr oder weniger stark riechenden Gemüse gehören auf jeden Fall in den eigenen Gemüsegarten, allen voran die Zwiebel. Sie ist eine unserer ältesten Kulturpflanzen und stammt ursprünglich angeblich aus Afghanistan. Im alten Ägypten galt sie als Göttergabe und dementsprechend als heilige Pflanze. Beim Pyramidenbau wurde sie sogar als Zahlungsmittel eingesetzt. In Tutanchamuns Grab fanden die Archäologen Zwiebelreste, sie wurden ihm wohl als Wegzehrung für die Reise in die andere Welt mitgegeben. Im 15. Jahrhundert hat die Zwiebel – von Holland ausgehend – ihren Siegeszug um die ganze Welt angetreten. Kaum eine Länderküche, und sei sie uns ansonsten noch so fremd, kommt ohne sie aus. Aufgrund intensiver Zuchtverfahren haben wir heute die Wahl unter unzähligen Sorten, die teilweise höchst fantasievolle Namen tragen (man denke nur an die Stuttgarter Riesen).

				Die Zwiebel ist die ungekrönte Königin aller Gemüsepflanzen und ihre Einsatzmöglichkeit in der Küche ist schier unbegrenzt. Man stelle sich Kartoffelbrei ohne geröstete Zwiebeln vor, von Bratkartoffeln oder dem berühmten Zwiebelrostbraten ganz zu schweigen. Um so bedauerlicher, dass es immer noch Köchinnen und Köche geben soll, die nicht wissen, dass für ein gutes Gulasch gewichtsmäßig genauso viele Zwiebeln notwendig sind wie Fleisch …

				Viele Köche haben Angst vor dem Augenbrennen, das die Zwiebel verursacht. Wenn man allerdings scharfe Messer verwendet und schnell arbeitet, lassen sich Weinen und Augenbrennen fast gänzlich vermeiden (Kontaktlinsenträger sind auf jeden Fall im Vorteil). Auch der Trick, Zwiebeln neben laufendem Wasser zu schneiden, ist keine Legende, sondern kann helfen. Zwiebelhacker sind ungünstig, weil sie mehr quetschen als schneiden und dadurch mehr Bitterstoffe austreten. Infolgedessen schmeckt die Zwiebel bitter und ist unbekömmlicher. So bearbeitet kann sie Magendrücken und Aufstoßen verursachen. Auch zu grob geschnittene rohe Zwiebeln können schwer im Magen liegen. Menschen mit »ruhenden« Gallensteinen müssen in dieser Hinsicht besonders aufpassen (um keine »schlafenden Hunde zu wecken«). Rohe Zwiebeln für Salate kann man durch Beträufeln mit Zitronensaft bekömmlicher machen.

				Aber das, was in den Augen und Nasenschleimhäuten brennt, hat auch positive Wirkungen: Die schwefelhaltigen Verbindungen des Zwiebelsaftes und dessen ätherische Öle wirken nicht nur antibakteriell, sondern lassen auch Schleimhäute abschwellen. Deshalb haben unsere Großmütter bei Hals- und Ohrenschmerzen Zwiebelwickel gemacht und die Kinder (trotz heftigstem Protest) bei Mandelentzündung heiße Zwiebelmilch trinken lassen. Außerdem haben Zwiebeln eine blutfett- und blutdrucksenkende Wirkung. Ohne Zwiebeln wäre unser Leben in jeder Hinsicht wesentlich ärmer.

				Für Leute, die ständig ihre Meinungen und Standpunkte wechseln, gibt es übrigens einen lustigen Spitznamen – man nennt sie Zwiebelkopf … wohl abgeleitet von der Vielschichtigkeit der Zwiebel.

				Die Heilwirkung der Zwiebel ist besonders auffällig bei Bienenstichen: Legt man frische Zwiebelscheiben auf den Einstich, so wirkt das schmerzlindernd und die Schwellung geht schneller zurück.
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				Aus Zwiebeln mache ich einen wunderbaren Hustensaft, der bei Reizhusten gute Dienste tut: Ich höhle eine große Zwiebel bis auf die drei äußeren Schichten aus und fülle den Hohlraum mit braunem Kandiszucker. An einem warmen Ort bleibt diese gefüllte Zwiebel so lange in einer Schüssel lichtgeschützt und zugedeckt stehen, bis sich der Kandiszucker verflüssigt hat. Wenn es so weit ist, befindet sich auf dem Schüsselboden ein dickflüssiger, brauner, süßer Zwiebelsaft. Frisch eingenommen lindert er den Reizhusten. Diesen Saft kann man auch kurze Zeit im Kühlschrank aufbewahren. Da er nicht lange hält, bin ich in Hustenzeiten ständig am Nachproduzieren.

				Um Lungenentzündungen vorzubeugen, gibt es ein weiteres Zwiebelrezept: Man lässt fein geschnittene Zwiebeln in Schweinefett anbraten und trägt diese Masse dann so heiß wie möglich auf die verschleimte Brust auf. Die Wirkung ist schnell zu spüren – die verschleimte Brust wird frei und lässt wieder durchatmen.

				Zwiebelsaft mit Honig vermischt ist übrigens auch ein sehr wirksames Mittel gegen Nervosität und schwache Nerven.
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				Um möglichst lange einen Zwiebelvorrat zu haben, muss man sie richtig lagern: Frisch geerntete Zwiebeln mit den Zwiebelröhren lässt man ein paar Tage an der Hausmauer – auf einer Bank, einem Tisch oder einem Fensterbrett – abtrocknen, dann kann man Zwiebelzöpfe flechten. Dasselbe gilt übrigens auch für Knoblauch. Diese Zöpfe lagert man luftig hängend an einem frostfreien Ort. Je dunkler, desto besser, allerdings ist Dunkelheit nicht zwingend. Viel wichtiger ist kühle Trockenheit. Lagert man zu warm, treiben die Zwiebeln (oder Knoblauchknollen) aus, lagern sie zu feucht, beginnen sie zu faulen. Eine regelmäßige Kontrolle des Lagerzustands ist nötig, so wie bei allen Gemüsevorräten.

				Lauch

				Ein geruchsmäßig nicht ganz so auffälliger Verwandter der Zwiebel ist der Lauch, der ebenfalls in keinem Gemüsegarten fehlen sollte. Im Süden nennt man ihn auch Porree, unsere Großeltern kannten ihn oft auch noch unter der Bezeichnung Welschzwiebel. Die Sumerer bauten Lauch schon in den Gärten der Stadt Ur an – wohl auch wegen ihrer wunderschönen Blütenkugeln, die auch heute oft noch als Zierpflanzen neben schönen Ziergräsern gepflanzt werden. Angeblich war Lauch das Lieblingsgemüse von Kaiser Nero, weshalb er auch »Porrofagus« (Lauchfresser) genannt wurde. Er dachte wohl, dass der Lauch ihm eine schönere Stimme bescheren würde. Wer noch Peter Ustinov in dieser Filmrolle in Erinnerung hat, weiß, dass aller Lauch der Welt da nichts genützt hätte. Bei den Altgermanen war der Lauch eine heilige Pflanze. Sie benannten bemerkenswerterweise auch eine Rune nach ihm. Und der österreichische Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann kreierte sogar ein Semmelknödelrezept mit gedünstetem Lauch (eine Köstlichkeit, die übrigens nicht zu runden Knödeln geformt in Salzwasser oder Brühe gekocht, sondern flach gedrückt in der Pfanne geröstet wird).

				Lauch enthält jede Menge Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente. Ebenso wie seine Verwandten – die Zwiebel und der Knoblauch – hat der Lauch desinfizierende Wirkung. Er stimuliert den Verdauungstrakt, wirkt beruhigend und regenerierend auf dessen Schleimhäute und begünstigt die Ansiedlung nützlicher Mikroorganismen. Dadurch verhindert er Fäulnisprozesse im Darm und unterstützt zudem die Arbeit von Leber, Galle und Nieren. Lauch gehört wahrscheinlich zu den am meisten unterschätzten Gemüsesorten, die uns zur Verfügung stehen. Ganz abgesehen davon, dass sich mit ihm köstliche Gerichte zaubern lassen, die wegen ihrer Milde auch von Kindern geliebt werden.

				Knoblauch

				Von Milde kann beim strengen Onkel des Lauchs, dem Knoblauch, nicht die Rede sein. Er ist so geruchsintensiv, dass er die Menschheit stark polarisiert: Feinschmecker wissen, dass ganz viele Gerichte ohne ihn nur die Hälfte wert sind, andere wiederum verzichten lieber auf diese Genüsse, weil sie Knoblauchgeruch abstoßend finden.

				Im Garten ist der ganzjährige Knoblauch leicht zu vermehren, allerdings ist er eigen, was seine Nachbarschaft betrifft: Neben Erbsen, Bohnen und Kohlgemüse sollte man ihn nicht platzieren – das geht nicht gut aus. Neben Karotten, Zwiebeln, Lauch und Gurken fühlt er sich aber wohl. Ebenso neben Erdbeeren, Himbeeren oder in der Nähe von Obstbäumen. Auch Blumen wie Lilien, Rosen oder Tulpen können ihn leiden und er sie umgekehrt auch. Auf Rosenfeldern wird Knoblauch sogar oft gezielt angepflanzt, weil er angeblich die Rosen zu stärkerer Duftbildung anregt. (Man könnte meinen, sie duften sozusagen gegen den »Stinker« an!)

				Jenseits aller kulinarischen Genüsse, die Knoblauch zu bereiten weiß, hat er jedoch auch noch eine geballte Ladung an Heilkraft aufzuweisen. Diese ist so vielfältig, dass man um ihretwillen die schwefeligen ätherischen Öle, die so manchem unangenehm in die Nase steigen, gern in Kauf nehmen kann. Die antibakterielle Wirkung der Knoblauchinhaltsstoffe sind legendär und bekämpfen erfolgreich Magen-Darm-Infektionen sogar chronischer Art. Im Bereich von Atemwegsbeschwerden hilft Knoblauch gegen Husten und Bronchitis und auch Asthmatiker schwören auf Erleichterung mithilfe von Knoblauch. Die berühmte Häufung von Hundertjährigen in den Balkanländern wird ebenfalls auf starken Knoblauchverzehr zurückgeführt: Arteriosklerose, also Gefäßverkalkung, ist dort tatsächlich wesentlich seltener anzutreffen als bei uns. Zudem wirkt Knoblauch vorbeugend gegen Schlaganfälle, weil ihm auch eine blutdruckregulierende Wirkung nachgesagt wird.
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				Knoblauch ist eine feine, dankbare und genügsame Pflanze im Garten, ebenso wie die Zwiebel. Allerdings mag er es noch ein bisschen wärmer als seine vielschichtige Verwandte. Und man muss nicht unbedingt ein eigenes Knoblauchbeet anlegen: Ich stecke Knoblauchzehen aus dem Supermarkt, die schon ein grünes Spitzchen zeigen und austreiben – also schon älter sind – irgendwohin im Garten zwischen anderes Gemüse an sonnige Plätze. Da ich damit keinen gärtnerischen Plan verfolge, sondern mich nach den Gelegenheiten richte, gibt es bei mir im Garten immer irgendwo frischen Knoblauch zu ernten.

				Mäuse mögen übrigens Knoblauch gar nicht, daher kommt zu meinen Krokuszwiebeln, die ich im Herbst zu Hunderten in die Wiese stecke (nicht nur der Schönheit wegen, sondern auch den ersten Bienenausflügen zuliebe), jeweils eine Knoblauchzehe. Zur Schädlingsabwehr ist Knoblauch sowieso unübertroffen!
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				Gurken

				Die in den letzten Jahren in Mode gekommene Beschimpfung ineffizienter Arbeitsteams als »Gurkentruppe« tut diesem wohlschmeckenden Kürbisgemüse zutiefst unrecht. Und dass man in Brüssel der Salat-, auch Schlangengurke genannt, den Krümmungsgrad vorschreiben wollte, hat diese ungewöhnliche Beerenfrucht (ja, Sie lesen recht, die Gurke ist eine Beere!) nicht im Geringsten beeindruckt. Die steifborstig behaarte Gurkenpflanze windet und krümmt sich in ihrem Beet, streckt ihre gelben Blütenkelche in die Sonne und lässt daraus die Gurkenbeeren wachsen. So krumm, wie jede Lust hat. EU hin oder her. Da die Gurke eine Kletterin ist, freut sie sich über eine Rankhilfe. Was den Vorteil hat, dass die Früchte nicht auf der Erde liegen und sauber geerntet werden können. Die Pflanze ist kälteempfindlich und darf erst nach den Eisheiligen ins Beet. Wenn man seine Gurken liebt, verwöhnt man sie mit »hitzigem« Pferdemist. Gurken brauchen gut gedüngten Boden und lieben Nährstoffgaben in Form von Pflanzenjauche.
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				Ich spare mir aufwendiges Düngen, indem ich Kapuzinerkresse in die Nähe der Gurken pflanze, die sich gegenseitig bei der Bodenaufbereitung helfen und ergänzen. Wenn man Gurken auf der Fensterbank vorzieht und dann noch einmal Mitte Mai, nach den Eisheiligen, zusätzlich neben den Gurkenpflänzchen Kerne in den Boden steckt, kann man von einer stufenweisen Gurkensaison profitieren.

				Man erntet Gurken, wenn sie beginnen, sich gelb zu verfärben – erst dann sind sie reif. Wenn Gurken schwer im Magen liegen, sind sie höchstwahrscheinlich zu früh geerntet worden.

				Gurken aus dem Bioanbau müssen vor dem Verzehr übrigens nicht unbedingt geschält werden. Wenn doch, sollten sie immer vom Stielansatz weg geschält werden. Damit verhindert man das Aufreißen der Bitterstoffgefäße.
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				Die Gurkenpflanze stammt ursprünglich aus Indien. Sie fand schnell auch in nördlichen Breitengraden eine Heimat. Gurken werden schon in vorchristlichen Aufzeichnungen erwähnt und waren nach Plinius das Lieblingsgemüse von Kaiser Tiberius. Und schon damals fanden Gurkenscheiben, auf die Gesichtshaut gelegt, bei den feinen Römerinnen kosmetische Verwendung. Gurkenmasken erzeugen eine weiche, reine Haut, die teure Cremes vor Neid erblassen lässt.

				Gurken sind nicht nur eine Bereicherung in der Salat- und Gemüseküche, sondern auch wahre Speicher von Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen: Vitamin A, B und C, Kalium, Mangan, Schwefel u.v.a. verleihen der Gurke zahlreiche gesundheitsfördernde Eigenschaften. Ihre Wirkstoffe sind entzündungshemmend und entwässernd, darum fördern sie die Ausscheidung von Harnsäure und wirken sich auf diese Weise positiv auf Gelenkerkrankungen und rheumatische Beschwerden aus. Menschen mit empfindlichem Verdauungstrakt sollten Gurken jedoch vor dem Verzehr entkernen.

				Rote Bete

				Ein anderer Gemüse-Tausendsassa ist die Rote Bete, auch Rote Rübe oder im Süden und Österreich oft auch Rahner, Rahne oder Rohnen genannt. Diese Rübenwurzel hat einen unverwechselbaren süßlich-pikanten Geschmack, was ihre Verwandtschaft mit der Zuckerrübe (und dem Mangold) erklärt. Manche Sorten weisen zudem ein leicht erdiges Aroma auf, das allerdings nicht jedermanns Geschmack ist. Auch diese farbenfrohe Erdwurzel hat ihren Ritterschlag inzwischen von den Sterneköchen erhalten, die sie höchst kreativ einsetzen. So ist es eben auf der Welt: »Teuer« wirkt oft sympathiefördernd …

				Die Rote Bete kam mit den Römern aus Nordafrika zu uns und faszinierte unsere Vorfahren allein schon wegen ihres roten Farbstoffs Betanin. Der ist zwar nicht hitzebeständig, wird aber noch heute als Naturfarbstoff für das Färben von Lebensmitteln verwendet. Wer viel Rote Bete isst, sollte nicht erschrecken, wenn er danach kurzfristig eine Urinverfärbung feststellt – da war Betanin am Werk und das ist völlig harmlos. Menschen, die zur Steinbildung – speziell zu Nierensteinen – neigen, sollten um die Rote Bete wegen der in ihr enthaltenen Oxalsäure allerdings einen Bogen machen.

				Rote Bete ist ein wichtiges Wintergemüse und füllt wegen seines reichen Gehalts an Vitamin B, Kalium, Eisen, Folsäure (besonders wichtig für werdende Mütter) und Magnesium die Energiespeicher in den dunklen Monaten des Jahres auf. Im Sommer lassen sich übrigens auch die Blätter in der Gemüseküche wohlschmeckend verarbeiten! Die Inhaltsstoffe der Roten Rübe sind Viren- und Bakterienkiller, wirken also gut bei Erkältungszuständen. Sie sind blutbildend, regen die Zellerneuerung und den Stoffwechsel an und stärken die Arbeit der Leber, man sagt ihnen auch blutdrucksenkende Eigenschaften nach. Also – wer schnell auf 180 ist: Rote Bete essen!
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				In meiner Kindheit gab es bei Blutarmut und Blässe nur eins: Rohnensaft und Rohnensalat. Die Roten Rüben waren ein Hauptgemüse in der Winterzeit. Im Keller stand eine große, mit feinem Flusssand gefüllte Kiste, in der die Rohnenknollen lagerten. Wenn sie auf dem Speiseplan standen, wurden wir Kinder in den Keller geschickt, um sie – mit mehr oder weniger Lust – aus dem Sand zu graben. Sie wurden weich gekocht und dann geschält. Wir bekamen dabei nicht nur blutrot verfärbte Hände, sondern auch die Kleider und manchmal sogar die Wand bekamen von der Farbe etwas ab.
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				Im Garten ist Rote Bete anspruchslos und pflegeleicht. Sie gedeiht sogar im Halbschatten. Pflanzenjauche als Düngung nimmt sie gerne an, verlangt aber nicht danach. Die Saatgutkörner sind so groß, dass man sie einzeln und gezielt in die Erde legen kann. Gurken und Buschbohnen mag sie gern als Nachbarn und sie zieht auch kaum Schädlinge an – wenn man von den Schnecken einmal absieht. Bei der Ernte der Roten Bete muss man allerdings vorsichtig zu Werke gehen: Wenn man sie verletzt, läuft der gute Saft aus und die Knolle »verblutet«.

				Kartoffeln

				Es gibt eine Wunderknolle, die in unseren Breitengraden überall fast täglich auf den Tisch kommt und dennoch völlig unterschätzt wird: die Kartoffel, in Österreich auch Erdapfel oder Grundbirne genannt. Sie ist ein Nachtschattengewächs wie die Tomate, Paprika oder auch der Tabak und das viertwichtigste Nahrungsmittel der Erde. Kein Gemüse der Welt hat so sehr Politik gemacht wie die Kartoffel – man denke nur an die Auswanderungswelle der Iren nach Amerika aufgrund von Missernten. Kein Wunder, dass sich Großkonzerne ganze Sorten gentechnisch schützen ließen und lassen … Aber das ist ein anderes, trauriges Kapitel.

				Wer selbst Kartoffeln anbauen will, braucht einen großen Garten, deshalb wird sich dieses Selbsterzeuger-Vergnügen kaum jemand gönnen können. Obwohl sich so ein kleines Versuchsfeld am Gartenzaun entlang lohnen und viel Freude bringen würde! Wie dem auch sei, die Kartoffel ist aus der Gesundheitsküche und aus der Volksmedizin nicht wegzudenken. Gegen Rheumaschmerzen haben unsere Vorfahren das Kartoffel-Kochwasser getrunken und gegen Gicht wurden heiße, gekochte Kartoffeln auf die schmerzenden Gelenke gelegt. Auch als Hals- und Brustwickel können sie bei Rachen- und Mandelentzündung und festsitzendem Husten gute Dienste leisten. Rohe, in ein Küchentuch geriebene Kartoffeln – mit Honig vermischt – auf schmerzende Gelenke oder schlecht heilende Wunden gelegt, können wahre Wunder wirken. Wer rohe Kartoffeln kaut, fördert die Speichelbildung und dieser natürliche Brei wirkt beruhigend auf einen übersäuerten Magen und beseitigt Sodbrennen, Übelkeit und Aufstoßen. Bei Magengeschwüren wurde früher oft die berühmte Kartoffelsaft-Rollkur empfohlen: Dabei wurde auf nüchternen Magen gepresster Kartoffelsaft getrunken, dann legte man sich wechselweise alle zwei bis drei Minuten auf den Rücken, den Bauch und die Seite, sodass der Kartoffelsaft die Magenwände gleichmäßig auskleiden konnte. Unsere Großeltern haben darauf geschworen.

				Wer das nächste Mal vor seinem Kartoffelbrei, seinen Bratkartoffeln, seinen Kartoffelpuffern mit Apfelmus sitzt oder sich Butter auf sein Kartoffelbrot schmiert, sollte einen guten Gedanken an die Kartoffelpflanze richten. Sie enthält neben dem Vitamin A, C und den Vitaminen der B-Gruppe Natrium, Kalium, Kalzium, Magnesium, Phosphor, Eisen und vieles mehr. Spurenelemente gibt es kostenlos obendrauf.

				Mais

				Ein anderes Heilmittelgemüse, noch mehr unterschätzt als die Kartoffel, ist der Mais, in Österreich auch Kukuruz genannt. Mit Mais wird viel Schindluder von den global agierenden Konzernen getrieben: Er wird genmanipuliert, zum Viehfutter und Biogas-Spekulationsobjekt degradiert und so exzessiv angebaut, dass man in manchen ländlichen Gegenden durch »grüne Wände« zu fahren meint. Die »Vermaisung« der Welt hat bedrohliche Formen angenommen: Im amerikanischen Mittelwesten trägt der Wind jährlich tonnenweise Erde von den endlosen Weiten der Maisfelder ab – die Verkarstung ist abzusehen – und die Mexikaner können sich aufgrund der Preisspekulationen ihr tägliches (Mais-)Brot nicht mehr leisten. Maiskolben vom Feld zu klauen, weil das eh keiner merkt, sollte Kindern allein aus diesem Grund keinen Spaß machen. Wer will schon chemiegebeiztes, minderwertiges Viehfutter stehlen?

				Dabei galt Mais aus gutem Grund schon bei den Indianern als probates Heilmittel gegen Durchfall, Fieber, Hautentzündungen und Herz-Kreislauf-Beschwerden. Während wir heute den Mais eher als Lieferanten für Polenta oder Tortillas schätzen, weiß die Volksmedizin von seiner entwässernden Wirkung, die hilfreich ist bei Nierenerkrankungen. Geschätzt wird er auch wegen seiner immunabwehrstärkenden Kräfte. Das im Mais enthaltene Karotin ist gut für die Augen, die Vitamine des B-Komplexes wirken nervenstärkend, leistungssteigernd und konzentrationsfördernd und vermindern angeblich sogar Blutzuckerschwankungen.

				Der Maisbart, der sich auf der Kolbenspitze der weiblichen Maispflanze bildet, wird in getrockneter Form ebenfalls von der Volksmedizin wegen seiner heilenden Kräfte geschätzt: Er wird bei Blasenkatarrh, Gicht und Rheuma eingesetzt und soll sogar gegen Bettnässen helfen. Wegen seiner harntreibenden und daher entwässernden Wirkung unterstützt der Maisbart auch das Abnehmen.

				Wahrscheinlich wird sich kaum jemand ein Maisbeet anlegen, obwohl man auch den Mais zu Kolumbus’ Zeiten zunächst im alten Europa als Zierpflanze angesehen hat. Neben den hochgewachsenen Sonnenblumen würde er sich durchaus gut machen. Einfach mal ausprobieren …

				Natürlich gibt es noch viele Gemüsesorten, die in einen Küchengarten zu pflanzen wünschenswert wären. Angefangen bei den niedlichen Radieschen, die in das Kinderbeet gehören, weil sie so schnell wachsen und den Kleinen das Gärtnern dadurch interessant machen. Bis hin zu den zahlreichen Rettich- und Kohlsorten, den Erbsen und Bohnen, Salaten aller Art, Mangold und Spinat oder dem Rhabarber, der eigentlich zum Obst gezählt wird, obwohl er im Gemüsegarten wächst. Unsere kleine Auswahl für Anfänger sollte lediglich als Anregung dienen, die sich vorwiegend nach dem Gesundheitswert der Pflanzen richtete und auch ein paar »exotische« Experimente nicht unerwähnt ließ.

			

		

	
		
			
				

				Für alles ist ein Kraut gewachsen – Der Kräutergarten

				Nicht nur Menschen, die gerne gut essen, auch solche, die gesund leben wollen, sehnen sich nach einem Garten. Balkonien ist nur ein müder Ersatz für das, was man haben könnte, wenn endlich Platz für die pflanzlichen Kostbarkeiten wäre, deren Verzehr Körper, Geist und Seele stärken. Irgendwie weiß zudem jeder, dass die Schnittlauch-, Petersilien- und Basilikumtöpfchen aus dem Supermarkt ein Dasein wie Zootiere führen. Eingesperrt, gelangweilt und nur mit dem Allernotwendigsten versorgt. Auch Pflanzen führen ein Eigenleben, sind kommunikativ und wollen sich dehnen und strecken können. Wollen zum Licht und zur Sonne und ihre Wurzeln ungehindert wandernd die besten Nährstoffe im Boden erkunden lassen.

				Nicht jeder verfügt über den berühmten, oft zitierten grünen Daumen. Aber auch diejenigen, die sich selbst für gärtnerisch untalentiert halten, können große Gartenfreuden erleben, wenn sie ihre Pflanzen artgerecht, aufmerksam und zugewandt behandeln. Es mag vielleicht nicht jedermanns Sache sein, mit den grünen Erdenbewohnern zu sprechen (obwohl sie es lieben), aber man sollte sich zumindest konzentriert mit ihnen beschäftigen. Sie werden in ihrer eigenen Sprache antworten. Nur nebenbei lässt sich nicht gärtnern. Pflanzen sind Lebewesen und keine Sachen, so wenig wie Tiere. Sie haben ihre ganz eigene Art, ihr Wohlbefinden oder ihr Missbehagen auszudrücken. Sie wollen gehegt und gepflegt werden – die einen mehr, die anderen weniger – und auch ein Lob für gutes Gedeihen oder prachtvolle Blüten nehmen sie gerne und dankbar entgegen.

				Einen Garten zu haben, bringt Verantwortung mit sich. In der Wildnis sorgen Pflanzen für sich selbst. Siedeln sich nur dort an, wo sie es gut haben und ihrer Bestimmung gemäß leben können: also um zu blühen, Samen auszubilden sowie für die Vermehrung und damit das Weiterleben der Art zu sorgen. Im Garten hat der Mensch das Regiment übernommen und damit die Fürsorgepflicht. Um ihr gerecht werden zu können, muss man über die Bewohner des Gartens Bescheid wissen. Dieses Wissen kann gar nicht groß genug sein, deshalb gehört in jedes »Gärtnerhaus« ein gutes Pflanzen- bzw. Kräuterbuch. Die Lektüre wird für so manchen Gartenneuling der Schlüssel zum Tor eines bisher unbekannten Universums sein. Es ist dieses grüne Universum, das uns am Leben erhält, denn ohne die Pflanzen würde uns die Luft zum Atmen fehlen. Ohne Pflanzen wäre unser Planet nicht bewohnbar. Jeder Garten ist so gesehen ein kleines Lungenbläschen der Welt.

				Die Weltmeister des guten Geschmacks – Die Küchenkräuter

				Feinschmecker wussten es schon immer, viele andere haben es erst durch den berühmten Münchner Spitzenkoch Alfons Schuhbeck erfahren, der es dort sogar bis zum »Gewürzpapst« gebracht hat: Ohne Küchenkräuter ist gutes, geschmackvolles Essen gar nicht möglich. Dass diese Gewürzkräuter und -gemüse jedoch auch von enormer gesundheitlicher Bedeutung sind, ja sogar oft starke Heilwirkung haben, ist den wenigsten Menschen bewusst. Deshalb sollten nicht nur Schnittlauch, Petersilie und Basilikum im Kräuterbeet angesiedelt sein, sondern noch ein paar pflanzliche Geschmacks- und Gewürzmeister mehr.

				Anis

				Zum Beispiel Anis. Dessen Aroma (das von den jungen Estragon-Trieben, auf die weiter unten noch die Rede kommt, nur »imitiert« wird) ist unschlagbar: Auch Anis gehört unbedingt in jeden Kräutergarten. Er ist ebenso wie der Koriander (der übrigens ein guter Beetnachbar für Anis ist) ein Gewürz, über das es geteilte Meinungen gibt. Nicht jeder mag den unverwechselbaren Anisgeschmack gern. Doch später bei den weihnachtlichen Anisplätzchen oder beim Aniskuchen zur englischen Teatime sind auch Skeptiker meistens wieder dabei. Ungeübte Augen verwechseln Anis aufgrund seines ähnlichen Blütenstands oft mit dem giftigen Schierling, was ein fataler Irrtum wäre. Die alten Kreter kannten schon den Unterschied (Sokrates könnte ein Lied davon singen) und würzten ihren Wein (neben Koriander, Wacholder und Oregano) auch mit Anis. Und Pythagoras konnte nicht nur gut rechnen, sondern war auch ein Feinschmecker: Mit Anis gewürztes Brot war für ihn eine Delikatesse. In der altrömischen Küche wurde Anisgebäck an hohen Feiertagen gereicht. Vergil wusste schon von Aniskeksen zu berichten und bei Ausgrabungen im Kolosseum wurden sogar noch Krümel von diesen »Snacks« gefunden. Da werden sich unsere Nachfahren in zweitausend Jahren schon schwerer tun, denn von Kartoffelchips und Gummibärchen wird nicht viel übrig bleiben …

				In der modernen Küche wird die Anispflanze – die übrigens nicht ganz anspruchslos ist, sondern viel Licht, Feuchtigkeit und gute Gartenerde braucht – immer noch als Brot- und Kuchengewürz eingesetzt. Anis ist aber auch zum Würzen der französischen Fischsuppe unverzichtbar. Viele Spirituosen sind auf Anisbasis angesetzt, man denke nur an den berühmten Absinth, der in den Zwanzigerjahren in Künstlerkreisen das war, was heute Koks ist, und so manch ein Talent ruinierte. Aber auch Sambuca, Raki, Ouzo, Pastis und Anisette wären ohne Anis nicht denkbar. Anis sagt man zudem eine aphrodisische Wirkung nach, weshalb junge, schlaue Bäuerinnen früher angeblich ab November – wenn die Feldarbeit beendet war – viel mit Anis gekocht haben. Was wohl nicht nur Spaß in langen Winternächten, sondern auch viele Geburtstage im Sommer zur Folge hatte.

				Und noch von anderen Anis-Liebhabern ist zu berichten: Tauben sind richtig scharf auf Anis. Aus diesem Grund füttern Züchter sie damit, um sie an den Schlag zu gewöhnen. Von manchen wird der Taubenschlag sogar mit Anisaroma bestrichen. Was manchen Katzen die Katzenminze, ist den Tauben offenbar Anis. Jedes Tierchen hat eben auch sein Pläsierchen.

				In der Volksmedizin, also jenseits der Erotik, wird Anisaufguss bei Husten als schleimlösendes Mittel eingesetzt und als Tee gegen Verdauungsbeschwerden wie Blähungen, Koliken und Krämpfe.
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				Weihnachten ohne unsere Aniskekse bzw. Anisbögen geht gar nicht – das würde Familienprotest geben. Das Rezept ist ganz einfach: Relativ dünnflüssigen Biskuitteig in kleinen Gaben auf das gefettete Backblech geben, sodass er zu runden Formen auseinanderläuft, reichlich Anissamen daraufgeben und dann leicht goldbraun backen. Noch heiß aus dem Backrohr nehmen und vorsichtig um den Kochlöffelstiel biegen. Fertig sind die Anisbögen. Weihnachten kann kommen!
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				Basilikum

				Das beliebteste Küchenkraut, sozusagen der König der Küchenkräuter ist zugleich eine Art »Prinzessin auf der Erbse«, die Rede ist vom Basilikum. Sobald man die Blätter dieser Wunderpflanze auch nur berührt, verströmen sie ein wahrhaft betörendes Aroma. Ein Aroma, das nichts nachahmt, sondern einfach nach dem Original, nämlich unverwechselbar nach Basilikum riecht. Das hat die Gilde der Gärtner zum unentwegten Züchten und Experimentieren verführt. Daher gibt es inzwischen unzählige Sorten, auch welche mit kleinen Aromazugaben, die Spuren von Zimt, Nelken, Zitronen und vielen anderen Geschmacksrichtungen enthalten, sowie rotblättrige, die noch dazu optische Zierde des Gartens sein können.

				Basilikum ist schwer im Garten zu halten, weil er sofort auf äußere Einflüsse reagiert: Mal ist es zu trocken, mal zu nass, mal zu windig, mal hat man die falschen Nachbarn gewählt (niemals in die Nähe oder gar neben Rauken, also Kreuzblütlerpflanzen, setzen – er würde sofort die Blätter einrollen und so quasi Selbstmord begehen) oder ihn einfach mit einem falschen Blick bedacht. Schon ist er beleidigt – man kann es dem Basilikum selten recht machen. Wer sich deshalb für die Töpfchenkäufe im Supermarkt entschließt, sollte zu Hause aber auf jeden Fall sofort in gute Erde umtopfen. Wer sich jedoch nicht entmutigen lässt und das Glück hat, eine Pflanze zu haben, die sich gut gelaunt entschieden hat, doch zur Gartenfamilie gehören zu wollen, den macht Basilikum nicht nur in der Küche glücklich. (Glücklich macht Basilikum allerdings auch das Schneckenvolk – er ist ihre absolute Lieblingsspeise!) Basilikum birgt auch jede Menge gesundheitsförderndes Potenzial: Er wirkt gegen Appetitlosigkeit und Blähungen, hilft gegen Sodbrennen und hemmt die Bildung von Magengeschwüren. Aufgrund seiner antibakteriellen Wirkung wurde Basilikum früher verwendet, um Fisch und Fleisch länger frisch zu halten. Eine wahrhaft königliche Pflanze. Und war es nicht schon immer das Vorrecht der Könige, etwas eigenwillig zu sein?
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				Basilikum sollte man niemals mit dem Messer schneiden oder hacken, sondern zerzupfen oder zerstampfen. Dadurch wird beim frischen Kraut das volle Aroma entfaltet. Getrocknetes Basilikum entwickelt selbst beim Garen noch ein starkes Aroma – auch das unterscheidet ihn von anderen Kräutern.
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				Beifuß

				Der fast vergessene Beifuß, auch Besen-, Fliegen- oder Gänsekraut bzw. Wilder Wermut genannt, gehört ebenso in jeden Kräutergarten. (Der Wermut hat übrigens infolge der verheerenden Umweltkatastrophe in Tschernobyl traurigen Namensruhm erworben, weil »Tschernobyl« so viel wie Beifuß/Wermut heißt.) Erfahrene Landgasthof-Köchinnen setzen die feine Bitternis des Beifuß von jeher als Würzkraut für fette Braten ein, weil er die Magensäure- und die Gallensaftbildung anregt und daher eine große Verdauungshilfe ist. Wer Sportler im Haus hat, sollte auf Beifuß im Kräuterbeet keinesfalls verzichten, denn laut Plinius verleiht das Kräutlein Läufern nicht nur Ausdauer, sondern auch Geschwindigkeit. (Diese Überzeugung hat sich gehalten, denn im Volksmund heißt es heute noch: »Bist du nicht gut zu Fuß – so nehme Beifuß!«) Ein bisschen Aberglaube war dabei wohl auch im Spiel, denn die Alten von damals meinten, ein Beifußzweiglein ans Bein gebunden verhindere Müdigkeit. Marathonläufer werden für diesen Tipp dankbar sein. Wohingegen sich die alten Germanen zur Sonnwende in der Johannisnacht Gürtel aus Beifuß wanden, um die Dämonen abzuhalten. Diese Angst vor bösen Geistern hat sich bis ins Mittelalter gehalten, da wurde der Beifuß nämlich als Schutz gegen Hexerei betrachtet. Hier und da kann man kleine Überbleibsel dieser Überlieferungen auf dem Land noch sehen: Mit der Spitze nach unten am Dachfirst aufgehängt soll ein Beifußzweig vor Blitzschlag und Seuchen schützen. Woran unschwer zu erkennen ist, dass die Menschheit auch in Sachen Aberglauben Fortschritte gemacht hat: Unsere Ängste wurden im Lauf der Zeit sehr viel konkreter und realistischer.

				Kinder lieben solche Geschichten, sie sind ein wahrer Schatz für Eltern und Großeltern, um die Kleinen für den Garten und das Gärtnern zu interessieren. Dass der aromatisch-bittere Beifuß ein ausdauerndes Küchenkraut ist, das auch auf trockenen, kargen Böden klarkommt und wild wuchernd viel Platz im Garten braucht, und dass man ihn ernten soll, bevor die hübschen Blütenkörbchen aufblühen (weil die Blätter sonst zu bitter werden), sind zwar wichtige Informationen, aber für Kinder bei Weitem nicht so geheimnisvoll wie eine kleine Hexengeschichte.

				Allergiker sollten übrigens vorsichtig sein – die Beifußpollen sind berüchtigt und könnten ihnen zusetzen.

				Bohnenkraut

				Noch so ein vergessener Küchenschatz ist das Bohnenkraut, dessen Verwendung in der Küche sich schon im Namen ausdrückt. Der leicht pfeffrige Geschmack macht sich aber auch in Fleisch- und Teigwarenfüllungen, Suppen und Salaten gut. Es wirkt ebenfalls verdauungsfördernd und ist aufgrund seiner Anspruchslosigkeit leicht im Garten zu halten. Es verträgt volle Sonne, sollte aber genügend Feuchtigkeit und einen windgeschützten Standort bekommen.

				Borretsch

				Dass Küchenkräuter auch eine blütenprächtige Zierde im Garten sein können, beweist der blitzblau blühende Borretsch, das sogenannte Gurkenkraut, aus dem Lateinischen abgeleitet auch Kukumerkraut genannt. Sowohl die stark behaarten Stängel als auch die Blätter weisen einen intensiven Gurkengeschmack auf. Die blauen Blüten können Anlass für ein Experiment mit Kindern sein, denn wenn man sie mit Säure, also Essig oder Zitronensaft, beträufelt, verwandelt sich das Blütenblau in ein leuchtendes Rot.

				So ein Lackmustest legt den Rat nahe, Borretschblüten erst nach dem Anmachen der Soße auf den Salat zu geben. Fein gehackter Borretsch in Quark oder Buttermilch sind köstliche Sommererfrischungen und geschmacklich fast ein vollwertiger Gurkenersatz, auch für Sandwichfans. Borretsch tut auch gesundheitlich gute Dienste – so wie übrigens ausnahmslos alle Küchenkräuter – denn er wirkt nervenberuhigend. Aus den getrockneten Blüten lässt sich ein wirksamer Husten- und Erkältungstee zubereiten. Zu viel von diesem Gurkenkraut ist allerdings nicht ratsam, es soll empfindsamen Lebern nicht guttun.
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				Borretsch ist ein guter Nachbar für Erdbeeren. Sie fühlen sich von ihm vor Fressfeinden beschützt, wachsen und reifen besonders prächtig. Auch Kürbis und Tomaten lieben seine Nähe und laufen zu ganz großer Form auf.
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				Brunnenkresse

				Besonders privilegierte Gartenbesitzer sind diejenigen, die an Fließgewässern leben, denn sie können auch die ganz besonders begehrte Brunnenkresse anbauen. Sie braucht die Nähe zu Wasser, wobei das durchaus auch ein Brunnentrog mit Abfluss sein kann. Brunnenkresse ist nur sehr entfernt mit der Gartenkresse verwandt, was man schon an ihren viel fetteren, saftstrotzenden Blättern erkennen kann. Napoleon begeisterte sich während seines »Deutschlandbesuchs« dermaßen für die exquisite Schärfe der Brunnenkresse, dass er anordnete, sie nach Frankreich zu exportieren, wo sie in der Nähe von Versailles auf seinen Befehl hin angebaut und zu einem begehrten Küchenbestseller wurde.

				Die Brunnenkresse macht jeden Salat, jedes Sandwich und so manches Steak zur geschmacklichen Besonderheit, von Quarkspeisen und Brotaufstrichen gar nicht zu reden. Gartenkresse verblasst neben ihr zur absoluten Langweilerin.

				Die in mildem Klima ganzjährig wachsende Brunnenkresse hat blutreinigende Wirkung und wird für Frühjahrssaftkuren eingesetzt – allerdings nur in verdünnter Form, weil ihre Schärfe die Schleimhäute angreifen würde. Wer aufgrund seines Standorts Brunnenkresse sein Eigen nennen kann, ist ein Glückspilz.

				

				Dill

				Auch der Dill sollte einen Platz im Kräutergarten haben, er ist anspruchslos, braucht lediglich lockere Erde und verträgt keine Staunässe. Er ist für Feinschmecker das Kräutlein für Fischgerichte (bei Lachs mit Sahne darf er beispielsweise, zusammen mit Estragon, keinesfalls fehlen), macht aber auch in Suppen, Eintöpfen und Salatsoßen eine hervorragende kulinarische Figur. Dill wird oft auch in diversen Rezepten für die Zubereitung von Grünen Soßen empfohlen. Hier ist allerdings Fingerspitzengefühl gefragt, denn ob seiner Geschmacksintensität kann man beispielsweise Joghurt, Quark und Pellkartoffeln mit zu viel Dill auch ganz schnell überwürzen. Dill weist zahlreiche Heilwirkungen auf, ist – ähnlich wie Kümmel und Fenchel – krampflösend und spielt in der Frauenheilkunde eine Rolle. Aus den Dillsamen kann Öl gepresst werden, das unter anderem ein probates Mittel gegen Ohrenschmerzen ist.

				Estragon

				Estragon kennen die meisten Menschen heute nur noch dem Namen nach, zum Beispiel als Erwähnung auf Senftuben. Das zarte Anisaroma der jungen Triebe und Blätter – nur sie werden in der Küche verwendet – ist ein ideales Gewürz für Fisch-, Geflügel- und Reisgerichte. Auch manche Marinaden und Soßen kommen nicht ohne Estragon aus, man denke nur an die berühmte Sauce Bernaise. Dass Estragon für die Essig- und Senfaromatisierung verwendet wird, weiß man gemeinhin wegen der entsprechenden Aufdrucke auf industriell hergestellten Produkten.

				Einen Essig selbst herzustellen, ist im Übrigen keine Hexerei, sondern macht viel Spaß und lohnt sich, weil er im besten Fall viel besser schmeckt. Aus gutem Grund gehört Estragon neben Petersilie, Schnittlauch und Kerbel zur klassischen französischen Kräutermischung Fines herbes.

				In der Volksmedizin wird Estragonöl zur Milderung von Rheumaschmerzen und Muskelkrämpfen empfohlen.
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				So mache ich meinen feinen Estragonessig: Frisch geschnittene Estragonzweige und -blätter zerkleinern und in einen Glasballon oder eine Glasflasche mit weitem Hals geben. Bis zur Hälfte, und dann mit gutem Weinessig auffüllen. Die Flasche ein bis zwei Wochen in die Sonne stellen und dann in kleinere Fläschchen abfüllen. Dunkel lagern und vor Verwendung eventuell mit weichem Wasser je nach Geschmack verdünnen.

				Den Geruch der Pflanze mag manche Nase als eigen und durchdringend empfinden – der Geschmack jedoch ist angenehm aromatisch.
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				Kapuzinerkresse

				Und noch so eine blühende, wohlschmeckende Schönheit – über viele Jahre hinweg ein wenig aus der Mode gekommen – ist wieder zu entdecken: die Kapuzinerkresse. Spitzenköche haben die prachtvoll geformten gelben, orangefarbenen und roten Blüten längst als essbare, sogar sehr wohlschmeckende Dekoration salonfähig gemacht. Die Kapuzinerkresse ist wahrscheinlich die am besten schmeckende unter allen essbaren Blüten. Und übrigens weder mit der Garten- noch mit der Brunnenkresse verwandt, aber ebenso wie sie lediglich zum rohen Verzehr geeignet. Da Kapuzinerkresse gerne wuchert oder hängend nach unten zum Boden strebt, ist sie hervorragend auf schattigen Außenfensterbänken untergebracht. Und für Kinder gibt es auch hier etwas zu entdecken: Die kreisrunden Blätter der Kapuzinerkresse sind nicht nur der Form halber eine Ausnahmeerscheinung innerhalb der Pflanzenwelt, sie weisen auch den Lotuseffekt auf, sind also schmutzabweisend. Was wir Menschen oft nicht fertigbringen, können die Blätter der Kapuzinerkresse perfekt – Ärger einfach »abperlen« lassen. Ein ungewöhnlich hoher Vitamin-C-Gehalt und eine harntreibende, antibiotische Wirkung machen diese Schönblüherin zudem zu einem wirksamen Kraut gegen Sommer- und Herbsterkältungen.
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				Das »Kapuzinerle« unter Obstbäume gesät, hält nicht nur Blattläuse, sondern auch Raupen, Schnecken und Ameisen ab. Stangenbohnen, Tomaten, aber auch Rosen mögen seine Nachbarschaft. Außerdem dient Kapuzinerkresse der Bodenverbesserung, da ihre Knöllchenbakterien am Wurzelwerk Stickstoff binden und dadurch die Erde mit natürlichem Stickstoff anreichern.

				Grüne Knospen in Essig eingelegt sind ein wohlschmeckender Kapernersatz.
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				Kerbel

				Ein besonderes Küchenkräutlein ist der Frühlingsbote Kerbel. Die berühmte traditionelle Kerbelsuppe am Gründonnerstag ist aber auch ein unvergessliches Geschmackserlebnis. Die zarten, fein gefiederten Kerbelblättchen sind im Frühjahr das erste Grün im Küchenkräutergarten. Sie signalisieren das Ende der Wintermonate, allein schon ihr Anblick weckt die Lebensgeister, weshalb man Kerbel verstärkt in der feiertäglichen Osterküche einsetzt – insbesondere am Gründonnerstag. (Man könnte meinen, der Kerbel hätte diesem Tag seinen Namen gegeben!) Sein reichlicher Vitamin-C-, Eisen- und Magnesiumgehalt füllt die Körperdepots wieder auf. Der leicht pfeffrige Geschmack des Kerbelaromas erinnert ein wenig an Petersilie und ist daher nicht nur ein ideales Suppenkraut, sondern würzt auch Gemüse und Salate. Auf jeden Fall ist es an der Zeit, den etwas vergessenen Kerbel wieder in die Gartenkräuterfamilie aufzunehmen.

				Koriander

				Ein Aromakönig ist neben dem Kümmel (auf den wir geich zu sprechen kommen) der Koriander, wenn auch nicht jedermanns Sache. Schon einer seiner volkskundlichen Namen – Wanzenkraut – deutet darauf hin. Er zählt wie der Kümmel zu den ältesten bekannten Gewürzkräutern. Die einen bezeichnen die Pflanze auch als arabische, asiatische oder chinesische Petersilie, andere wiederum finden, dass Koriander nach Wanzen riecht. Nun begegnen wir alle heutzutage erfreulicherweise eher selten Wanzen und sind daher auch keine Experten bei deren Geruchsbestimmung. Gehen wir einfach mal davon aus, dass Wanzen nicht so gut riechen. Diesen Widerwillen (bis hin zum Brechreiz) gegen das Korianderkraut empfinden vor allem Koriander-Allergiker, von denen es einige gibt. Sie sind sozusagen mit einem Antigen ausgestattet. Alle anderen stufen das Pflanzenaroma des Korianders hingegen nicht so drastisch ein, sie beschreiben es als scharf-bitter, moschusartig, eventuell zitronig. Kraut und Samen weisen übrigens völlig unterschiedliche Geschmacksrichtungen auf, die Blätter werden vielfach auch als seifig empfunden. Es sind jedoch ohnedies vorwiegend die kugelrunden Koriandersamen, die den Küchenchef interessieren. So groß die Fraktion der Koriander-Gegner ist, mindestens genauso stark ist die Riege der Koriander-Verehrer.

				Die Kügelchen bleiben – ähnlich wie die Kümmelsamen – richtig gelagert sehr lange aromatisch und keimfähig. Im industriellen Anbau wird Koriander vorwiegend für Currymischungen verwendet – vielleicht eine Anregung für kreative Gewürzexperimentierer? Koriander wird in der asiatischen Küche wie bei uns die Petersilie eingesetzt und sieht ihr auch zum Verwechseln ähnlich. Bei uns kommen, wie gesagt, vorwiegend die Samen zum Einsatz, die geröstet oder frisch gemahlen verwendet werden, da sich die ätherischen Öle nach dem Aufbruch der harten Samenhülle rasch verflüchtigen. Sie harmonieren wunderbar mit Kohl, Kürbis und Hülsenfrüchten, im und auf dem Brotteig und in Kleingebäck, Fleisch und Wurst, Marinaden (oft in Verbindung mit Kreuzkümmel) und Soßen, ja, sogar fein dosiert im Kompott. Im Lebkuchenteig ist frisch gemahlener Koriander das Tüpfelchen auf dem i. Koriander ist appetitanregend und verdauungsfördernd, wirkt jedoch schwächer als Kümmel und Fenchel. Die Pharmaindustrie verwendet Koriander oft in Medikamenten gegen Magen-Darmstörungen. Die Parfümindustrie setzt seine ätherischen Öle zur Harmonisierung anderer Aromen ein. Von wegen Wanzen!

				Kümmel

				Wo Dill ist (der sich übrigens auch ohne die helfende Hand des Gärtners schnell vermehrt und auswildert), da sollte sein verdauungsstärkender und krampflösender Kumpel, der Kümmel, nicht fehlen. Die Pflanze strebt der Sonne entgegen und kann bis zu einem Meter hoch werden. Die Blätter weisen ein leichtes Dill-Aroma auf, die kleinen, mondsichelähnlich geformten Samenkörner dürfen in keiner Küche fehlen. Ihr unverwechselbarer, hocharomatischer Geschmack gibt dem Gulasch den letzten Pfiff, aber auch bei Braten, Kohlgerichten, geschmorten Äpfeln und bestimmten Käse- und zahlreichen Brotsorten ist Kümmel nicht wegzudenken. Auch in der Kuchenbäckerei lässt sich Kümmel einsetzen, in der Spirituosendestillerie (Aquavit, Köm) spielt er sogar eine wesentliche Rolle.

				Kümmel ist eines unserer ältesten Gewürze und findet schon in vorchristlichen Aufzeichnungen Erwähnung. Kümmelsamen behalten bei richtiger Lagerung sehr lange ihr unverwechselbares Aroma, mit dem positiven Nebeneffekt, dass sie bei trockener und lichtgeschützter Lagerung bis zu drei Jahren keimfähig sind. In Säckchen aufgelegt hilft Kümmel übrigens auch bei Rheuma- und Zahnschmerzen.

				Lavendel

				Als wertvolles Würzkraut wird der Lavendel von Gartenbesitzern nur selten wahrgenommen. Die meisten kennen ihn als Zierpflanze mit Heilwirkung. Nicht ohne Grund wurde Lavendel auch zur Heilpflanze des Jahres 2008 erkoren. Er wirkt leicht beruhigend sowie gegen Erschöpfungszustände und Einschlafstörungen. Aber auch gegen Migräne und Magen-Darm-Beschwerden. Er wird auch in der Aromatherapie eingesetzt. Lavendelöl hilft, rheumatische Beschwerden zu lindern und als Badezusatz wirkt er kreislaufstabilisierend. Seine antibakterielle Wirkung empfiehlt ihn auch als Gurgelwasser gegen Halsschmerzen. Das altmodische Wäschesäckchen unserer Großmütter sollte nicht nur gut riechen, sondern auch Motten, Insekten und anderes Ungeziefer abwehren. Im Garten richtig platziert kann Lavendel als natürlicher Pflanzenschutz der Schädlingsbekämpfung dienen.

				In der italienischen, französischen und spanischen Küche werden die jungen Lavendelblätter und -triebe zum Würzen und Aromatisieren von Fisch, Geflügel, Lammgerichten, Eintöpfen, Suppen und Soßen, in winzigen Mengen auch für Salate verwendet. Das ist nicht so erstaunlich, wie es auf den ersten Blick aussieht, denn das Bitterwürzige des Lavendels ähnelt dem Rosmarin-Aroma. Die jungen, »wilden« Avantgardeköche der Edelgastronomie haben das Lavendelaroma auch für die Dessertküche entdeckt. Zum Beispiel für Mousse aus weißer Schokolade oder Aprikosensorbet. Lavendel ist wichtiger Bestandteil der berühmten Herbes de Provence. Trocken und luftdicht aufbewahrt hält das Lavendel-Aroma sechs bis neun Monate.

				Liebstöckel

				Neben anderen gibt es noch so ein Kräuterstiefkind, das lohnt, wieder entdeckt zu werden: das Liebstöckel, oft auch Maggikraut genannt. (Hat allerdings mit der industriellen Würzflüssigkeit nichts zu tun und ist auch nicht darin enthalten.) Liebstöckel ist ein winterharter, unscheinbar gelblich-weiß blühender Doldenblütler, der auch zur Strauchbildung neigt und bis zu zwei Meter hoch werden kann.

				Frische Liebstöckelblätter weisen einen intensiven, scharfbitteren Sellerigeschmack auf und sind daher das ideale Gewürz für Suppen, Eintöpfe und Salate. Die Samen sind ein beliebtes Brotgewürz, werden aber auch Bratensoßen und Käsegerichten zugegeben.

				Der Wurzelstock des Liebstöckels hilft bei der Heilung von Harnwegsinfektionen und soll Nierengries verhindern. In der Homöopathie werden Liebstöckelgaben gegen Mittelohrentzündung eingesetzt. Die Volksmedizin empfiehlt Liebstöckel bei Sodbrennen und hartnäckigem Schluckauf (also dann, wenn das von unseren Großmüttern empfohlene Denken-an-sieben-Glatzköpfe – wer kennt schon so viele haarlose Männer? – nicht hilft) sowie bei Verdauungsbeschwerden und Gicht.

				Majoran und Oregano

				Zwei aromatische Schwergewichte unter den Küchen- und Würzkräutern, die ebenfalls in keinem Garten fehlen dürfen, sind Majoran und Oregano. Majoran ist eng mit Oregano verwandt, allerdings etwas milder im Aroma. Er wird bei uns auch als Wurst- oder Kuchlkraut und als Bratenkräutel bezeichnet, hat jedoch je nach Region unzählige andere Namen, die aber alle auf seine vielseitige Einsatzmöglichkeit in der Küche hindeuten. Majoran gibt es als einjährige, aber auch als ausdauernde und winterharte Sorten, wobei jedoch die einjährigen aromatischer sind. Majoran hat leicht verholzende Stängel und kann sich – ähnlich dem Salbei – zu imponierenden, raumgreifenden Stauden auswachsen, wenn man ihn nicht bändigt (und wenn man ihn vor Schneckenfraß schützen kann). Die Ernte der Blättchen sollte vor der Blüte (Juni bis September) erfolgen, weil das Blühen das Aroma abschwächt. Majoran bevorzugt sonnige Standorte und wurde früher – ebenso wie Alant und Lavendel – als Tabakersatz in der Pfeife geraucht. Majoran ist die Pflanze der Aphrodite und steht für Glückseligkeit – nicht nur bei Feinschmeckern.

				Der noch ausdrucksstärkere Verwandte des Majorans namens Oregano wird auch als Wilder Majoran bezeichnet. Sein Name bedeutet so viel wie »Schmuck der Berge«. Oregano bevorzugt ebenfalls sonnige, trockene, kalkhaltige Böden, weshalb man ihn auch gut in großzügig mit Erde ausgestatteten Kuhlen in Steingärten unterbringen kann, wo er ein willkommener Duftbringer ist. Bienen lieben die rosavioletten Oreganoblüten (das gilt auch für den Majoran) ebenso wie Schmetterlinge und wetteifern geradezu um die besten Plätze am reich gedeckten Blütentisch. Dieser hochbegehrte Futterplatz zieht oft sogar seltene Schmetterlingsarten an. Auch Oregano neigt zur Buschbildung, da er sich durch unterirdische Ausläufer rasch vermehrt.

				Oregano ist ein Schwerpunktgewürz der italienischen und spanischen Küche, wo kaum eine Pizza, kaum ein Lammgericht oder Gemüseauflauf ohne Oregano auskommt. Er ist auch – zusammen mit Kreuzkümmel, Chili, Knoblauch und Zwiebeln – fixer Bestandteil der mexikanischen Küche. Chili con carne ohne Oregano verdient seinen Namen nicht.

				In der Volksmedizin wurden Majoran und Oregano früher zur Geburtsbeschleunigung und gegen Hämorrhoiden eingesetzt, ebenso gegen krampfartige Magen- und Darmbeschwerden. Oreganoöl spielt eine Rolle in der Aromatherapie und wirkt effektiv gegen Bakterien. Allerdings ist Vorsicht geboten, da das Öl empfindliche Haut reizen kann.

				Oregano sagt man, ebenso wie dem angeblich glückselig machenden Majoran, eine stimmungsaufhellende Wirkung nach: Er lässt Kummer verschwinden und stärkt den Lebensmut, weshalb Oregano im Volksmund auch Wohlgemut genannt wird. Früher wurde er als Glücksbringer in Brautsträuße gebunden und in Brautschuhe gelegt. (Eigentlich sollten Bräute solche Hilfen an ihrem schönsten Tag nicht nötig haben; allerdings war eine Heirat früher ja häufig eine ziemlich lieblose, vernunftgetragene Angelegenheit …) Bei Räucherungen, die böse Geister von Haus und Hof fernhalten sollten, durfte Oregano ebenfalls nicht fehlen. Vielleicht sollte man es auch heutzutage wieder mit den alten Bräuchen versuchen? Schaden kann es nicht – und es riecht gut!

				Minze

				Auch den artenreichen Minzen sollte Platz im Kräutergarten eingeräumt werden, soweit man für feuchte Standorte sorgen kann, die sie benötigen, um gut gedeihen zu können. Denn Minzen sind die großen Aromanachahmer unter den Pflanzen, was nicht nur ihre Namen – Apfel-, Zitronen- oder Pfefferminze – signalisieren. Es gibt Minzen, die nach Basilikum, Bergamotte, Orangen und sogar nach Schokolade schmecken. Die diversen Minzsorten lassen vermuten, dass den Züchtern ein wenig der Schalk im Nacken saß, denn die Ananasminze hat sogar noch recht attraktive, weißrandige Blätter verpasst bekommen und eine Minzsorte wurde angeblich sogar nach Hemingway benannt. (Wie hat man sich deren Geschmack wohl vorzustellen?) Minzen sind übrigens nicht mit der Zitronenmelisse verwandt, ebenso wenig wie mit der Katzenminze. (Auf die übrigens bei Weitem nicht alle Katzen fliegen, wie allgemein angenommen wird!)

				Wichtigster Bestandteil von Minzen ist Menthol, das für Kleinkinder gefährlich, weil giftig, ist. Japanisches Pfefferminzöl hilft gegen Reisebeschwerden und Erkältungen. Im Gegensatz zur arabischen spielen Minzen in der europäischen Küche nur eine geringe Rolle – sie werden vorwiegend für die Zubereitung von Tees und zur Aromatisierung von Kaltgetränken und Desserts verwendet. Minzen sind eine nette Spielerei für experimentierfreudige Kräuterliebhaber und Teetrinker.
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				Wenn man Pfefferminze neben Brennnesseln wachsen lässt, entwickelt sie mehr ätherische Öle. Neben Kamille mag sie jedoch gar nicht stehen.

				Pfefferminztee sollte man übrigens nicht zu lange in Folge trinken, das kann das Nervenkostüm schwächen. Kräutertees sollte man überhaupt abwechselnd genießen und sich nicht auf einen kaprizieren.
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				Pimpinelle

				Noch ein Küchenkraut mit starker Heilwirkung sollte man sich ins Kräuterbeet holen, wenn endlich der notwendige Platz in einem eigenen Garten vorhanden ist: Die rot blühende, leider auch etwas aus der Mode gekommene Pimpinelle. Sie ist je nach Region Trägerin zahlreicher, besonders origineller Namen wie Kleiner Wiesenknopf, Blutkraut oder Drachenblut und kommt auch wild wachsend vor. Die sich schnell vermehrende Pimpinelle braucht feuchten Boden, denn bei Trockenheit kann sie ihr anisähnliches Aroma nicht entwickeln, das in der feinen Küche begehrt ist. Zum Beispiel für Eier- und Käsegerichte, Mayonnaise, Salate und Grüne Soßen, aber auch zur Aromatisierung von Kaltgetränken.

				Auch die Pimpinelle kann mit zahlreichen gesundheitsfördernden Wirkweisen aufwarten: Verdauungsfördernde und blutreinigende Effekte sind ebenso bekannt wie die effiziente Schleimlösung bei Husten und Heiserkeit, die vom Sud der harzigen, geschabten und getrockneten Wurzel ausgeht. Diese auswurffördernde Wirkung ist so stark, dass Apotheken die Pimpinellenwurzel nur gegen Rezept abgeben. Die Bewohner St. Gallens des Jahres 1611 haben der Pimpinelle ihr Überleben während einer Choleraepidemie zu verdanken, so ist es in alten Aufzeichnungen nachzulesen: »Esst Knoblauch und Pimpernell, dann sterbt ihr nicht so schnell!«, hieß es damals. Und es half offenbar.

				Portulak

				Mit der Beschimpfung »Unkraut« sind ordnungsfanatische Gärtner schnell bei der Hand. Dieses Schicksal hat auch den dadurch fast ganz vergessenen Portulak ereilt, der es sogar auf eine Liste der zehn lästigsten »Unkräuter« gebracht hat. Zugegeben, Portulak ist ein echter Überlebenskünstler, seine Samen sind schwimmfähig und halten sogar Meerwasser unbeschadet aus, und sie sind so zäh und widerstandsfähig, dass sie sogar nach zehn Jahren immer noch keimfähig sind. Aber muss man ihm das übel nehmen? Zumal er eine echte Bereicherung in der Küche ist. Sein fein salzig-säuerlich und zugleich nussiger Geschmack gibt Salaten und Quarkspeisen eine sehr besondere, unverwechselbare Note. Die noch jungen Knospen werden eingelegt zu wohlschmeckenden Kapern, die es durchaus mit den Originalen aufnehmen können. Außerdem sind kurz blanchierte oder gedünstete Portulakblätter eine köstliche Gemüsebeilage.

				Portulak ist zudem ein Vitaminkraftpaket. Er enthält u.a. besonders viel Vitamin C, die wertvollen Omega-3-Fettsäuren und jede Menge Mineralstoffe. Im Mittelalter empfahlen Ärzte Portulak gegen Sodbrennen und waren überzeugt davon, dass Portulakkauen lockere Zähne wieder fest ins Zahnfleisch einbetten würde. Darf man so ein Kraut einfach verachten? Wir meinen – nein!

				Rosmarin

				Dass edle Küchenkräuter immense Heilwirkung haben können, beweist auch der für leidenschaftliche Köche absolut unentbehrliche Rosmarin. Er wurde zur Heilpflanze des Jahres 2011 erkoren. Was nicht verwundert, wenn man weiß, dass Rosmarin für unsere Vorfahren zunächst eine Kult- und Apothekerpflanze war, lange bevor sie für die Küche entdeckt wurde.

				Der Name lässt sich mit »Meertau« übersetzen, was ebenfalls leicht zu erklären ist: Rosmarin kam aus den Mittelmeerländern zu uns und seine Blüten sind dort morgens immer mit Tautropfen gefüllt. Die immergrüne Pflanze kann sich bis zu zwei Meter hohen Büschen auswachsen und blüht wunderschön hellblau, manchmal auch rosa oder weiß. Rosmarin liebt es sonnig und bevorzugt trockene und kalkhaltige Erde. Er ist ein guter Nachbar für Salbei, Majoran und Oregano und setzt mit seinem intensiven, aromatischen Geruch diesem Dufttrio sozusagen die Krone auf. Rosmarin war auch wesentlicher Bestandteil eines der ersten destillierten Parfüms (deren Herstellung von Patrick Süßkind in seinem Roman »Das Parfum« so wunderbar beschrieben wird): Die Mischung wurde 1370 offiziell registriert und zu Ehren von Königin Elisabeth von Ungarn (1305–1380, nicht zu verwechseln mit Sisi) »Ungarisches Wasser« genannt. Es heißt, das traditionsreiche Geheimrezept von Kölnisch Wasser enthalte ebenfalls heute noch Rosmarinessenz. Das harzige, leicht bittere Rosmarin-Aroma erinnert ein wenig an Kampfer und Eukalyptus. Aufgrund dieser Mischung wurden die getrockneten Pflanzenteile in armen Kirchengemeinden oft auch als Weihrauchersatz oder -beimengung genutzt.

				Die italienische und die französische Küche sind ohne Rosmarin nicht denkbar, ebenso wie die weltberühmte provenzalische Kräutermischung. Lamm, Fleisch, Geflügel, Grillfleisch, Kartoffeln, Nudeln, Zucchini, Kräuterbutter – sie alle machen gewürzt mit Rosmarin einen geschmacklichen Quantensprung. Rosmarinhonig ist eine Köstlichkeit innerhalb der Imkerei und auch die traditionellen alten Bierbrauer wussten die Bitterstoffe des Rosmarins zu schätzen. Die Hauben- und Sternenköche der Edelgastronomie entdeckten das harmonische Zusammenspiel zwischen Äpfeln und Rosmarin.

				In der Volksmedizin wird die erwärmende und blutzuführende Wirkung des Rosmarintees gegen Blähungen eingesetzt. Der Aromakönig wirkt zudem gallensaftfördernd und harntreibend. (Wegen der direkten Wirkung auf den Unterleib sollten Schwangere sich vor Rosmarintee aber hüten!) Rosmarinbäder wirken durchblutungsfördernd und kreislaufstabilisierend. Rosmarinspiritus lindert eingerieben Gichtbeschwerden und Rosmarinsalbe besänftigt Rheumaschmerzen und Migräneanfälle. Die Inhaltsstoffe von Rosmarin sind antiseptisch und fördern den Heilungsprozess von infizierten Wunden, antimykotische Anteile wirken gegen Schadpilze. Alle diese antimikrobiellen Aktivitäten sind ideale Helfer gegen Bakterien, Hefen und Schimmelpilze, weshalb Rosmarinessenzen nicht nur in der Humanmedizin (zum Beispiel auch in der Aromatherapie), sondern auch als Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden.

				Viele Mythen ranken sich um die Rosmarinpflanze, die als Symbol der Liebe galt. Bevor die Myrte in Mode kam, trugen Bräute beispielsweise Rosmarinkränze über dem Schleier. In England gibt es heute noch einen lebendigen Rosmarinbrauch: Trauergäste kommen mit Rosmarinsträußchen zur Beerdigung und werfen diese zum Abschied ins Grab. Einer Sage nach blühte Rosmarin früher weiß. Aber als Maria, die Mutter Gottes, ihren Mantel zum Trocknen über einen Rosmarinstrauch warf, haben die Rosmarinblüten dessen Farbe angenommen.

				Salbei

				Er ist ein wahrer Fürst im Kräuterbeet und darf in keinem Kräutergarten fehlen, dessen Besitzer etwas auf sich hält: das Muskatellerkraut, besser bekannt als Salbei. Es gibt Hunderte von Sorten dieser ausdauernden Halbsträucher, die aufgrund ihrer schönen weißen, blauen, violetten, pinkfarbenen oder roten Blüten oft auch als Zier- und Duftpflanzen gehalten werden. (Schön und nützlich – was für eine wunderbare Kombination!) Salbei ist hart im Nehmen und kann sogar im Winter unter Schnee geerntet werden. Und auch tiefgefroren verliert er nichts von seinem Aroma: Folie mit Öl bestreichen und die Blätter darauf verteilen, zuklappen, einfrieren. So kommen die Salbeiblätter geschmeidig und ohne Geschmacksverlust aus dem Gefrierschrank wie frisch vom Strauch in die Küche.

				Das intensivste herbwürzige Aroma liefern übrigens alte, knorrige Salbeistöcke. Die italienische Küche ist ohne Salbei gar nicht vorstellbar, man denke nur an all die raffiniert einfachen Lammgerichte, Pasta, Ente oder die ideale Füllung der Weihnachtsgans (zusammen mit Zwiebeln). Von Saltimbocca alla Romana gar nicht zu reden. Und sogar fettes Fleisch wird durch Salbei zur Delikatesse, weshalb er auch das ideale Würzkraut für Aal ist.

				Die alten Ägypter hielten den Genuss von Salbei für potenzsteigernd und aßen ihn zur Vorbeugung gegen frühzeitiges Altern. Man sagt Salbei eine positive Wirkung auf das menschliche Gehirn nach, darum spielt er heute in der Alzheimer-Forschung eine Rolle. Überhaupt ist Salbei medizinisch gesehen eine Art Tausendsassa: Man kann ihn wegen seiner antibakteriellen Wirkung als Zahnpasta-Ersatz verwenden und auch gegen Akne einsetzen. Salbei wirkt gegen übermäßiges Schwitzen, Halsschmerzen und Verdauungsbeschwerden. Wegen seiner antioxidativen, antibakteriellen und desinfizierenden Eigenschaften wird er in der Antibiotikatherapie eingesetzt. Salbei enthält östrogene Substanzen und wirkt deshalb auch bei Menstruations- und Wechselbeschwerden. Wer keinen Salbei im Garten hat, ist wirklich zu bedauern. Er schmeckt gut, riecht gut und kann einfach alles. Nur etwas kann er nicht leiden: Er mag weder Chili noch Knoblauch oder Zwiebeln als Beetnachbarn.
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				Man kann Zähne, aber vor allem Zahnfleisch mit frischen Salbeiblättern einreiben, um sie sauber und gesund zu erhalten. Mehrmals täglich ein frisches Salbeiblatt gut zerkauen, an das erkrankte Zahnfleisch geben und einige Zeit einwirken lassen. Das fördert den Heilvorgang. Eine ähnlich antibakterielle Wirkung hat Salbei-Gurgelwasser bei Hals- und Rachenkatarrh sowie Kehlkopf- und Mandelentzündung.

				Im Garten ist Salbei hilfreich bei der Schädlingsabwehr und wirkt, neben gefährdete Pflanzen gesetzt, wahre Wunder: Schnecken, Möhrenfliegen und Kohlweißlinge nehmen vor Salbeiduft Reißaus.
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				Schnittlauch und Petersilie

				Auch die absoluten Küchenklassiker – Schnittlauch und Petersilie – dürfen natürlich nicht unerwähnt bleiben. Zu Schnittlauch gibt es nicht viel zu sagen: Wer jemals ein butterbestrichenes ofenfrisches Brot mit Schnittlauch bestreut gegessen hat, weiß, was er an ihm hat. Auch die Schnittlauchsoße zum Tafelspitz bringt Feinschmecker zu Recht zum Schwärmen, von frischem Schnittlauch auf einer feinen Rind- oder Gemüsesuppe gar nicht zu reden. Dass er weiter keine auffälligen Heilwirkungen hat, mag man ihm da gerne nachsehen. Aber über die Petersilie gibt es ein paar Dinge, die man wissen sollte.

				Zum Beispiel wurde die gekrauste (und aromaärmere) Petersilie deshalb gezüchtet, um Verwechslungen mit der giftigen, aber leider weitverbreiteten Hundspetersilie zu vermeiden. Die Petersilienwurzel gehört – ebenso wie das Blattgrün (beides weist übrigens dasselbe Aroma auf) – unentbehrlich zum Suppengrün. Petersilie powert ihre Erde schnell aus und fängt dann an zu schwächeln, weshalb man ihr nach zwei Jahren einen neuen Standort geben sollte. Über die Verwendung von Petersilie in der Küche zu reden, hieße Eulen nach Athen tragen, denn darüber weiß auch der ungeübteste Koch Bescheid. Wer sich allerdings mit der nordafrikanischen Küche nicht auskennt, sollte unbedingt das berühmte Tabouleh einmal ausprobieren: Es besteht aus gequollenem Weizengries, Minze und ganz viel frisch gehackter Petersilie. Es wird nach dem ersten Mal für immer auf dem Speiseplan bleiben …

				Im alten Griechenland galt die Petersilie übrigens als heilige Pflanze und wurde auch in Siegerkränze geflochten. Aufgrund der langen Keimzeit hieß es früher im Volksmund, Petersilie müsse sieben Mal zum Teufel fahren, bevor sie »angeht«. Und Harry-Potter-Fans sollten wissen, dass die Petersilie im Mittelalter auch Parselkraut genannt wurde. Ihre lesenden Kinder wissen es: Parsel ist die Sprache der Schlangen (die man nicht lernen kann, sondern die einem, wie Harry Potter, von Geburt an mitgegeben ist). So gesehen ist die Petersilie doch etwas ganz Besonderes, egal ob man sie Petergrün, Petersil (so wie in Österreich) oder Peterli (so wie in der Schweiz) nennt oder mit ihrem ganz vergessenen Namen Silk versieht. So hat alles, was in unseren Kräuterbeeten wächst, sein ganz spezielles Geheimnis.

				Senf

				Kein Alleskönner wie der Salbei, aber in unseren Küchen dennoch unentbehrlich ist der Senf. Er kam über Spanien von dortigen arabischen Pflanzungen zu uns und ist eines der ältesten bekannten Gewürze überhaupt. Bevor wir dank Kolumbus und Konsorten mit Chili und Pfeffer vertraut wurden – in China und Kleinasien war Senf damals schon längst bekannt und gehörte zum Küchenalltag – war Senf der einzige »Scharfmacher« in unseren Breitengraden. Und daher entsprechend wertvoll. Papst Johannes XXII. (1316 – 1334), Franzose und offenbar Feinschmecker, soll seinen Neffen sogar zum »Großen päpstlichen Senfbewahrer« ernannt haben. Wenn es stimmt, spricht das für den Senf (aber ganz sicher auch dafür, dass Vetternwirtschaft und Postenschacherei keine Erfindung der Neuzeit sind!).

				Die ganzen Senfkörner (die weißen und die schwarzen, die braunen Sorten eignen sich weniger) werden zum Kochen und Braten, aber vor allem zum Marinieren verwendet. Sie schmecken mild-nussig und entfalten erst während des Garens oder des Einlegevorgangs ihre Schärfe. Senf- und Essiggurken, Mixed Pickles, aber auch viele Pasteten und Wurstwaren kommen ohne Senfkörner nicht aus, wären ohne sie nicht das, was sie sind. Senfpulvermehl besteht zu 80 % aus gemahlenen Senfkörnern, der Rest aus anderen Gewürzen und Kräutern sowie Getreidemehl. Da hat jeder Haushalt sein Geheimrezept. Vor allem die englische Küche ist berühmt für ihre Senfpaste, die unserem Senf ähnelt, aber immer frisch zubereitet wird. Die Senfschärfe entwickelt sich in dieser Paste, traditionell vermischt mit Traubenmost, Wasser, Essig und Salz, am besten. Es gibt unzählige Senfarten, die aus zucker- und honighaltigen Mischungen mit Meerrettich, Wasabi (japanischer Meerrettich), Cayennepfeffer, Zitronensaft, Wein, Knoblauch, Tomaten oder Paprika bestehen und so ihre ganz individuellen Geschmacksnuancen erhalten. Von süßlich-mild bis hin zu würzig und scharf. Man denke an den berühmten Münchner Weißwurstsenf oder die scharfe Senfvariante, ohne die echte Rinderrouladen nicht auskommen.

				Da es Senfallergiker gibt, müssen Fertiggerichte, die Senf enthalten, entsprechend gekennzeichnet sein. Diese Kreuzblütenallergie betrifft jedoch auch die Verwandten der Senfpflanze, beispielsweise, Raps, alle Kohlsorten, Rüben und viele andere.

				Den Senfkörnern werden in der Volksmedizin zahlreiche Heilkräfte zugeschrieben, unter anderem den Verdauungstrakt betreffend, aber auch schmerzstillende bei Migräne und Zahnweh. Man denke auch an das berühmte Senfpflaster (heute auch industriell hergestellt in der Apotheke erhältlich), von dem schon der Schriftsteller (und Apotheker) Theodor Fontane in einem seiner Romane schreibt, es helfe gegen Wadenkrämpfe. Es gibt also viele Gründe, Senf im Garten zu haben.

				Thymian

				Äußerst aromastark ist auch der Thymian. Er zählt zum Hochadel unter den Küchen- und Gewürzkräutern. Die Thymianfamilie ist groß – es gibt insgesamt über 200 Sorten dieser leicht verholzenden Halbsträucher, die Platz im Kräutergarten benötigen. Es gibt allerdings auch kriechende Sorten, die dann jedoch mehrfach wurzeln und sich dadurch ebenfalls stark ausbreiten. Diese Eigenschaften müssen bei der Standortwahl von Thymian bedacht werden. Thymian ist anspruchslos, wildert leicht aus und wächst sogar an sandigen Wegrändern, auf trockenen Wiesen und Mauern. Deshalb ist Thymian durchaus auch ein Kandidat für Steingärten.

				Thymian ist sowohl ein exzellentes Küchenkraut – aus der provenzalischen Küche beispielsweise gar nicht wegzudenken – als auch ein durchaus bedeutendes Heilkraut. Er wirkt in verschiedenen Darreichungsformen anregend, antibakteriell, entzündungshemmend, blutstillend, pilztötend, schleimlösend und schmerzstillend. Auch in der volksmedizinischen Frauenheilkunde spielt Thymian eine Rolle.
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				Thymian ist schon von alters her ein geschätztes Mittel bei Erkältungen mit Husten und Heiserkeit, aber auch bei Bronchitis. Aufzeichnungen überliefern, dass Albertus Magnus ihn auch erfolgreich bei Keuchhusten von Kindern angewandt hat. Ich mache mit Thymian einen sehr feinen Hustenhonig:

				Mit der Schere zerkleinerten Thymian in ein Marmeladenglas schichten und leicht andrücken. Darauf so viel flüssigen Bienenhonig geben, bis die Kräuter bedeckt sind. Das Glas verschließen und mindestens vier Wochen im Warmen stehen lassen. Bei mir bleibt der Hustenhonigansatz den ganzen Sommer über stehen und ich gebe immer wieder je eine Schicht Thymian und Honig hinzu, bis das Glas ganz voll ist. Von Zeit zu Zeit wird es auf den Kopf gestellt, damit die Kräuter gut durchziehen können. Durch den Wassergehalt der frischen Pflanzen wird auch der Honig dünnflüssiger, sodass man bis zum Herbst einen feinen Sirup bekommt, der gerade von Kindern liebend gern eingenommen wird.

				Nach ein paar Wochen wird der fertige Sirup durch ein feines Sieb oder Tuch gefiltert und in dunklen Flaschen oder Gläsern aufbewahrt. Wenn der Husten dann da ist, Kindern drei bis fünf Teelöffel, Erwachsenen drei bis fünf Esslöffel täglich verabreichen.

				Diesen Sirup kann man auch mit anderen Hustenkräutern – beispielsweise Huflattich, Schlüsselblumen, Malven, Spitzwegerich, Eibisch und Königskerze – zubereiten. Man kann die Kräuter zugeben, wie sie der Reihe nach wachsen und blühen, oder man verwendet nur zwei oder drei, je nach Vorliebe. Man kann aber natürlich auch von jedem Kraut einzeln einen Hustenhonig ansetzen. Allerdings gilt es zwei Dinge zu beachten:

				Für Hustenhonig niemals Billighonig aus dem Supermarkt verwenden, sondern beim Bio-Imker besorgen. Und – ebenfalls sehr wichtig – gerade bei Blattkräutern wie Huflattich und Spitzwegerich häufig das Glas auf den Kopf stellen, damit die nach oben steigenden Blätter nicht zu schimmeln beginnen.
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				Ysop

				Und noch eine vergessene Pflanze sollte unbedingt ins Kräuterbeet: Die meisten von uns Heutigen kennen nicht einmal mehr den Namen des wunderbaren Ysop. Dabei müsste man nur die Bienen fragen – sie lieben ihn, weshalb er auch als Bienenkraut bezeichnet wird. Aber er wird auch oft Eisen- oder Josefskraut genannt. Der Name »Ysop« leitet sich aus dem Hebräischen ab, darum klingt er ein wenig fremd in unseren Ohren. Der auch wild wachsende Zwergstrauch liebt trockene Hänge und Hügel und ist daher oft in Weingärten anzutreffen. Er liebt aber auch karge, kalkhaltige Böden und ist aus diesem Grund ebenso ein Kandidat für Steingärten. Ysop ist verwandt mit Thymian und Salbei, was sich in seinem kräftigen Aroma ausdrückt, das von Blüten und Blättern ausgeht und auch noch zusätzlich eine Spur Rosmarinduft enthält.

				Ysop ist – sparsam und wohldosiert verwendet – ein wohlschmeckendes Salatgewürz, passt hervorragend zu Tomaten und Quarkaufstrichen, aromatisiert aber auch feine Braten und Soßen. Aufgrund der leichten Bitterstoffanteile wirkt Ysop vor allem bei schweren Speisen verdauungsfördernd. Er ist wesentlicher Bestandteil des weltberühmten Klosterlikörs Chartreuse der Kartäusermönche in Grenoble. Das Rezept ist ein großes Geheimnis, das nur wenige Mönche kennen (die deshalb angeblich nie gemeinsam verreisen dürfen).

				Ysop gehört neben Lavendel, Salbei, Rosmarin und Thymian zu den ungekrönten Aromakönigen.

				Zichorie

				Da wir alle längst gewohnheitsmäßige Kaffeetrinker geworden sind und uns auch von schwankenden Kaffeepreisen (die leider – wenn sie hoch sind – so gut wie nie den afrikanischen oder südamerikanischen Kaffeebauern zugutekommen) davon nicht abhalten lassen, ist uns die großelterliche Bezeichnung Muckefuck für Kaffeeersatz gar kein Begriff mehr. Der Muckefuck wurde aus der Wegwarte namens Zichorie gebraut. Diesen Sud kannte man schon im Mittelalter – lange bevor man von der Existenz echten Kaffees bei uns überhaupt wusste. 1806 – nach Napoleons Kontinentalsperre – erinnerte man sich wieder daran und braute den schauderlich schmeckenden Zichorienkaffee.

				Wer ein Fan von ausgeprägter Bitternis ist, sollte sich diesen milchsaftführenden Verwandten von Endivie, Chicorée und Radicchio unbedingt in den Garten holen. Die Blätter können nicht nur als Salat, sondern gekocht auch wie Spinat gegessen werden. Aber Vorsicht, das ist nicht jedermanns Sache!

				Wer es mit der Bitterkeit nicht so hat, kann Zichorie mit seinen wunderschönen blauen Blüten aber auch als Heilkraut betrachten. Der Tee aus den Wurzeln wirkt leicht abführend und harntreibend. Die zerstoßenen Blätter sind, auf kleinere Wunden aufgetragen, entzündungshemmend. Warum also nicht so einen altmodischen Exoten wie die Zichorie in die Küchen- und Würzkräutergemeinschaft aufnehmen?

				Zitronenmelisse

				Die weiter oben bereits erwähnte Zitronenmelisse spielt ebenso wenig wie die Minze in unseren Küchen eine Hauptrolle und wird hauptsächlich für sommerliche Kaltgetränke, aber auch zur Geschmacksverfeinerung von Kompott und Speiseeis sowie bei der Kräuterlikörherstellung verwendet. Dafür hat sie einige gesundheitsfördernde Vorteile anzubieten: Sie unterstützt die Verdauungsarbeit des Magens, wirkt nervenberuhigend und krampflösend und ist daher eine ideale Einschlafhilfe. Bäder helfen oft gegen Hautentzündungen, wirken aber gleichzeitig entspannend und mildern Kreislaufbeschwerden. Für alle Bienenfreunde ist die Zitronenmelisse eine von mehreren Lieblingspflanzen: Bienen sind über jeden Garten glücklich, der ihnen blühende Zitronenmelisse anbietet. Je mehr, desto besser.
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				Mein Imkerinnenherz schlägt natürlich ganz besonders für die Melisse, deren griechisch-lateinische Bezeichnung (Bienenblatt) schon darauf hindeutet, dass es sich um die Lieblingspflanze der Bienen handelt. Aber auch in der Küche ist mir die Melisse willkommen: Ich gebe gerne ein bis zwei fein geschnittene Blättchen der Zitronenmelisse zum grünen Salat, der dadurch noch erfrischender schmeckt. Und nur ein einziges Blatt Zitronenmelisse in rohem Karottensalat bringt die Geschmacksknospen in Verzückung. Und was täte ich ohne meinen Melissenwein und meine Melissentropfen bei Nervosität, innerer Unruhe und Schwindel?

				Mein Rezept für Melissenwein geht so: Je zwei Handvoll Melissen- und Oreganoblätter (das sind jeweils etwa 50 Gramm) mit zwei Litern gutem Weißwein vermischen und zwei Wochen im Dunkeln stehen lassen. Danach durch ein Tuch filtern und mit zwei großen Esslöffeln Honig süßen. So lange umrühren, bis sich der Honig komplett mit dem Wein vermischt hat. In saubere, dunkle Flaschen füllen und erneut eine Woche stehen lassen. Bei innerer Unruhe und Unwohlsein täglich vor dem Schlafengehen ein Schnapsgläschen trinken. (Auch zwei – aber nicht mehr!) Wirkt wahre Wunder!
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				Gottes Hausapotheke – Die Heilkräuter

				Wir alle wären nicht auf der Welt, wenn unsere Urahnen – die noch in Höhlen lebten und mit ihren Wehwehchen nicht einfach zum Arzt oder Apotheker marschieren konnten – nicht die heilende Kraft der Pflanzen entdeckt, erkundet und für ihr Überleben genutzt hätten. Die frühen Hochkulturen der Ägypter und Chinesen, die Ureinwohner Afrikas, Nord- und Südamerikas und Australiens – sie alle haben das Pflanzenwissen erforscht und von Generation zu Generation weitergegeben. Mögen die Chemielabore der modernen Welt noch so perfekt sein, forschen, produzieren und nachahmen, mit der Vielfalt und Raffinesse, die die Natur zu bieten hat, können sie nicht wirklich konkurrieren. Womit weder die enorme kreative Leistung der Medizin noch die der Pharmaindustrie geschmälert werden soll. Ohne deren Errungenschaften würden wir heute nicht so lange, so gut und trotz Verschleißerscheinungen gesund leben und alt werden. Beklagenswert ist allerdings, dass wir dabei sind, das Basiswissen um die Heilkräfte der Natur zu vergessen, weil wir die Verantwortung für unser Wohlbefinden an die Ärzte und Pharmazeuten delegiert haben. Wahrscheinlich zieht es vorwiegend Menschen, die das als falsch erkannt haben, aufs Land. Das sind im besten Fall keine Romantiker, sondern Realisten, die wieder lernen wollen, mit sich und der Umwelt in Einklang zu leben und nicht bei jedem Unwohlsein sofort mit der großen Chemiekeule zuzuschlagen. Diese Sehnsucht hat nichts mit Bilderstürmerei zu tun und ist auch alles andere als rückständig.

				Wer so fortschrittlich denkt, muss allerdings ein paar Tatsachen anerkennen, die in unseren modernen Zeiten auf den ersten Blick vielleicht seltsam anmuten. Zum Beispiel die, dass Pflanzen Lebewesen sind, so wie wir auch, und zwar sehr sensible. Pflanzen pflegen eine intensive Kommunikation mit ihrer Umwelt, leidenschaftliche Gärtner wissen, dass Pflanzen »eingeschnappt« sein und nicht jeden Nachbarn leiden können. Früher wurden Kinder vom Blumenpflücken mit dem Hinweis abgehalten, dass das der Pflanze »wehtut«. Nicht die schlechteste Sensibilisierungsmethode …

				Da Pflanzen weder mit dem Schwanz wedeln noch knurren oder schnurren können und sie daher im Gegensatz zu Tieren weniger Ausdrucksmöglichkeiten haben, die wir verstehen und relativ rasch einordnen können, braucht man viel Zeit, Geduld und eine gute Beobachtungsgabe, um ihr Wesen und ihre sehr individuelle Persönlichkeit zu ergründen. Die Aussaat-, Pflege- und Ernteanweisungen in alten Kräuterbüchern muten uns heute oft seltsam an, denn in unserer arroganten Überzeugung, die Krone der Schöpfung zu sein, fiele es uns nicht ein, eine Pflanze um Erlaubnis zu bitten, sie pflücken zu dürfen oder sich für ihre heilende Hilfe zu bedanken. So etwas muss ja auch nicht in Worte gefasst werden, allein auf eine entsprechende innere Haltung kommt es an und es würde uns dabei auch kein Zacken aus der Krone fallen.

				Es gibt viele Dinge zwischen Himmel und Erde, die wir nicht wiegen und nicht messen können und doch sind sie vorhanden. Zu unserem Wohle. Man muss nicht alles ergründen und ausrechnen können. Vielleicht ist die gesündeste Haltung die, unsere modernen Errungenschaften dankbar zu nutzen, sie aber mit den alten Erfahrungsschätzen zu verquicken. Natürlich brauchen wir bei Gesundheitsstörungen die Diagnose des Arztes – es wäre sträflich und verantwortungslos, sich blindlings auf Naturheilmittel zu verlassen, zumal bei unserem heute kaum vorhandenen Kenntnisstand darüber. Aber dieses fast vergessene Wissen zu steigern, zu pflegen und auch wieder weiterzugeben, das ist jedes freudvolle Lernen wert. Wer sich für Heilkräuter interessiert, muss natürlich wissen, dass sie Genesungsprozesse nur unterstützen können und keine allheilenden Wundermittel sind. Aber ist es nicht oft so im Leben? Ein kleiner Schubs in die richtige Richtung kann große Wirkung haben. Den Streit über Schulmedizin und Naturheilkunde führen nur Menschen mit Tunnelblick. Und solche, die schon lange nicht mehr in freier Natur mit offenen Augen spazieren gegangen sind.

				Baldrian

				Wenn heute auch fast überall die kräuterkundigen Großmütter, Großväter, Tanten und Onkel fehlen, die es früher in den Familien oft noch gab, so hat sich dennoch das Wissen um die wohltuende, ja heilkräftige Wirkung des Kräutleins Baldrian irgendwie im kollektiven Gedächtnis erhalten. Und industrielle Pharmaprodukte machen sich das zunutze, indem sie entsprechende Wortsilben in die Namen ihrer Einschlaf- und Nervenberuhigungsprodukte einbauen. Wogegen nichts zu sagen ist (sofern die Baldrian-Wirkstoffe enthalten sind) – aber solche Mittel selbst herzustellen, ist nicht nur preiswerter, sondern auch lustvoller. Im Volksmund heißt Baldrian auch Hexenkraut. (Bei diesem althergebrachten Namen scheint das Misstrauen gegen die Menschen, die die Kräfte der Natur zu allen Zeiten zu nutzen wussten, immer noch durch.) 

				Baldrian gehört aus vielen Gründen in jeden Kräutergarten. Seine beruhigenden und nervenstärkenden Wirkstoffe sind seit jeher bekannt. Die Pflanze ist anspruchslos und wächst an sonnigen, trockenen Standorten ebenso willig wie an feuchten, schattigen. Die stärkste Heilkraft liegt in der Wurzel. Zum Trocknen ausgelegt, bietet sich für Katzenhalter oft ein herrliches Schauspiel: Manche Katzen geraten angesichts von Baldrianwurzeln in eine derartige Verzückung, ja Raserei, dass man seinen Augen kaum trauen mag. Sie wälzen sich darin, reiben ihre Köpfchen und führen wahre Veitstänze auf. Die Baldrianblüten – übrigens alles andere als wohlriechend – erzielen keine auch nur annähernd vergleichbare Wirkung bei den kleinen, geruchsempfindlichen Stubentigern.

				Aus den getrockneten Baldrianwurzeln bereitet man den berühmten Beruhigungs- und Schlaftee zu, die getrockneten Blüten kann man in Kräuterkissen füllen, wo sie sich gut in den Aromareigen anderer Kräuter einfügen und gar nicht mehr übel riechen. Ein besonders guter Schlaftee ist übrigens eine Mischung aus Baldrianwurzeln und Hopfen.

				Man kann mithilfe eines Auszugs auch Baldriantropfen herstellen, die auf ein Stück Würfelzucker gegeben eine gute, nervenstärkende Wirkung haben. (Ältere Leser werden sich erinnern: Die Baldriangaben waren beliebte Szenen in alten Spielfilmen.) Dennoch: Der Tee ist wesentlich effektiver. Auf jeden Fall stimmt der Spruch: »Kommt es auf die Nerven an, dann hilft Baldrian!« Aber auch hier ist – wie bei allen guten Dingen des Lebens – die Dosierung wichtig: Baldriantee sollte man keinesfalls über einen längeren Zeitraum als drei Wochen trinken, da sich sonst unter Umständen unangenehme, ja sogar gefährliche Nebenwirkungen einstellen können, die von Apathie und Herzbeschwerden bis hin zu Lähmungserscheinungen reichen können.
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				Der ideale Zeitpunkt, um Baldrianwurzeln auszugraben und zu trocknen, ist September/Oktober. Ich habe die Erfahrung gemacht, dass Wurzeln, die in der Vollmondphase geerntet werden, eine stärkere Heilwirkung haben, und ich grabe nur in Monaten mit einem »R« im Namen. Falls Sie sich jetzt irgendwie an die Austernregel erinnert fühlen, so ist das purer Zufall …
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				Beinwell

				Ein weiterer unentbehrlicher Kandidat für die Abteilung Heilkräuter im Hausgarten ist der Beinwell, ehemals auch Wallwurz genannt, dessen Name aus dem Althochdeutschen abgeleitet ist und schon auf seine heilenden Kräfte verweist, »Wallen« bedeutet nämlich nichts anderes als das Zuheilen von Knochenbrüchen.

				Von jeher ist Beinwell das beste Kraut bei inneren Verletzungen wie Quetschungen, Verstauchungen, Prellungen, Muskelzerrungen, Blutergüssen, ja, es wirkt tatsächlich enorm unterstützend bei Heilungsvorgängen von Knochenbrüchen. Beinwell enthält hohe Dosen eines Wirkstoffs, den der Körper für die Zellbildung braucht, und unter vielen anderen auch einen, der durchblutungsfördernd wirkt und dadurch Heilungsvorgänge beschleunigt.

				Beinwell ist eine genügsame Pflanze, breitet sich aber enorm schnell aus, deshalb sollte man ihm am besten ein eigenes Beet oder ein ungestörtes Eckchen im Garten zuweisen, damit er seine pflanzlichen Nachbarn nicht belästigt oder gar einengt. Wie gesagt – ist er einmal im Garten, wird man ihn nicht mehr los. Treibt er es zu bunt, kann man nach der ersten Blüte die Stängel abschneiden, weil er schnell wieder austreibt und seine Kraft dann zudem in neues Wurzelwerk steckt. Verwendet werden hauptsächlich die Wurzeln, aus denen man höchst wirksame Salben herstellen kann. Ebenso wie den Baldrian gräbt man am besten die Beinwellwurzeln in den R-Monaten aus, weil in dieser kühleren Zeit die wichtigen Wirkstoffe am konzentriertesten vorhanden sind. Beim Ausgraben mit dem Spaten sollte man jedoch vorsichtig vorgehen, da die Beinwellwurzeln spröde sind und leicht brechen.

				In alten Kräuterbüchern werden Beinwellblätter oft auch als Auflage bei offenen Wunden empfohlen. Davon sollte man lieber absehen. Erstens kann es allergische Reaktionen geben – unsere heutigen Körperreaktionen sind aufgrund der ständigen Überreizung durch immer neue Chemikalien und künstliche Substanzen nicht mehr so rustikal wie die unserer Vorfahren – und zweitens ist unsere äußere Umweltverschmutzung mit Unbekanntem nicht zu unterschätzen.

				Beinwell ist übrigens eine Lieblingspflanze von Hummeln. Schon das allein wäre Grund genug, ihn im Hausgarten anzusiedeln. Brummende Hummeln hören sich an wie kleine, dick bepelzte, fliegende Bären – sie sind beruhigende, geradezu meditative Geräuschemacher, von denen sich sogar Komponisten inspirieren lassen. Man denke nur an den berühmten »Hummelflug« von Nikolai Rimski-Korsakow.
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				Mit Beinwellblättern kann man wunderbar wirksame Umschläge bei Gelenk- und Gliederschmerzen zubereiten: Frische Blätter zwischen Klarsichtfolie packen und mit dem Nudelholz platt walzen, bis der Saft austritt. Diesen Blattbrei auf die schmerzende Stelle auftragen, mit frischer Klarsichtfolie abdichten.

				Gegen Risse und Schrunden an den Fersen helfen ebenfalls Beinwellblätter: auftragen, abdichten, Socken darüber ziehen – fertig. Die aufgesprungene Haut wird in kürzester Zeit so glatt wie ein Babypopo.
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				Eibisch

				Früher durfte in keinem Bauerngarten der Eibisch, auch Husten- oder Hilfswurz genannt, fehlen. Unsere Vorfahren waren auf dieses Bronchien-Wundermittel angewiesen, denn Husten und Bronchialkatarrh waren deren ständige Begleiter in den kalten Jahreszeiten: Die schlecht isolierten, zugigen Behausungen, die offenen Kochkamine, die Hitze von vorn und Kälte im Rücken bescherten, waren ideale Brutstätten für Keuchhusten, Tuberkulose und Diphtherie. Die Blüten, Blätter und Wurzeln der Malvenpflanze Eibisch retteten damals so manches Leben. Auch wenn wir heute in wärmeisolierten und zentralbeheizten Verhältnissen leben und die Tuberkulose nur noch vereinzelt auftritt – der Eibisch kann unseren Bronchien immer noch gute Dienste leisten.

				Heilkräftige Wirkung hat alles am Eibisch – die Wurzeln, die Blätter und die Blüten. Für den Hustentee nimmt man übrigens alle Pflanzenteile. Allerdings gibt es dabei etwas sehr Wichtiges zu beachten: Eibisch darf keinesfalls gekocht werden. Auch nicht überbrüht – kein Pflanzenteil darf mit heißem Wasser auch nur in Berührung kommen. Alles muss immer kalt angesetzt werden, dann acht Stunden ziehen lassen, abseihen, leicht erwärmen, mit Honig süßen und langsam schluckweise trinken. Kinder lieben Eibischtee, weil er richtig gut schmeckt. Das hat sich übrigens ein amerikanischer Süßwarenhersteller zunutze gemacht, als er die Marshmallows erfand: Sie enthielten damals, in den Fünfzigerjahren des letzten Jahrhunderts, Eibisch (der heute längst durch künstliche Ersatzstoffe ausgetauscht wurde). Viele Menschen bringen noch heute Marshmallows ebenso automatisch mit Amerika in Verbindung wie den Rock ’n’ Roll. Dass diese weichen, leicht zähen, zuckersüßen Stückchen Eibisch enthielten, der auch in den Gärten unserer Großmütter wuchs, war niemandem bewusst. Allerdings gab es schon vor dem amerikanischen Import eine Marshmallow-Variante in unseren Apotheken und Drogerien, die sich Eibischteig nannte und auf die Kinder besonders scharf waren. Um sie zu bekommen und kauen zu dürfen, wurde so mancher Husten gekonnt vorgetäuscht …

				Abgesehen von seiner wohltuenden und heilenden Wirkung für die Atemwege und die Lunge ist der auch Weiße Malve oder Schleimwurz genannte Eibisch ein schön blühender, attraktiver Gartenbewohner. Die Pflanze braucht feuchten, tiefgründigen Boden und Platz in alle Richtungen, denn sie kann bis zu 1,50 Meter hoch werden und sollte daher einen Standort bekommen, der sich gut in die »Skyline« des Gartens einfügt.

				Frauenmantel

				Angeblich denken Frauen immer zuerst an die Familie und an sich selbst zuletzt. Falls das stimmt, ist es umso wichtiger, die richtige Notfallmedizin griffbereit zu haben. Genau dafür lässt die Natur den Frauenmantel wachsen. Und damit man sich nicht erst in Feld und Flur auf die Suche machen muss, gehört auch diese Pflanze in jeden Hausgarten. Dieses großblättrige Kraut – die Blätter ähneln einer ausgebreiteten Pellerine und wurden deshalb im Volksglauben mit dem Mantel der Mutter Gottes assoziiert – mit seinen unscheinbaren Blüten gilt als typisches Frauenkraut. Im Volksmund wird es auch Taumantel genannt, weil es in schwülen Sommernächten Guttationstropfen absondert, die dann schillernd in der Blattmitte am Stielansatz liegen. Diese »Schweißtropfen« sind nicht einfach Destillationswasser, sondern enthalten pflanzliche Inhaltsstoffe, die besonders wertvoll sind.
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				Mit einer Pipette kann man diese wunderschönen Tropfen am Morgen einsammeln und dann am besten im Verhältnis 1:1 zu Rosenwasser geben. Das ergibt ein herrliches, wohltuend erfrischendes Gesichtswasser. Zugegeben, dieses Tropfensammeln ist ein Geduldsspiel und eine Zeitfrage. Aber Kinder freuen sich sehr, wenn man ihnen diese diffizile Aufgabe überträgt.

				Wer übernächtigt ist und eine entsprechend müde Gesichtshaut hat, kann folgendes altes Hausmittel, das ich schon oft mit Erfolg angewandt habe, ausprobieren: Man trage einen starken Frauenmantelaufguss mit geschlagenem Eiweiß vermengt als Gesichtsmaske auf und lasse sie 15 bis 20 Minuten einwirken. Das Ergebnis ist verblüffend, weil es die zusammenziehenden Kräfte des Frauenmantels deutlich sichtbar macht. Also vielleicht doch eine Art Jungbrunnen?
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				Der Frauenmantel ist – auch wenn man es ihm nicht ansehen kann – ein Rosengewächs und so etwas wie die ältere Schwester der Rose. Er hat die Erde schon bevölkert, bevor es Frauen und Männer auf ihr gab. Es existieren Hunderte Sorten dieses Frauenheilkrauts, von denen einige auch in den Bergen bis in Höhen von 3000 Metern wild wachsen. Die Alchemisten des Mittelalters versuchten mithilfe der Guttationstropfen sogar Gold zu gewinnen und den Stein der Weisen zu finden, sie vermuteten das Geheimnis der ewigen Jugend darin. Diese Goldsucher gaben der Pflanze den Namen Alchemilla.

				Heute sind wir heilfroh um viel banalere Hilfe durch den Frauenmantel, auch wenn seine Wirkweisen von der Wissenschaft immer noch nicht durchschaut und deshalb bezweifelt werden. Am Ende ist es doch immer die praktische Erfahrung, die überzeugt. Unzähligen Frauen, Generation um Generation, hat dieses Kraut bei Unterleibsbeschwerden wie Menstruationsschmerzen und Weißfluss sowie als Wehenunterstützung geholfen. Sitzbäder lindern Geburtsverletzungen, aber auch Wechseljahrbeschwerden können mithilfe des Frauenmantels abgemildert werden.

				Auch bei ganz normalen Verletzungen hilft das Auflegen von gequetschten Frauenmantelblättern – sie desinfizieren und stoppen den Blutfluss. Akne kann man damit ebenso mildern oder sogar abheilen. Früher soll man sogar mit Frauenmantelauflagen gegen Sommersprossen vorgegangen sein. In Naturkosmetikprodukten wird Frauenmantel wegen seiner straffenden Wirkung eingesetzt – ganz ohne die schrecklichen Tierversuche.

				Wie diese Aufzählung zeigt, kann Frauenmantel unendlich viel. Nur eines kann er nicht, obwohl der Volksmund es behauptet: Die Jungfräulichkeit kann auch er nicht wiederherstellen. Die Zeiten, wo das für Frauen existentiell wichtig war, sind in unserem Kulturkreis aber inzwischen Gott sei Dank vorbei …

				Indianernessel

				Als indianischen Gruß, der über »das große Wasser« zu uns kam, kann man die Indianernessel, auch Goldnessel oder Monarde genannt, bezeichnen. Die amerikanischen Ureinwohner – ohnedies begnadete Pflanzenkenner – hielten das Kraut in hohen Ehren und machten einen wohlschmeckenden Tee daraus, der wohltuend auf den Verdauungsapparat und die Atemwege wirkt, aber auch die Nerven beruhigt. Als nach der Boston-Tea-Party der Tee-Nachschub aus der alten Welt boykottiert wurde, suchten die Siedler einen Tee-Ersatz und wurden mit der Indianernessel fündig. So kam das Kraut schließlich auch nach Europa, wo man anfing, es zu züchten. In der ursprünglichen Form hat dieser Lippenblütler in den Bauerngärten bis heute, also original »indianisch«, überlebt. Worüber sich vor allem die Bienen und die Hummeln freuen.

				Die Indianernessel mag es sonnig und bevorzugt guten, trockenen Boden. Allerdings darf man sie nicht in die Nähe der Zitronenmelisse setzen – die beiden mögen sich nicht. (Verwandte eben, wer kennt das nicht?)
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				Ich mache jedes Jahr, vorbeugend für die kalten Wintermonate, einen Indianernessel-Sirup, der gut schmeckt und die Atemwege auch bei »anmarschierenden« Erkältungen frei hält. Er ist ganz leicht herzustellen: Vier Handvoll Blüten mit fünf Litern kochendem Wasser übergießen und 24 Stunden stehen lassen. Am nächsten Tag einen Teelöffel Zitronensäure und fünf Kilo Zucker dazugeben. Noch einmal aufkochen und dann in Flaschen abfüllen. Dann kann der Winter kommen!
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				Johanniskraut

				Wer sich heute gegen dunkle Stunden wappnen will, sollte unbedingt Johanniskraut im Garten haben. Es ist das probate Mittel gegen anhaltende Niedergeschlagenheit und Traurigkeit – mit dem Wort Depression wollen wir lieber vorsichtig umgehen. Die stimmungsaufhellende Wirkung des Johanniskrauts ist jedoch inzwischen so weit anerkannt, dass Johanniskrautmittel inzwischen auch von Ärzten verschrieben werden.

				Aus den Johanniskrautblüten wird schon von alters her Öl angesetzt und da aus den Blüten blutroter Saft austritt, wenn man sie zwischen den Fingern zerreibt, hatten die Kirchenleute auch sofort eine Legende parat: Es waren die zu Boden gefallenen Blutstropfen Christi, aus denen das Johanniskraut wuchs. Maria Magdalena soll die Wunden des Gekreuzigten mit Johanniskrautsalbe behandelt haben. Und natürlich durfte auch der Teufel nicht fehlen: Er soll für die auffällige Perforation der Johanniskrautblätter verantwortlich sein, die er mit tausend Nadeln durchstochen hat, weil er den Menschen die Heilkraft der Pflanze nicht gönnen wollte. Alle diese Legenden sollten dem Volk den Aberglauben des Kräutersammelns um Johanni austreiben, weil es den Pflanzen um dieses Datum besonders starke Kräfte gegen Dämonen zuschrieb. So kam das Johanniskraut auch zu seinem Namen.

				Unsere Vorfahren wussten aus Erfahrung von den nervenstärkenden Wirkungen der Pflanze. Sie nähten es in ihre Kopfkissen ein, um Schlafstörungen zu lindern und Albträume fernzuhalten. Das Öl steht noch heute in mancher Küche griffbereit, weil es bei Verbrennungen, Schnittwunden und Abschürfungen gute Dienste tut. Neben dem Öl wird Johanniskraut auch oft in Alkohol angesetzt. Wer solche Beruhigungsschlückchen zu sich nimmt, weiblichen Geschlechts ist und mithilfe der Pille verhütet, sollte jedoch vorsichtig sein: Johanniskraut kann die empfängnisverhütende Wirkung aufheben. Und der Sonne sollte man sich auch nicht aussetzen – es könnte allergische Reaktionen geben.

				Johanniskraut ist robust und wächst überall völlig problemlos, auch an kargen Stellen im Garten, manchmal sogar außerhalb der Beete auf den Wegen. Es ist ein guter Nachbar und verträgt sich mit allen Mitbewohnern im Garten.
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				So mache ich meine »Sonnenscheintropfen für dunkle Stunden«: Echte Johanniskrautblüten mit der Hand zerdrücken und ein kleines Glas randvoll damit füllen. Mit Alkohol (z.B. klarem 40 %igem Schnaps) aufgießen, verschließen und dann drei Wochen auf der Fensterbank in der Sonne stehen lassen. Nach dieser Ruhezeit durch ein Sieb filtern und die Flüssigkeit in ein Fläschchen abfüllen. Bei Bedarf zweimal täglich jeweils 20 Tropfen einnehmen. In dieser Zeit sollte man sich nicht lange der Sonne aussetzen!
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				Kamille

				Ohne die Kamille, diesen heilenden Tausendsassa, hätte der Heilkräutergarten seinen Namen nicht verdient. Allein schon der Geruch der blühenden Pflanze stellt ein Gefühl des Behütetseins her und entspannt sogar den größten Zappelphilipp, gleich welchen Alters. Über die Heilkraft der Kamille ausführlich zu referieren, ist sicher unnötig, weil fast jeder darum weiß – Kamillentee oder Kamilleninhalation bei Erkältungen, Bäder zur Entspannung und bei unangenehmen Körperausdünstungen, Tee gegen Magenverstimmung, Umschläge bei Krämpfen, unreiner Haut oder Zahnschmerzen – das sind nur einige der unzähligen Einsatzmöglichkeiten der Pflanze. Die Kamille wirkt schmerzstillend, krampflösend und entzündungshemmend. Sie kann innerlich und äußerlich angewandt werden – alle Pflanzenteile sind segensreich.

				Die Heilwirkung der Kamille ist ihrem ätherischen Öl zu verdanken, das sich bei der Gewinnung tiefblau färbt. Den höchsten Ölanteil weisen Kamillenpflanzen auf, die auf Getreide- oder Kartoffelfeldern wachsen. Unter Weizen, Gerste oder Roggen läuft sie zu ganz besonderer Form auf. Da man in der modernen, industrialisierten Landwirtschaft aber überall unter dem irreführenden Begriff »Pflanzenschutzmittel« jede Menge Unkrautvernichter – also Chemie in Hochpotenz – einsetzt, darf man keinesfalls dort die Kamille ernten. Leider entwickelt sie an Wegrändern und im eigenen Garten bei Weitem nicht so viel Heilkraft wie in den erwähnten Nachbarschaften. Aber immerhin noch genug, um wirken zu können, weshalb man keinesfalls im Hausgarten auf sie verzichten sollte.

				Kamille braucht einen sonnigen Standort und trockenen Boden. Man kann sie gut in die Nähe von Kohl und Lauch setzen – Pfefferminze kann sie allerdings nicht leiden. Die Kamille ist anspruchslos und treibt immer wieder von selbst aus. Die kleinen Blütenköpfchen darf man nur bei strahlendem Sonnenschein ernten, niemals bei feuchtem Wetter. Je öfter man die Blüten zupft, desto üppiger blüht die Pflanze.

				Dass dieses kleine Wunderwerk ins Visier des Aberglaubens geriet, muss einen nicht erstaunen. Wieder einmal traf es die kräuterkundigen Frauen: Um Hexen zu entlarven, hängte man einen Kamillenstrauß in der Stube auf. Wenn eine Frau die Stube betrat und sich dieses Pflanzenbündel bewegte, war es um die arme Person geschehen. Wie viel medizinisches Wissen in diesen dunklen Zeiten aufgrund der Verfolgung dieser Frauen der Welt für immer verloren ging – darüber darf man gar nicht nachdenken …
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				Ein wirklich hilfreiches Mittel gegen Zahn- und Ohrenschmerzen sind kleine Kamillenkissen. Ich trockne dafür Kamillenkraut – also Blüten, Stängel und Blätter – und nähe dieses Kamillenheu in ein kleines Leinenkissen ein. Bei Bedarf im Backrohr stark erwärmen und an die schmerzende Stelle legen.
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				Kleinblütiges Weidenröschen

				So wie die Natur für uns Frauen die heilende und beschwerdenlindernde Kraft des Frauenmantels bereithält, so hat sie auch die Männer nicht vergessen: Obwohl das »starke Geschlecht« gesundheitliche Probleme meist so lange wie möglich ignoriert und von Krankheiten nichts wissen will, gibt es doch das Kleinblütige Weidenröschen – und das ist gut so. Nämlich für alle Männer, die Prostataprobleme haben.

				Kaum jemand kennt das Kleinblütige Weidenröschen heute noch, selbst in modernen Kräuterbüchern ist es oft nicht mehr zu finden. Und das, obwohl es uns in der freien Natur, vorwiegend an feuchten Standorten, auf Schritt und Tritt begegnet. (Dementsprechend muss es auch im Kräutergarten vor Trockenheit geschützt werden.)

				Eine Tasse Tee vom Kleinblütigen Weidenröschen morgens auf nüchternen Magen und eine Tasse abends vor dem Schlafengehen kann frau sicher auch dem widerspenstigsten Mann anempfehlen (oder aufnötigen). Pro Tasse nimmt man einen gehäuften Teelöffel von dem Kraut, überbrüht ihn mit heißem Wasser – keinesfalls kochen – und lässt das Ganze kurz ziehen.

				Dieses wunderbare »Männerkraut« wirkt antibakteriell und wird inzwischen sogar von der Pharmaindustrie untersucht. Man sagt ihm auch positive Wirkung bei der Linderung von Blasen- und Nierenbeschwerden nach. Bei anhaltenden oder sogar sich steigernden Prostatabeschwerden ist der Gang zum Arzt jedoch unerlässlich.

				Pfefferminze

				In keinem Kräuter- und Heilkräutergarten, der etwas auf sich hält, darf die Pfefferminze fehlen. Es gibt unzählige Sorten, die man allerdings nicht nebeneinander setzen sollte, weil sie gerne fremdgehen und sich daraus die verwegensten Kreuzungen ergeben (was schon so manchen Botaniker zum Haareraufen gebracht hat). Diesen Multikultieffekt kann man im Falle eines Falles allerdings verhindern, wenn man die stark wuchernden Pflanzen vor der Blüte schneidet. 

				Der wichtigste heilende Wirkstoff der Pfefferminze ist das ätherische Öl Menthol, das uns im Alltag auch in industriellen Produkten – vom Kaugummi über Hustenbonbons und Zahncreme bis hin zur Mentholzigarette – immer öfter begegnet. (Wer nach dem Zähneputzen mit einer Mentholzahncreme mit seiner Katze schmust und ihr entsprechend nahe kommt, wird sie besonders zärtlich erleben – Katzen lieben Mentholatem!) Im Hausgebrauch steht der wohlschmeckende Pfefferminztee an erster Stelle, der sowohl bei Übelkeit, Blähungen und Krämpfen wohltuend lindernd wirkt, aber gleichzeitig im Sommer gekühlt auch ein willkommener Durstlöscher ist. Auch gegen Kopfschmerzen kann er erfolgreich eingesetzt werden, beispielsweise in Form eines mit (ungezuckertem) Pfefferminztee getränkten Tuches als Stirnumschlag. Pfefferminze entspannt und ist daher auch ein probates Mittel bei Nervosität, Überarbeitung und geistiger Erschöpfung. Natürlich darf sie in keinem Kräuterkissen fehlen. Allerdings sollte man den Genuss von Pfefferminztee nicht zur Gewohnheit werden lassen, weil die Wirkung nach dem Motto »All zu viel ist ungesund!« ins Gegenteil umschlagen und Unruhe auslösen könnte.

				Pfefferminzblätter sollte man nur bei strahlendem Sonnenschein pflücken, da dann der Gehalt an ätherischen Ölen am höchsten ist. Trocknen sollte man sie im Halbschatten. Blätter, die man morgens oder gar bei feuchtschwülem Wetter erntet, werden beim Trocknen oft schwarz und daher unbrauchbar.
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				Ich habe die Erfahrung gemacht, dass der Gehalt der ätherischen Pfefferminzöle besonders hoch ist, wenn die stark wuchernde und raumgreifende Pfefferminzpflanze neben Brennnesseln wächst. Woran man wieder einmal sehen kann, dass es so etwas wie Unkraut nicht gibt – alles, was die Natur wachsen lässt, hat einen Sinn und eine Aufgabe.

				In vielen Kräuterbüchern steht geschrieben, dass sich Pfefferminze gut mit Kamille verträgt. Das kann ich für keine meiner Sorten bestätigen. Ich habe die Echte Minze, die Marokkanische Minze, die Schweizer und die Englische Minze, die Indianer-, Berg- und Poleiminze im Garten stehen und außerhalb des Gartenzauns haben sich ohne mein Zutun Acker- und Katzenminze angesiedelt. Bisher hat sich noch jede Kamille, die ich in die Nachbarschaft von Minze setzte, umgehend in den Kräuterhimmel verabschiedet.
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				Ringelblume

				Ohne die Ringelblume ging es schon in grauer Vorzeit nicht und daran hat sich nicht viel geändert: Sie war aus gutem Grund eine der ersten und wichtigsten Pflanzen in jedem Klostergarten. Die Ringelblumensalbe gehört einfach in jede Hausapotheke. Schon bevor sie als Universalhelferlein bei Wunden, Rissen, Quetschungen, Krampfadern und Venenleiden, Frostbeulen, Brandwunden, Fußpilz, unreiner Haut und als Vorbeugung gegen Wundliegen hilft, erfreuen ihre wunderschönen, gelborangefarbenen Blütenkörbchen das Gärtnerauge. Allerdings gibt es eine Schwachstelle im Ringelblumenparadies: Im Herbst wird sie manchmal von Mehltau befallen und da hilft nur rigoroses Entfernen der befallenen Pflanzen (die dann keinesfalls in den Kompostbehälter gegeben werden dürfen!). Eigentlich ist die Ringelblume eine einjährige Pflanze, meint es aber gut mit dem Gärtner, denn sie sät sich munter immer wieder von selbst aus. Sie ist anspruchslos und reagiert auf guten Boden mit größeren, auf mageren mit kleineren Blüten. In Bauerngärten steht die Ringelblume oft neben der blitzblauen Kornblume. Die beiden nebeneinander sind eine Augenweide …

				Die Ringelblume ist übrigens – zusammen mit Kresse und Radieschen – pädagogisch wertvoll für das gärtnerische »Einsteigerprogramm« für Kinder. Man kann sie mit allem begeistern, was schnell wächst und ihnen dadurch Erfolg signalisiert. Dafür ist die Ringelblume ideal: Sie geht nach dem Aussäen schnell an, blüht bald und nimmt auch kleine Unachtsamkeiten und Vernachlässigungen nicht gleich übel. Außerdem ist sie ein kleiner, pflanzlicher »Wetterfrosch«: Hält sie am späten Morgen die Blüten noch geschlossen, dann wird es an diesem Tag noch regnen. Mithilfe solcher Erfahrungsvermittlung lernen die Kinder auf spielerische Weise die Natur zu beobachten und genau hinzuschauen.

				Rosis Rat

				[image: Borte_Cover.psd]

				Natürlich kann man Ringelblumensalbe auch kaufen. Aber die industriell hergestellten Produkte basieren meist auf Auszügen, das heißt, man zieht Pflanzenwirkstoffe mithilfe von Alkohol oder Öl heraus – nur sie werden weiterverarbeitet. Es ist besser und gehaltvoller, die gesamte Pflanze zu verarbeiten. Hier ist mein Ringelblumensalbenrezept:

				Man erhitzt zwei Handvoll Ringelblumenblüten in einem Viertelliter Olivenöl langsam auf maximal 78 Grad – die Blüten brutzeln also kurze Zeit ganz sanft im Öl. Danach nimmt man den Topf vom Herd und lässt ihn über Nacht zugedeckt stehen. Am nächsten Tag wird das Blüten-Öl-Gemisch wieder erhitzt, wobei 50 Gramm reines Bienenwachs (unbedingt nur Wachs vom Bio-Imker verwenden!) zugegeben und unter ständigem Rühren geschmolzen wird. Das Gemisch in noch heißem Zustand durch ein feines Sieb oder ein Leinentuch filtern und sofort in Döschen oder Tiegel abfüllen. Kühl lagern.

				Die Ringelblumensalbe für Tiere sollte man nicht auf der Öl-, sondern besser auf Schweinefettbasis herstellen. Schweinefett bekommt man beim Metzger, wo man es sich auch gleich in feine Würfel schneiden lassen kann. Diese Speckwürfel werden zusammen mit den Ringelblumen in einem flachen Topf erhitzt. Aber aufpassen beim Brutzeln – hin und wieder explodiert so ein Speckwürfelchen, das heißt, das Fett kann spritzen (also am besten gleich Ringelblumensalbe bereitstellen). Das Ausbraten des Specks dauert etwa eine Stunde. Dann kalt stellen und am nächsten Tag erneut erhitzen, allerdings wird für diese Tiermedizin kein Wachs hinzugefügt – das Schweinefett genügt als Trägerstoff. Noch heiß absieben und abfüllen. Kühl lagern.

				Diese Salbe ist übrigens auch zur Zitzenpflege bei mehr oder weniger großen Säugetieren geeignet. In unserem Stall ist immer eine Dose Ringelblumensalbe griffbereit, um trockene oder rissige Euter bei Milchkühen zu behandeln.
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				Heute wird die Ringelblume äußerlich meist als Hautpflegemittel verwendet. Sie ist in Hautcremes, Sonnenschutz- und Babypflegemitteln enthalten, wird aber auch immer noch bei rauen, rissigen Händen angewandt. Als Tee hilft die Ringelblume bei Verdauungsproblemen, Magenkrämpfen und Unwohlsein nach Mahlzeiten. Zu gleichen Teilen mit Brennnessel- und Pfefferminzblättern gemischt, fördert dieser Tee ganz generell das Wohlbefinden von Menschen mit empfindlichem Verdauungstrakt.

				Auch für Tiere ist Ringelblumensalbe bei Verletzungen mit Wunden gut. Kuh, Hund und Katz lassen sich die wohltuenden Einreibungen meistens gern gefallen. Die Salbe wird (wohl wegen des Fettgehalts) danach hingebungsvoll von der Wunde geleckt, was den Heilungsprozess zusätzlich fördert.

				Die Fußstapfen des weißen Mannes – Heilkräuter in Feld, Wald und Flur

				Viele der Wildkräuter sind inzwischen auch in unseren Gärten heimisch geworden: Wir haben sie uns deshalb näher ans Haus geholt, um uns ihrer Hilfe im Notfall schneller bedienen zu können. Allerdings muss man wissen, dass ihre Wirkstoffe deutlich intensiver sind, wenn sie an ihren natürlichen Standorten wachsen. Wann immer es möglich ist, sollte man Kräuter in der freien Natur sammeln. Je schwieriger die Umweltverhältnisse für die Pflanze sind, je höher und je weiter man wandern muss, um die wertvollen Gesundheitshelfer zu finden, desto »lebendiger« sind ihre Wirkstoffe. Dass man Wildkräuter ausschließlich von ungedüngten und pestizidfreien Flächen erntet, muss wohl nicht extra betont werden.

				Es hat auch keinen Sinn, einfach mal so »über den Daumen gepeilt« ohne jede Kenntnis Kräuter zu sammeln. Jeder, der sich für Kräuter interessiert, sollte sich darüber im Klaren sein, dass er bei ihrer Aufbereitung und vor allem Anwendung eine große Verantwortung übernimmt, die die meisten Menschen längst an die Mediziner, die Apothekerinnen und Apotheker und die Pharmaindustrie abgegeben haben. Es kann nicht oft und eindrücklich genug betont werden, dass das Kräutersammeln ohne grundlegende Pflanzenkenntnisse ein gefährliches Unterfangen bis hin zur Fahrlässigkeit ist. Wer sammelt, muss nicht nur die Pflanze genau kennen, sondern auch die Bedingungen, unter denen sie geerntet werden kann. Die Wirkung von Heilkräften ist beispielsweise oft schon bei der Ernte tageszeitabhängig. Erinnern Sie sich noch an Wilhelm Hauffs Märchen »Zwerg Nase«? Der arme Junge musste mithilfe von Mimi, der in eine Gans verwandelten Prinzessin, nach dem Kräutlein »Niesmitlust« suchen, um für seinen König die Königin aller Speisen, die »Pastete Souzeraine« zuzubereiten. Nur Mimi wusste, unter welchem Baum dieses Kräutlein um Mitternacht wächst. Es ist zwar nur ein Märchen, aber Hauff hat das Wissen seiner Zeit um die Kompliziertheit des Kräutersammelns im Zusammenhang mit ihrer Wirksamkeit in dieser Geschichte anschaulich (wenn auch märchenhaft überspitzt) dargestellt. Also noch einmal: Keine Experimente beim Kräutersammeln!

				Wie schon an anderer Stelle erwähnt, sollten alle, die sich neu auf dem Land ansiedeln wollen, um etwas mehr im Einklang mit der Natur zu leben, ein ordentliches Kräuterbuch nicht nur im Haus haben, sondern auch genau studieren. Inzwischen werden fast überall von verschiedenen Veranstaltern Kräuterwanderungen angeboten. Es lohnt sich, solche Wanderungen mitzumachen – sogar für Leute, die glauben, schon ganz fit im Kräuterwissen zu sein. Man lernt jedes Mal etwas dazu.

				Das Wissen um die Heilkräfte und Nahrhaftigkeit der Pflanzen darf nicht noch einmal – so wie damals bei der Hexenverfolgung – verloren gehen. Zumal uns ohnedies nur Bruchstücke von den Beobachtungen und Erfahrungen der damaligen Weisen geblieben sind. Es gibt so viele Pflanzen, die zu nutzlosem Unkraut erklärt wurden, obwohl sie wahre Schätze in sich bergen.

				Wegerich

				So wie uns die Entdecker und Seefahrer unter anderem aus Nord- und Südamerika Pflanzen mitgebracht haben, ohne die wir uns heute unseren Küchenalltag und unsere Hausapotheke gar nicht mehr vorstellen können, haben auch die europäischen Siedler etwas Botanisches mit in die neue Heimat gebracht. Die Indianer bezeichneten dieses Mitbringsel als »Fußstapfen des weißen Mannes«. Gemeint ist damit der Breitwegerich, denn der Spitzwegerich war weniger auffällig und den gabs quasi kostenlos obendrauf. Der Samen der Wegeriche hängt sich auf raffinierte Weise an Pferdehufe, Wagenräder und Schuhsohlen und zieht so wie »Hänschen klein in die weite Welt hinein«. Wie das funktioniert, kann man leicht nachprüfen: Geht man nur zwei Mal denselben Weg über eine Wiese, wo kein Weg dafür vorgesehen ist (was man eigentlich nicht soll, das hat man uns zu Recht gelehrt), wächst schon nach kürzester Zeit der Wegerich und zeigt die menschliche Spur – den gegangenen Weg – an. Daher der Name.

				Die Blätter und Wurzeln der Wegeriche, insbesondere des Spitzwegerichs, sind anerkannte Heilmittel. Von alters her gelten die Wirkstoffe als beruhigend und wohltuend bei Atemwegserkrankungen. Die frisch gepflückten und gequetschten Blätter sind außerdem blutstillend bei offenen Wunden. Bei Insektenstichen ist das Auflegen von frischen, gekauten Wegerichblättern eine wohltuende Soforthilfe – nicht nur der Schmerz lässt sofort nach, auch die Schwellung geht merklich zurück.

				Bei Bronchialtees dürfen Spitzwegerichblätter nicht fehlen. Eine ideale Mischung besteht aus zwei Handvoll, noch vor der Blüte gesammelten Spitzwegerichblättern, einer Handvoll getrocknetem Lungenkraut (im Volksmund Hänsel und Gretel genannt), jeweils einer halben Handvoll Huflattichblättern und -blüten sowie Schafgarbe und ein paar Blüten von der Königskerze und vom Eibisch. Morgens zubereitet trinkt man täglich zwei bis drei mit Honig gesüßte Tassen davon und man ist gegen die herbstlichen und winterlichen Schleimmonster in den Bronchien gerüstet.

				Bei hartnäckigem Husten ist auch eine Teemischung aus Spitzwegerichblättern und Thymian sehr hilfreich, allerdings darf man ihn nicht zu lange ziehen lassen. Zusammen mit der Scheibe einer unbehandelten Zitrone und einem Teelöffel Biohonig bringt das Getränk rasch Erleichterung. Wenn man weiß, wo der Spitzwegerich wächst, kann man seine Blätter auch im Winter unter dem Schnee ausbuddeln – frisch ist natürlich allemal besser als getrocknet, weil wesentlich mehr Wirkstoffe vorhanden sind.
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				In alten Rezepten der Volksmedizin wird die Herstellung von Spitzwegerichsirup mithilfe von Gärung empfohlen. Dazu schichtete man Spitzwegerichblätter und Zucker abwechselnd in ein Glas, presste das Ganze fest, verschloss das Glas dicht und vergrub es in der Erde. Nach drei Monaten war die Gärung abgeschlossen und man erhielt einen höchst wirksamen Hustensirup.

				Ich mache es einfacher und gebe Spitzwegerichblätter in ein weites Glas, fülle dann mit Blütenhonig auf, bis die Blätter bedeckt sind und lasse das Ganze an einem warmen Ort stehen. Gelegentlich stelle ich das Glas auf den Kopf, um einer Schimmelbildung der nach oben steigenden Blätter vorzubeugen. Das Glas bleibt den ganzen Sommer über stehen – im Herbst fülle ich diesen Spitzwegerichhonig in kleine dunkle Fläschchen ab.

				Spitzwegerichhonig hat einen sehr eigenen Geschmack, den Kinder oft nicht mögen. Meine haben immer den auf dieselbe Weise hergestellten Thymianhonig bevorzugt. Wobei der Thymian nicht aus dem Supermarkt kommen darf, sondern frisch geerntet sein muss.
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				Brennnessel

				Ein wirklich ungerecht behandeltes Wildkraut ist die Brennnessel. Zu Großelterns Zeiten, als es noch keinen tiefgefrorenen Spinat gab – egal ob mit oder ohne Blubb – kam im Frühjahr Brennnesselspinat auf den Tisch. Schon die ersten grünen Brennnesseltriebe wurden fleißig geschnitten und es gab damals kaum ein Kind, das diesen wohlschmeckenden falschen Spinat nicht liebte. Heute als Unkraut verleumdet – damals ein Wundermittel. Die Brennnessel war Nahrungsmittel in karger Zeit, aber auch Heil- und Pflege- sowie Dünge- und Schädlingsbekämpfungsmittel, ja sogar die Pflanzenfasern wurden gebraucht – sie dienten zur Stoffgewinnung. Das alles bietet die Pflanze natürlich auch heute noch – wir müssen nur zugreifen. Außerdem ist die Brennnessel eine wichtige Nahrungspflanze für Schmetterlingsraupen wie die vom Kleinen Fuchs oder dem prachtvollen Tagpfauenauge.

				Über die Nützlichkeit der Brennnessel ließen sich ganze Bücher füllen. Darum wollen auch wir hier etwas ausführlicher ihr Hohelied singen. Es gibt heute noch Bergbauern, die sich für den Winter auf dem Heuboden einen Vorrat an ganzen, getrockneten Brennnesseln anlegen, um sie in kleinen Portionen ins Futter für ihre Kühe und Schafe mischen zu können. Das fördert nicht nur die Milchbildung, sondern ergibt auch eine wunderschöne, gelbe Butter, weil die Wurzeln einen hohen Karotingehalt aufweisen (der sich insgesamt positiv auf die Gesundheit der Tiere auswirkt).

				In der Volksheilkunde gilt die Brennnessel als probates Mittel gegen Gicht und Rheuma. Früher wurden bei entsprechenden Krankheitsbildern oft ganze Brennnesselpflanzen um die schmerzenden Gelenke gebunden, da durch das Brennen die Blutzirkulation angeregt wird und man annahm, dass bei gleichzeitiger, kräftiger Flüssigkeitsaufnahme die Entzündung quasi »ausgeschwemmt« wird. Brennnesseltee wirkt blutreinigend und blutbildend. Aber nicht nur die Blätter und die Wurzeln der Brennnessel sind wertvoll, auch die Nesselsamen sind nicht ohne. Sie enthalten Histamin, zahlreiche Mineralstoffe, Kalk, Magnesium und Vitamin C. Nesselsamen – nach dem Abrebeln getrocknet und in einem Glas aufbewahrt – weisen ein fein nussiges Aroma auf und schmecken hervorragend auf ein Butterbrot gestreut oder im Salat. Außerdem sind sie ein gutes Stärkungsmittel, vielleicht sogar mit aphrodisischer Wirkung. Wie sonst sollte man sich erklären, dass es Zeiten gab, in denen es Mönchen und Nonnen verboten war, Nesselsamen zu essen?
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				Nicht nur zu köstlichem Spinat kann man junge Brennnesseln in der Küche verarbeiten. Die gekochten Blätter, in Butter geröstet und mit Salz, Pfeffer und Muskat abgerundet, sind ein wohlschmeckendes Gericht, nicht nur als Beilage. Auch in der Frühjahrskräutersuppe dürfen Brennnesseltriebe nicht fehlen. Gerne mache ich auch Knödel – die sind in unserer Familie immer als Spinatknödel durchgegangen. Auch in Backteig getauchte und ausgebackene Brennnesselblätter schmecken köstlich. Vor den brennenden Nesselhärchen muss man sich nicht fürchten – die brechen beim Kochen in der Hitze ab und verlieren so ihre Wirkung.

				Auch für das Brennnesselpflücken gibt es angeblich einen Trick: Einfach von oben her fest zupacken, dann brennen die Nesseln nicht. Das ist mir zwar noch nie gelungen, aber vielleicht mache ich auch etwas falsch. Andererseits: Wozu gibt es Gartenhandschuhe?
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				Über die Brennnessel ließe sich noch viel mehr Gutes sagen (zum Beispiel, dass der Tee ein hervorragendes Haarspülmittel nach der Haarwäsche ist und besonders kräftiges, gesundes, glänzendes Haar zur Folge hat!), aber das würde zu weit führen. Auf jeden Fall sollte man innerhalb oder auch außerhalb des Gartens der Brennnessel ein wenig Platz gönnen. Wenn man die Spitzen immer fleißig erntet, steht einem stets ein wichtiger Helfer für einen gesunden Stoffwechsel zur Verfügung. Wer die wunderbare Wirkung von Brennnesseltee im Frühjahr noch nicht kennt, sollte diese wohltuende Erfahrung möglichst bald nachholen. Eine Tasse davon, mit einem Teelöffel Honig gesüßt, weckt sämtliche Lebensgeister und vertreibt auch noch den letzten Rest von Frühjahrsmüdigkeit.

				Auf die berühmte Brennnesseljauche zur Bodenverbesserung und Schädlingsbekämpfung werden wir noch an anderer Stelle zu sprechen kommen.

				Löwenzahn

				Ein ähnliches Schicksal bezüglich übler Nachrede und einem dadurch verursachten Imageschaden hat auch der Löwenzahn zu beklagen. Auch er gilt in Gärten und in Ackerbaugebieten als lästiges Unkraut, das mit allen Mitteln bekämpft wird. Dabei birgt die wunderschön blühende Pflanze enorme Heilkräfte. Ähnlich wie die Brennnessel enthält auch der Löwenzahn blutreinigende und blutbildende Wirkstoffe. Die jungen frischen Blätter ergeben einen wohlschmeckenden Salat, was man bei etwaigem Misstrauen dieser Empfehlung gegenüber ausprobieren kann, indem man ihn mit anderen Blattsalaten mischt. Wenn man die Löwenzahnblätter eine Stunde vorher in die Marinade gibt, verlieren sie auch noch den letzten Hauch von vermuteter Bitternis. Wobei die Bitterstoffe (die man dann nicht mehr schmeckt) wohltuend auf die Galle wirken. Da Löwenzahn immer wieder frisch austreibt, kann man den ganzen Sommer über junge Blätter ernten.

				Wenn Ende April, Anfang Mai sich blauer Himmel über sattgelb blühende Löwenzahnwiesen spannt, die Kirschbäume in weißen Blütenwolken stehen und in der Ferne noch ein paar schneebedeckte Berggipfel zu sehen sind, dann geht nicht nur einem Romantiker und Landschaftsschwärmer das Herz auf. Auch das des Imkers jubiliert! Denn der Löwenzahn ist eine wichtige Nahrungsquelle für Bienen und Hummeln. Leider werden solche Löwenzahnwiesen überall immer seltener, weil übermäßig gedüngt wird oder der Grasschnitt zu früh erfolgt. Wer das Glück hat, noch so eine leuchtend gelbe Wiese zu kennen – nichts wie hin und Blüten pflücken. Das strahlende Gelb kann man in einen wunderbaren Hustensirup verwandeln.
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				Die Löwenzahnblütenköpfchen in einen Topf geben und so viel kaltes Wasser hinzufügen, bis sie bedeckt sind. Über Nacht stehen lassen und am nächsten Tag auf kleiner Flamme eine Stunde lang kochen. Noch einmal einen Tag stehen lassen und dann den Saftbrei durch ein Tuch drücken. Nun einen Liter von diesem Saft mit 400 Gramm braunem Zucker oder Kandiszucker so lange köcheln lassen, bis das Gebräu dickflüssig geworden ist (das kann fünf bis sechs Stunden dauern). Danach in noch heißem Zustand in sterile Gläser abfüllen und fest verschließen.

				Dieser Löwenzahnsirup schmeckt hervorragend und hilft bei Husten und Bronchitis. Man kann ihn auch mit Fichtennadelwipfeln (Sprossen) zubereiten oder halbe-halbe mit Löwenzahnblüten.
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				Mädesüß

				Eine andere Wildpflanze aus der Familie der Rosengewächse, die fast ganz vergessen, aber sehr hilfreich ist, trägt den schönen Namen Mädesüß, in manchen Regionen auch Geißbart oder Geißrisp genannt. Da man sie früher unter anderem gegen Durchfallerkrankungen eingesetzt hat, erhielt sie im Volksmund auch den unschönen Namen Stopparsch. Dabei hat sie den viel gefälligeren wirklich verdient: Die Germanen würzten ihren Honigwein Met mit ihr und eine andere Namenserklärung ergibt sich daraus, dass die welkende Pflanze nach der Mahd einen besonders süßen Duft verströmt.

				Die bis zu eineinhalb Meter hoch werdende Pflanze siedelt an Bachufern und ungedüngten Feuchtstandorten. Die rispenartigen Blüten harmonieren sehr gut mit Lindenblüten und Holunder – alle drei zusammen ergeben einen hilfreichen und schnell wirkenden Erkältungstee. In der Blüte speichert Mädesüß ätherische Öle, die Salizylsäureverbindungen enthalten. Salizylsäure ist auch der Hauptwirkstoff von Aspirin, der unter anderem aus Mädesüß und Weidenrinde gewonnen wird.

				Achtung: Wer auf Aspirin allergisch reagiert, darf auf keinen Fall Mädesüß-Tee oder Tees mit Mädesüß-Anteilen trinken.

				Wundklee

				Zu den vergessenen Helfern in der Hausapotheke gehört auch der Schmetterlingsblütler und mit der Erbse verwandte Wundklee, dessen Name sein heilendes Programm bereits verrät. Mit einem Tee aus Wundkleeblüten und -blättern lassen sich Wunden auswaschen und säubern und wohltuende Umschläge machen. Bei Neurodermitis lindern Waschungen mit diesem Tee den Juckreiz. Allerdings sollte man die geplagte Haut nach den Waschungen nicht abtrocknen, sondern an der Luft trocknen lassen. Danach kann man zur Pflege hauchdünn Ringelblumensalbe auftragen.

				Aus Wundklee lässt sich auch ein Ölauszug herstellen, den man der Ringelblumensalbe untermischt. Das ergibt eine wunderbare Heilsalbe für Hautrisse, Schnittwunden und Quetschungen.

				Zinnkraut

				Noch so einen Tausendsassa – der zwar längst von der Pharma- und der Kosmetikindustrie entdeckt, aber aus dem allgemeinen Pflanzenwissen verschwunden ist – sollte man beim Kräutersammeln ins Auge fassen: Das Zinnkraut, auch Ackerschachtelhalm genannt. Der Volksmund hat aufgrund seines Aussehens und seiner Verwendungsmöglichkeiten auch zahlreiche andere Namen für diesen Nützling gefunden, wie Katzenwedel, Pferdeschwanz oder auch Pfanneputzer und Scheuerkraut. Aber Vorsicht: Man muss die Pflanze wirklich kennen, am besten nur unter kundiger Führung ernten, alles andere kann gefährlich werden. Man wird das richtige, hilfreiche Zinnkraut beispielsweise niemals an feuchten, sumpfigen Standorten finden. Dort herrscht höchste Verwechslungsgefahr mit dem giftigen Sumpfschachtelhalm.

				Schon seit der Antike war Zinnkraut, das unter allen Pflanzen wohl den höchsten Anteil an Kieselsäure enthält, als Heilpflanze bekannt. Der römische Naturkenner Plinius der Ältere meinte sogar, dass seine wundheilenden Kräfte so stark seien, dass es genüge, Zinnkraut nur in die Hand zu nehmen, damit Wunden sich schließen. Im Lauf der Jahrhunderte ging das Erfahrungswissen um das Zinnkraut verloren, bis es von Pfarrer Sebastian Kneipp wiederentdeckt und volksmedizinisch erneut populär gemacht wurde. Er setzte es gegen Gicht und Rheuma und auch zur Wundheilung ein. Aber schon vor dieser Wiederentdeckung durch den berühmten Wasser-Pfarrer wurde Zinnkraut auch bei Lungenkrankheiten, chronischer Bronchitis und sogar bei Tuberkulose zur Unterstützung der körpereigenen Heilkräfte eingesetzt. Der Zinnkraut-Tee lindert Harnwegsbeschwerden und soll bei täglicher Anwendung sogar Nierengrieß ausschwemmen. Der Kieselsäureanteil stärkt den Knochenbau, strafft das Bindegewebe (was die Kosmetikindustrie für Anti-Aging-Cremes nutzt) und wird von Sportlern wegen der Stärkung von Sehnen und Bändern geschätzt.

				Zinnkraut-Tee muss mindestens 20 Minuten gekocht werden, erst dann löst sich die Kieselsäure. Und allzu viel ist – wie immer und bei allem – ungesund.

				In der Landwirtschaft wird das Zinnkraut als »Unkraut« nicht gerne gesehen. Vielleicht auch deshalb, weil es schlechte Bodenbearbeitung gewissermaßen aufdeckt: Wo Zinnkraut wild wächst, kann man Staunässe vermuten oder eine zu große Bodendichte (aufgrund von zu schweren Maschinen im Einsatz) sowie Humusmangel.
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				Ich werde immer das Hohelied des Zinnkrauts singen: Mithilfe von regelmäßigen Bädern mit Zinnkrautabsud konnte ich meine Rückenschmerzen zunächst lindern und schließlich sogar ganz loswerden. Mir ist die Pflanze so wichtig, dass ich sie mir in den Garten geholt habe, um sie immer rasch bei der Hand zu haben. Zumal sie auch gut bei der Haarpflege einzusetzen ist: gegen fettiges Haar und zu seiner Kräftigung.

				Auch die Gartenpflanzen mögen Duschen mit Zinnkrautabsud – es fördert die Stängel- und Halmfestigkeit.

				Und wer Zinn-Zierrat im Haus hat, kann die Kieselsäure der Pflanze gut zum Putzen einsetzen.
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				Das Kräuterhexen-Einmaleins

				Kräuter sammeln

				Wer glaubt, beim Kräutersammeln einfach losstürmen zu können, wenn einem gerade danach ist, der irrt. Eine von vielen wichtigen Grundregeln für das Kräuterernten zu Heilzwecken oder auch »nur« zur Verwendung in der Küche heißt: Man muss die natürlichen Zyklen der Pflanzen kennen. Da sind zunächst die an die Jahreszeiten gebundenen wie die Keimung im Frühjahr, die Blüte im Sommer, die Fortpflanzung durch Samenbildung im Herbst und das Welken in der Ruhezeit des Winters. Auch wenn es fälschlicherweise immer noch als esoterischer Schnickschnack abgetan wird, ändert es nichts an der Tatsache: Die Entwicklung von Pflanzen und ihren Inhaltsstoffen – und in der Folge ihrer Heilkräfte – geht Hand in Hand mit den Gestirnen. Im Fall der Sonne ist das auch bei den größten Skeptikern unumstritten. Aber der Einfluss des Mondes wird meist schon als Aberglaube abgetan. Das Bewirken von Ebbe und Flut traut man ihm noch zu – zumal man die Gezeiten inzwischen in Gezeitenkraftwerken zur Energiegewinnung nutzt. Alles hochwissenschaftliche Ingenieurskunst und unbezweifelt. Dass der Mond auch Einfluss auf den Flüssigkeitshaushalt von Mensch und Tier und natürlich auch den der Pflanzen nimmt, ist doch eigentlich nur folgerichtig und ganz logisch. Das lässt sich sogar durch einen einfachen Selbstversuch beweisen. Wer versuchsweise Bohnen, Zwiebelchen oder Kartoffeln bei aufnehmendem Mond in die Erde steckt, wird sich sehr wundern: Nacht für Nacht kommt das Saatgut wieder, wie von unsichtbarer Hand gezogen, an die Oberfläche des Beetes oder des Saatbechers. Alles Zurückstecken in die Erde nützt in dieser Mondphase nichts – am nächsten Morgen liegen Bohnen, Zwiebeln oder Kartoffeln wieder auf der Erde. Im Alpenraum, wo sich dieses Mondwissen noch am besten erhalten hat, wird kein Bauer bei aufnehmendem Mond sein Feld eggen oder Kartoffeln setzen. Selbst der Mist wird nach den Mondzyklen ausgebracht, wann immer es möglich ist.
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				Zu den Mondzyklen gibt es sehr gute Anweisungen im Aussaatkalender von Maria Thun. Jahrzehntelange eigene Beobachtungen decken sich mit den Erfahrungen unserer Vorfahren. Maria Thun teilt die Jahrestage in Blüten-, Frucht-, Blatt- und Wurzeltage ein. Aussaat und Ernte erfolgt je nach Gemüse- und Obstart gemäß der von Erfahrung getragenen Anleitungen in diesem Kalender. Ich kann diesen Kalender nur wärmstens empfehlen. In unserer Familie wird er seit Jahrzehnten mit Erfolg verwendet.

				Tatsache ist, dass drei Tage vor Vollmond der Saftanteil in den Pflanzen am höchsten ist. Wurzeln, die man ohnedies nur im Frühjahr oder Herbst ausgräbt, hole ich immer um die Vollmondzeit aus der Erde. Da steckt auch in den Wurzeln die meiste Kraft.
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				Aber natürlich ist auch die Sonne ein unentbehrlicher Wachstumsförderer der Pflanzen, die meisten von ihnen richten sich nach dem Sonnenstand aus, ja, folgen ihr sogar im Lauf des Tages. Manche verdrehen sich sogar dabei, um unserem warmen Lebensstern »nachwachsen« zu können. (Eine Ausnahme ist der Efeu – er wendet sich von der Sonne ab.) Es gibt Blumen, die schließen ihre Blütenköpfchen bei Sonnenuntergang, um sie erst bei Sonnenaufgang wieder zu öffnen. Manche, so wie beispielsweise die Sonnenblume, drehen sich sogar während eines Tages einmal um die eigene Achse, um immer die Sonne »im Gesicht« zu haben.

				Am Morgen kommen die Pflanzen – genau wie wir Menschen – gestärkt aus der Nacht. Deshalb sollten sie geerntet werden, wenn sie ihre Blüten wieder geöffnet haben und der Morgentau abgetrocknet ist. Dann sind sie am gehaltvollsten und frischesten.

				Man sollte beim Kräutersammeln nie die Gier walten lassen und nur so viel ernten, wie für ein Jahr voraussichtlich gebraucht wird. Alte Kräuter haben die meisten ätherischen Öle und damit den größten Teil ihrer Wirkkraft verloren. (Das ist auch der Grund, weshalb man seine Küchen- und Gewürzkräuter am besten selber zieht und nicht der Dose aus dem Supermarkt entnimmt.) Trotzdem können sie in Kräuterkissen noch gute Dienste tun. Hat man dennoch einmal zu viel erwischt, sollte man die wertvollen Pflanzen nicht einfach lieblos auf den Kompost werfen, sondern sich die Mühe machen, sie dorthin zurückzubringen, wo man sie weggeholt hat. Das mag ein bisschen romantisch klingen, hat aber eher mit Respekt zu tun. Man weiß beispielsweise von den nordamerikanischen Indianern, dass sie bei jeder Kräutersammlung ein Opfer für die Erdgeister zurückgelassen haben. Meist waren es ein paar Krümel Tabak. Auf diese Weise haben sie ihre Dankbarkeit für die Freigiebigkeit der Natur gezeigt. Braucht man größere Pflanzenmengen (wie es beispielsweise zur Salbenherstellung notwendig ist), empfiehlt es sich, aus frischen Kräutern Tinkturen und Ölauszüge herzustellen, die deren ganze Wirkkraft konservieren.

				Bei der Kräuterernte sollte man auf seine eigene Stimmung achten, das gilt für das Ernten im eigenen Garten ebenso wie beim Sammeln von Wildkräutern. Es ist gut, wenn man in positiver Stimmung ist und sich den Pflanzen mit Respekt und Dankbarkeit nähert. Das mag etwas seltsam klingen und eiserne Rationalisten zum Lächeln bringen, trotzdem ist es von Belang. Denn auch mit Pflanzen kann und soll man kommunizieren, sie um Erlaubnis bitten, sie nutzen zu dürfen. Dafür sind keine lautstarken Monologe vonnöten – die entsprechende innere Haltung genügt und wird verstanden. So wie wir mit Mitmenschen und Tieren umgehen, so sollten wir es auch mit den Pflanzen halten.

				Niemals rupfen wir Pflanzen rücksichtslos aus der Erde, immer muss ein Teil der Pflanze und ihrer Blüten erhalten bleiben, damit sie die Möglichkeit hat, sich zu reproduzieren. Nie darf der Wuchsort nach dem Pflücken, Abschneiden der Stängel, Blüten und Blätter oder Ausgraben der Wurzeln aussehen wie eine Wüstenei. Im Umgang mit Pflanzen – egal ob im Garten oder in der freien Natur – ist Achtsamkeit und Demut angebracht. Sie sind es schließlich, die uns atmen lassen, ernähren und heilen, ja sogar bekleiden. Nicht umgekehrt. Wir brauchen die Natur. Sie uns nicht (im Gegenteil – ohne uns Menschen wäre sie besser dran, wie man dem Zustand der Welt unschwer entnehmen kann!).

				Bei der praktischen Kräuterernte ist einiges zu beachten:

				◆	Kräuter müssen immer und ausschließlich bei trockenem Wetter geerntet werden. Nach einer Regenperiode sollte man damit zwei bis drei Tage warten.

				◆	Die gesammelten Kräuter sollten in Körben, Papiertüten oder Stofftaschen transportiert werden, keinesfalls in Plastiktüten oder Metallbehältern. In Plastik beginnen die Kräuter zu schwitzen und können daher beim Trocknen anfangen zu schimmeln. Außerdem verlieren sie beim Schwitzen ätherische Öle und damit Wirkstoffe. Mit Metall können die Kräuter chemische Reaktionen eingehen.

				◆	Kranke oder von Schädlingen befallene Pflanzen sollten nicht geerntet werden.

				◆	Ganze Kräuter schneidet man sauber kurz über dem Boden ab. Blätter oder Zweige so, dass andere Pflanzenteile nicht verletzt werden. Blüten zupft man vorsichtig, ohne die übrige Pflanze zu beschädigen oder gar aus dem Boden zu ziehen. Wurzeln werden behutsam ausgegraben und immer nur dann, wenn noch genügend Pflanzen derselben Art vorhanden sind. Gegraben wird mit einem Spaten oder einer Grabgabel, möglichst ohne die Wurzel zu verletzen (was sich allerdings manchmal trotz aller Vorsicht nicht vermeiden lässt).

				◆	Beim Wildkräutersammeln müssen genügend Pflanzen stehen bleiben, damit der Fortbestand nicht gefährdet ist.

				◆	Die gesammelten Kräuter werden locker in den Korb, die Tüte oder die Stofftasche gelegt – sie dürfen keinesfalls gedrückt oder gepresst werden.

				◆	Zu Hause müssen die Kräuter sofort aus den Behältnissen genommen und locker ausgebreitet werden, auch dann, wenn sie anschließend gleich zur Trocknung vorbereitet werden.

				◆	Im Hochsommer sollte nicht um die Mittagszeit gesammelt werden, weil die Pflanzen sonst welken, bevor man zu Hause angekommen ist.

				◆	Den größten Anteil an Wirkstoffen haben Blüten zu Beginn der Blütezeit, Blätter vor und während der Blütezeit, Wurzeln in »R«-Monaten und ebenso immer vor oder nach der Blütezeit.

				Kräuter trocknen

				Schon immer und zu allen Zeiten war das Trocknen der Kräuter die wichtigste Methode, um ihre Heilkraft im Winter zur Verfügung zu haben. Alle Kräuter sollten so schnell wie möglich nach dem Ernten getrocknet werden, um einen großen Teil der äußerst flüchtigen ätherischen Öle in die Konservierung mitzunehmen.

				◆	Am einfachsten funktioniert der Trocknungsvorgang, wenn man die Kräuter in Büscheln mit den Pflanzenspitzen nach unten im Halbschatten an einem luftigen Ort an die Decke hängt. Günstig dafür sind Speicher oder unbenützte Räume.

				◆	Wenn die Kräuterbüschel bei Berührung leicht rascheln, sind sie trocken genug, um die Blätter von den Stängeln zu rebeln. Kräuter, die sich beim Trocknen schwarz verfärbt haben, müssen aussortiert werden. Die gerebelten Kräuter kommen in Papiersäcke, wie man sie in jedem Supermarkt bekommt und die mit Wäscheklammern verschlossen werden. Diese Schätze bewahrt man dann in einem trockenen Raum auf. Plastik- oder Blechdosen eignen sich nicht gut zur Aufbewahrung, dunkle Gläser mit Schraubverschluss sind jedoch gut dafür. In diesem Fall sollte man jedoch zur Sicherheit noch etwas nachtrocknen lassen und die Schraubdeckel erst nach ein paar Tagen endgültig schließen. In der Zwischenzeit sollte man die Glasöffnung mit einem Tuch oder einer Papierserviette abdecken. In Wohngebieten mit hoher Luftfeuchtigkeit oder auch entsprechenden Räumen geht die Papiersackaufbewahrung nicht, da muss man sich auf jeden Fall für die Glasvariante entscheiden.

				◆	Frisch sortierte, grüne Kräuter kann man auch gleich mit der Schere klein schneiden – so erspart man sich den Vorgang des Rebelns – und auf einem Stück Papier oder Stoff ausbreiten, um sie in einem gut durchlüfteten Raum zu trocknen. Das ist auch die richtige Vorgehensweise beim Trocknen von Blüten, Beeren oder einzelnen Blättern. Allerdings muss man darauf achten, das keine Katzen oder anderes Getier über die ausgebreiteten Pflanzenteile laufen (man denke an den Baldrian). Hin und wieder wenden. (Die Kräuter natürlich, nicht die Katzen …)

				◆	Auch flache, mit Küchenpapier ausgelegte Kartons eignen sich gut zum Kräutertrocknen. Sie haben den Vorteil, dass man sie platzsparend stapeln kann.

				◆	Wurzeln oder Pilze schneidet man in dünne Streifen,  fädelt sie an einem Zwirn oder dünnen Bindfaden locker auf und hängt sie an der Decke oder einem Regal zum Trocknen auf.

				◆	Auf den Einsatz von Backrohr oder Tiefkühltruhe sollte man beim Aufbereiten von Heilkräutern verzichten und sich lieber an die traditionellen und überkommenen Methoden halten – sie haben schon ihren Sinn und sind aus gutem Grund seit Jahrtausenden bewährt. Das gilt natürlich nicht für Küchenkräuter wie Schnittlauch und Petersilie.

				Während der gesamten Trocknungszeit sind immer wieder Kontrollen auf Schimmel notwendig. Befallene Pflanzen müssen sofort entfernt werden und auch alle in deren Nähe liegenden. Prinzipiell muss auf Verfärbungen geachtet werden, ebenso auf die Anwesenheit von unerwünschten Krabbel- oder Flügeltieren. Obwohl denen der starke Duft von Kräutern ohnedies meist nicht angenehm ist und sie fernhält.

				Kräutertee zubereiten

				Die wohl bekannteste und am meisten praktizierte Form, um die Heilkräfte und Wirkstoffe von Kräutern zu nutzen, ist die Zubereitung von Tee. Kräutertee ist schnell gemacht und die meisten Sorten schmecken auch gut. Die frischen Kräuter werden zerkleinert, in eine Kanne oder Tasse gegeben und mit abgekochtem, heißem Wasser übergossen (das nicht mehr sprudeln soll). In der Regel etwa ein leicht gehäufter Teelöffel Kräuter pro Viertelliter Wasser. (Die Dosierung variiert jedoch bei verschiedenen Kräutersorten, darauf sollte man achten.) Frische Kräuter lässt man bei geschlossenem Deckel etwa eine Minute lang ziehen, getrocknete etwas länger, maximal jedoch zwei Minuten. Das Abdecken ist wichtig, damit nicht zu viele der ätherischen Öle verloren gehen.

				Der Tee darf nicht dunkel sein, sondern goldgelb oder hellgrün – andernfalls hat man etwas falsch gemacht. Will man den Tee mit Honig süßen, muss er vorher unbedingt etwas abgekühlt sein, da Honig bei Temperaturen von über 42 Grad seine wertvollen Inhaltsstoffe verliert.

				Einen Kaltauszug zubereiten

				Manche Kräuter verlieren ihre Wirkkraft, wenn sie mit Hitze in Berührung kommen und können daher nicht überbrüht werden. Das gilt beispielsweise für Kalmus oder Käsepappel, aber auch für bestimmte Rinden. Solche Kräuter lässt man über Nacht in kaltem Wasser stehen und entzieht ihnen die Wirkstoffe auf diese sanftere Weise. Am nächsten Tag erwärmt man diesen Auszug auf Trinktemperatur.

				Eine Kräutertinktur zubereiten

				Von Tinkturen spricht man dann, wenn die Pflanzenwirkstoffe mit Hilfe von Alkohol aus den Kräutern gelöst werden. Zur Herstellung von Tinkturen werden hauptsächlich frische Kräuter verwendet. Der Alkohol sollte aus geschmacksneutralen Obst- oder Kornbranntweinen stammen und einen zirka 45 %igen Alkoholanteil aufweisen. Man füllt die frischen, zerkleinerten Kräuter randvoll, aber locker in ein Glas mit Schraubverschluss und übergießt sie mit dem Alkohol. Das gut verschlossene Gefäß stellt man für mindestens drei Wochen an einen warmen Ort, aber nicht in die Sonne. Bei gelegentlichen Kontrollen immer ein wenig schütteln und bis zum nächsten Besuch auf den Kopf stellen.

				Nach dieser mehrwöchigen Reifezeit wird der Glasinhalt durch ein feines Sieb oder Tuch geseiht und in kleine, dunkle Fläschchen abgefüllt.

				Tinkturen nimmt man tropfenweise, aber auf jeden Fall immer verdünnt zu sich. Äußerlich setzt man sie in Form von Umschlägen ein – man denke an den berühmten Arnikaschnaps – oder für Einreibungen.

				Einen Ölansatz zubereiten

				Auch für Ölansätze gibt man die zerkleinerten Kräuter locker in ein Glas, füllt es jedoch statt mit Alkohol mit gutem Oliven- oder einem anderen hochwertigen Öl auf. Das Öl soll zweifingerbreit über den Kräutern stehen. Das verschlossene Schraubverschlussglas stellt man für mindestens zwei Wochen an einen warmen Ort, zum Beispiel in Herdnähe (nur das Johanniskraut darf in die Sonne gestellt werden). Einmal täglich muss das Glas geschüttelt werden. Nach zwei bis drei Wochen entnimmt man die Kräuter und das Öl wird in dunkle Fläschchen abgefüllt. Sie müssen dunkel und kühl gelagert und gelegentlich auf Ranzigkeit überprüft werden. Ranzige Ölansätze sind nicht verwendbar, weil die Kräuterwirkstoffe dann zerstört sind.

				Kräutersalben zubereiten

				Die älteste und einfachste Methode der Salbenzubereitung ist, die Kräuter – beispielsweise Ringelblume, Beinwell oder Wundklee – zusammen mit Schweineschmalz ausprasseln zu lassen. Dazu gibt man das Schmalz in einen Topf und je nach Rezept (oder Gefühl) die Kräuter dazu. Bei kleiner Hitze lässt man das Schmalz auskochen. Das Kräuter-Schmalz-Gemisch danach auskühlen und über Nacht zugedeckt stehen lassen. Am nächsten Tag wird es noch einmal leicht erwärmt. Nun kann man noch ein paar Tropfen ätherisches Öl (siehe Rosis Rat weiter unten) hinzufügen. Das Ganze filtert man durch ein Tuch und füllt es in Tiegel oder Töpfchen ab.

				Eine andere, ebenfalls sehr einfache Methode Salben herzustellen basiert auf Olivenöl:

				Zwei Handvoll Kräuter werden mit einem Viertelliter bestem Olivenöl langsam bis auf maximal 78 Grad erhitzt. Dann nimmt man den Topf vom Herd und lässt ihn ebenfalls zugedeckt eine Nacht stehen. Am nächsten Tag wird das Öl-Kräuter-Gemisch erneut erwärmt, durch ein Tuch geseiht und sorgfältig ausgepresst. Nun gibt man 50 Gramm reines Bienenwachs vom Bio-Imker zu und lässt es bei kleiner Flamme im Öl schmelzen. Fest verrühren, eventuell noch ein paar Tropfen ätherisches Öl – bekommt man in der Apotheke – mit unterrühren. In kleine Döschen abfüllen und kühl lagern. Diese Vorgehensweise eignet sich für die Zubereitung sämtlicher Kräutersalben.
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				Je nach Verwendungszweck gebe ich ätherische Öle aus der Apotheke an meine Salben. Zum Lippenbalsam im Sommer beispielsweise Zitronenöl, im Winter andere Duftnoten wie Lavendel oder Minze. Keinesfalls dürfen parfümierte ätherische Öle verwendet werden, wie sie für Duftlampen genutzt werden. Niemals Billigöle beim Discounter kaufen, sondern Öle aus der Apotheke – und immer dazusagen, wofür man sie verwenden will. So vermeidet man Fehlkäufe!
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				Es gibt noch sehr viel mehr Salbengrundlagen. Angefangen von Vaseline bis hin zu raffiniertesten Ölmischungen, aber auch Butter. Für Anfänger sind jedoch die oben beschriebenen, einfacheren Methoden am besten geeignet. Es kann kaum etwas schiefgehen – was motiviert und anregt, den selbst gemachten Salben immer wieder neue Erfahrungen hinzuzufügen. Wer sorgfältig, sauber und hygienisch arbeitet – da spielt die Qualität der Zutaten eine große Rolle, zum Beispiel das Verfallsdatum, das dann mit dem der Salbe meist identisch ist – wird viel Freude mit der hauseigenen Salbenproduktion haben. Und sie sogar in Richtung Naturkosmetik ausbauen wollen. Es gibt inzwischen eine Vielzahl von guten Anleitungsbüchern mit schönen, verlockenden Rezepten. Und Imker, die rückstandsfreies Biowachs liefern können, sind heute auch nicht mehr schwer zu finden. Aber Vorsicht ist geboten: Salben herzustellen birgt »Suchtgefahr« und wer mit diesem sinnvollen, chemiefreien Hobby einmal begonnen hat, wird nicht mehr davon loskommen. Das mag zwar die Familie manchmal nerven, wenn es in der Küche zeitweise so aussieht wie in einem Labor, beschert anderen Erdenbewohnern aber großes Glück: Denn selbst gemachte Naturkosmetik kommt ganz ohne Tierversuche aus. So sollte das richtige Miteinander von Menschen, Pflanzen und Tieren sein. »Man kennt sich und man hilft sich!«, wie die Kölner sagen.

			

		

	
		
			
				

				In Entenhausen gibt es keine Schnecken – Die Schädlingsbekämpfung

				Leidenschaftliche Gärtnerinnen und Gärtner meinen es manchmal zu gut mit ihren Schützlingen und bringen durch Überfürsorge das natürliche Gleichgewicht des Lebens in ihrem Garten ungewollt durcheinander. Das kann dazu führen, dass eine bestimmte Gruppe von Pflanzen oder Tieren die Oberhand darin gewinnt – zum Schaden anderer Gartenpflanzen, die dann unterliegen. Wer schöne Blumen in seinem Garten haben und gesundes Obst, Gemüse und Kräuter ernten will, muss die Geschehnisse in seinem kleinen Paradies immer gut beobachten. Vom Säen bis zum Ernten ist Aufmerksamkeit gefordert, auch und vor allem in Hinsicht darauf, was wir tun und was wir besser lassen sollten.

				Für den Kampf ums Überleben sind alle Lebewesen mit zum Teil höchst raffinierten Strategien ausgestattet. Jede Pflanze und jedes Tier sucht die günstigsten Rahmenbedingungen für sein eigenes Dasein und das seiner Nachkommenschaft zu ergattern (so wie wir Menschen auch!). Die, die dabei Gelegenheit erhalten, über das natürliche Ziel hinauszuschießen, müssen die regulierende Hand des Gärtners zu spüren bekommen. Diese Hand sollte jedoch keine Keule schwingen, schon gar keine chemische. Herbizide, Pestizide und Fungizide sind Worte, die ein verantwortungsvoller und naturliebender Gärtner aus seinem Wortschatz zu streichen hat. Unsere Großeltern wussten noch sehr gut über die sanften und umweltverträglichen Regularien in ihren Gärten Bescheid. Ihr Wissen muss wieder ausgegraben, angewandt und weitergegeben werden.

				Schon immer wurden Raupen und unerwünschte Käfer von Hand abgesammelt – die Hühner haben sich mit guten Eiern für diese Eiweißgaben bedankt. Enten und Gänse, die einst in jedem außerstädtischen Haushalt gehalten wurden, dienten als zusätzliche Schädlingspolizei.

				Um Schädlinge nicht überhand nehmen zu lassen, brauchen unsere Pflanzen auf jeden Fall ideale Bedingungen, was Standort, Bodenbeschaffenheit und Bewässerung betrifft. Zu diesem Thema ist Wesentliches in dem Kapitel Die Erde lebt – und wie! (siehe S. 42) bereits gesagt worden. Die idealen Bedingungen für die Pflanzen sind deshalb unverzichtbar, damit sie kräftig und gesund heranwachsen können. Kränkelnde Pflanzen sind leichte Beute für Schädlinge jeglicher Art. Das unterscheidet die Tierwelt nicht von der Pflanzenwelt und uns Menschen geht es nicht viel anders. Ein dünner, magerer Halm hat auch eine dünnere Haut, die Eindringlinge zur Übergriffigkeit einlädt. An festen, gesunden Strukturen beißt sich eine Raupe schon eher mal die Zähne aus.

				In der freien Natur setzen sich immer die starken, robusten Exemplare durch – das gilt für Pflanzen ebenso wie für Tiere. Im Garten, der ja eine Kulturform, also ohnedies schon eine »Verzärtelung« der Natur ist, sind Pflanzen durch Züchtungen bereits sehr viel sensibler und daher anfälliger. Man könnte das mit Pferden vergleichen: Ein schwerer, bedächtiger Haflinger ist in der Regel nicht so krankheitsanfällig wie ein hochgezüchtetes, nervöses Rennpferd. Der Gärtner muss also klug dafür sorgen, dass die robusten Anteile in den Genen seiner Pflanzen gestärkt werden. Dieser Prozess lässt sich durch entsprechende Nährstoffgaben unterstützen und indem die Fruchtfolge im Boden beachtet wird. Darüber hinaus sollten nur die Pflanzen in Nachbarschaft leben, die sich auch »vertragen«.

				Schutzimpfungen für Gartenbewohner

				Mit den Nährstoffgaben, sprich dem Dünger, die die Mikroorganismen im Boden füttern und sie dadurch in die Lage versetzen, ihrerseits die Pflanzennahrung zu produzieren, sollte man sich als Gärtner etwas näher beschäftigen.

				Pflanzen brauchen für ihr Wachstum und zur Eiweißbildung Stickstoff. Als natürliche Stickstoffproduzenten – dem sogenannten Gründünger – eignen sich Kapuzinerkresse und verschiedene Kleesorten, ebenso Erbsen, Bohnen und Lupinen. Zwischen die Gemüsereihen gesät oder als Zwischenfrucht vor dem nächsten Anbau (so wie die Bauern das früher, vor dem massenhaften Einsatz von Kunstdünger, mit der Anlage von ganzen Kleefeldern gemacht haben), bringt man damit alle Beteiligten im Boden zum Jubeln. Schaf- und Ziegenmist sind ebenfalls gute Stickstofflieferanten, ebenso abgelagerter Kuhmist. (Darum gibt es auf Bauernhöfen Misthaufen. Sie dienen nicht allein der Scharrgymnastik der Hühner, sondern sorgen dafür, dass der Mist »durchreift«, bevor er auf die Felder und Wiesen ausgebracht wird.)

				Für die Blüten- und Fruchtbildung der Pflanzen ist Phosphor vonnöten. Das Geheimnis so manchen prachtvollen Balkonblütenschmucks ist Hühnermist. Zugegeben, kein Nasenschmeichler. Im Handel gibt es als Phosphordünger auch Guano, der nicht ganz so heftig in der Nase beißt.

				Auch Kali ist unverzichtbar. Er sorgt unter anderem für die Kräftigung von Stängeln und Blättern, ist also für die Statik des Wunderwerks Pflanze zuständig, und spielt eine wichtige Rolle in der Fotosynthese. Kali kommt zwar natürlich im Boden vor, aber unter Umständen nicht ausreichend, und muss deshalb gegebenenfalls zugeführt werden. Kali ist beispielsweise in Form von Algenkalk zu kaufen.
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				Ich verwende in meinem Garten die gute alte Holzasche aus dem Kachelofen als Kalidünger. Aber auch Asche vom Holzkohlengrill eignet sich dafür. Will man allerdings Holzkohlenasche vom Grill verwenden, muss man schon beim Kauf auf die Herkunft der Kohle achten. Es gibt Grillkohle pflanzlicher Herkunft (eben aus Holzmeilern) und es gibt Grillkohle aus Braun-oder Steinkohle. Diese können Schwermetalle enthalten. Das ist keine böse Absicht vom Hersteller, sondern naturgegeben. Nur wollen wir eigentlich keine Schwermetalle im Garten haben, oder? Schon mit geringen Mengen an Algenkalk oder Holzasche deckt man in der Regel den Bodenbedarf von Kali ab, der wichtige Spurenelemente wie beispielsweise Kupfer und Magnesium enthält. Das sind lebensnotwendige Stoffe, die die Pflanzen über die Nahrung an uns weitergeben.

				[image: Borte_Cover.psd]

				Die Düngung des Bodens ist für die Pflanzen also so etwas Ähnliches wie für uns Menschen die Stärkung des Immunsystems oder eine Impfung. Es ist wichtig, über den richtigen Umgang mit diesen Powermitteln Bescheid zu wissen. Zum Beispiel über den strohigen Rindermist. Schon unseren Vorfahren blieb nicht verborgen, dass es rund um einen vertrockneten Kuhfladen besonders üppig grünte. Daher begannen sie Kuhfladen zu sammeln – als Heizmaterial, aber auch als Dünger. Letzteres gilt bei uns bis heute. (Die Schriftstellerin und wunderbare Pflanzenfrau Barbara Frischmuth, deren Gartenbücher jeder Träumer vom Land- und Gartenleben unbedingt lesen sollte, ist auch eine Fladensammlerin zum Wohle ihrer Gartenbewohner.) Der mit Stroh vermischte Rinderstallmist stellt sogar noch eine Steigerung der Bodendüngungskraft dar. Keinesfalls darf frischer Kuhmist ausgebracht werden, das würde eine Art Verbrennungseffekt bei den Pflanzen und eine Stickstoffüberdüngung zur Folge haben. Ein halbes Jahr lang abgelagerter Kuhmist – je länger, desto besser – ist »ausgebrannt« und genau richtig für den Garten. In dieser gereiften Form ist er nicht nur eine gut dosierte Stickstoffgabe, sondern auch ein Kalispender.

				Dass Pferde- und Schafmist besonders »hitzige« Dünger sind, die für die Fußbodenheizung des Mist- und Frühbeets verwendet werden, wurde schon in dem Kapitel Der Gärtner als Alchemist (siehe S. 51) beschrieben. Sie sind besonders gehaltvoll und müssen daher gut kompostiert werden. Pferdemist ist aufgrund des Trends zum Reitsport in Stadtnähe vom Hobbygärtner fast leichter zu bekommen als Kuhmist.

				Hühnermist ist reich an Phosphor und Kali und sollte daher ebenfalls vorsichtig dosiert werden. So sehr zu wenig Dünger Mängel erzeugen kann, noch größeren Schaden kann Überdüngung anrichten.
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				Hühnermist, wie überhaupt jeglicher Geflügeldünger, sei es Guano, Tauben- oder Entenmist, ist ein ganz hervorragender Blütentreiber. Ich verrühre und verdünne Hühnermist immer mit Wasser und gieße mit dieser Brühe meine Balkonblumen. Aber auch starke Bodenzehrer wie Tomaten, alle Kohlsorten oder Kürbisse. Gegossen wird natürlich der Boden um die Pflanze herum, die Brühe wird nicht über die Pflanzen gegeben.
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				Bei allen tierischen Düngern muss streng darauf geachtet werden, aus welchen Betrieben die Hinterlassenschaften kommen, soweit sie nicht aus dem »Familienbetrieb« stammen. Mist aus Hühnerlegebatterien oder Großställen eignen sich unter keinen Umständen für unsere Gärten. Denn nicht nur der Mensch ist, was er isst. Das gilt genauso für Tiere, vielleicht sogar in noch stärkerem Maße. Wenn vorne mit Antibiotika versetztes Futter in das Tier hineinkommt, wie es in der Massentierhaltung leider notwendig und daher Usus ist, kommen die Rückstände auch hinten wieder heraus. Gelangt diese grausige Melange in unsere Gartenböden, bekommen wir die unerwünschten, dubiosen Stoffe da nie wieder zuverlässig heraus. Dünger aus industriellen Intensivbetrieben sind daher für Paradiesgärtner tabu.

				Von guten und von schlechten Nachbarn

				Trotz aller guten Bodenbetreuung kann es doch zu Zank und Unfrieden im Paradies kommen. Wer möchte nicht in einem Land leben, wo Milch und Honig fließen? Deshalb werden Gärten, die durch falsche Methoden zu viel an Liebe und Zuwendung erhalten haben, gerne von ungebetenen Gästen heimgesucht. Überfluss hat etwas Verlockendes für alle Lebewesen, das ist bei Pflanzen und Tieren nicht anders als bei Menschen. Überfluss bedeutet aber zugleich, dass irgendetwas nicht mehr im Gleichgewicht ist. Im Garten kann man jedoch gegen unerwünschte Nutznießer etwas tun, ohne gleich die große Feindschaft auszurufen.

				Das Anpflanzen von sogenannten Mischkulturen ist eine dieser sanften Methoden. Denn es gibt auch bei den Pflanzen gute und schlechte Nachbarschaften. Bei manchen stimmt die Chemie, bei anderen weniger. Wie im richtigen Leben. Es gibt Verwandtenbesuche, da möchte man am liebsten schon bei der Ankunft fragen, wann mit der Abreise zu rechnen ist. Und so geht es auch den Pflanzen manchmal. Es gibt solche, die ihr Wohlbefinden und ihr Wachstum gegenseitig positiv beeinflussen, und es gibt sogar solche, die sich gegenseitig vor Schädlingen schützen. Aber es gibt auch Nachbarschaften, die sich ungut auswirken. Wenn sich die Zwiebel beispielsweise ständig über ihre Nachbarin, die Buschbohne ärgern muss, übersieht sie vielleicht in ihrem Groll, dass sich inzwischen die Zwiebelfliege gemütlich auf ihr eingerichtet hat. Und die Buschbohne, vom Krieg mit der Zwiebel abgelenkt, hat die Zuwanderung der Schwarzen Laus völlig übersehen. Wenn die Zwiebel aber neben der Karotte wachsen dürfte, würden sie sich beide gegenseitig die Möhren- bzw. Zwiebelfliegen vom Leib halten. Bohnenkraut wiederum wäre der Buschbohne nicht nur eine gute Nachbarin, sondern sogar eine echte Freundin, die die Läuse vertreibt. Erfreulicherweise gibt es nur wenige Gemüse, die sich gegenseitig nicht ausstehen können, deshalb kann man sie sich leicht merken.

				Bohnen mögen, wie gesagt, keine Zwiebeln, aber auch die Erbsen sind ihnen – Hülsenfruchtfamilie hin oder her – ein Dorn im Auge. Die Erbse wiederum kann die Tomate nicht leiden und auch der Fenchel ist nicht erpicht auf sie. Die Tomate ihrerseits kann die Nachtschattenverwandte namens Kartoffel nicht in ihrer Nähe aushalten, sie bekommt geradezu hysterische Zustände in deren Nachbarschaft. Der Kopfsalat wird niemals Freund mit der Petersilie werden und dasselbe gilt auch für Zwiebel und Lauch. Darüber hinaus tun Fenchel und Koriander einander nicht gut und werden im Gartenleben niemals ein liebendes Paar – einer von beiden wird sich vorher in die ewigen Pflanzengründe verabschieden.

				Bei der Schädlingsabwehr halten folgende Pflanzen wie Pech und Schwefel zusammen und treiben ihre Feinde gegenseitig in die Flucht:

				Kapuzinerkresse, Lavendel und Bohnenkraut halten Läuse in Schach. Es wäre also klug, sie als kleine Läusewächter unter Obstbäume zu setzen. Zumal die Knöllchenbakterien der Kresse die Baumwurzeln mit lebensnotwendigem Stickstoff versorgen und für Bodenlockerung sorgen. Lavendel unter Rosen gesetzt vertreibt nicht nur Läuse, sondern ist auch eine wahre Augenweide.

				Knoblauchzehen, schon beim Pflanzen zu Blumenzwiebeln gesteckt, halten Mäuse und andere Nager fern und auch Wolfsmilchgewächse sind nicht gerade beliebt bei Mäusen. Mit solch milchigen Pflanzenbarrikaden kann man dem gefräßigen Katzenfutter auf vier Beinen ordentlich den Appetit verderben. Erdbeeren kann man mit Knoblauchnachbarschaft vor Mehltau bewahren, zumal der kleine Stinker auch das Wachstum der Erdbeere beflügelt.

				Apropos starke Dufter: Pfefferminze, Basilikum und Thymian vertreiben Erdflöhe, Kohlweißlinge und gelegentlich sogar Ameisen. Thymian hält auch Schnecken ab, allerdings nur, wenn man eine ganze Thymian-Kompanie Aufstellung nehmen lässt. Schnecken sind langsam und beharrlich, deshalb brauchen sie stärkere Geschütze, aber davon wird noch die Rede sein.

				Mit List und Tücke gegen unerwünschte Krabbler

				Auf die Eigeninitiative der Pflanzen kann sich der Gärtner aber nicht immer verlassen. Es gibt Zeiten, da überrollen tierische Invasionen das kleine Gartenparadies – Massenüberfälle in der Art von Hausbesetzungen ganzer Straßenzüge, denen mit Liebe und Gottvertrauen allein nicht Herr zu werden ist. Raupen des Kohlweißlings sind beispielsweise eine dieser Plagen. Der Schmetterling selbst ist eigentlich ganz schön anzuschauen, auch wenn er bestimmt darunter litte, wenn er wüsste, dass er von vielen für einen farbarmen, in der Sonne ausgebleichten Zitronenfalter gehalten wird. Aber für seine Blässe kann er ja nichts. Nur dumm, dass er in der Kindheit als Raupe so gefräßig ist und genau die Pflanzenteile mag, die wir Menschen auch mögen: Mit den Strünken hat es die Kohlweißlingsraupe genauso wenig wie wir – und lässt sie stehen. Wer da nicht eingreift, steht über kurz oder lang vor rauchenden Pflanzenruinen. Da hilft nur, die Schmetterlingskinder regelmäßig abzusammeln und an einen anderen Ort zu bringen. Wer Federvieh zu seinem Haushalt zählt, kann dafür sorgen, dass sie das Problem lösen. Wer weder Hühner noch Gänse hat, muss die Vielfraße dennoch nicht von eigener Hand töten, sondern kann ihr Schicksal der Natur überantworten, indem man sie auf einen Spaziergang mitnimmt und aussetzt. Nein, nicht beim Nachbarn und auch nicht in einem Steinbruch. Futter müssen sie schon erreichen können. Nur eben nicht unseres.

				Auch gegen die diversen Arten von Hähnchen-Käfern ist kein Kraut gewachsen, sie muss man ebenfalls absammeln. Diese kleinen, rot lackierten Burschen haben sich eine raffinierte, allerdings ziemlich unappetitliche Art der Brutpflege ausgedacht: Sie tragen ihren eigenen Mist auf ihrem Rücken herum und haben darin ihren Nachwuchs verbuddelt. Ihr Lieblingsaufenthaltsort sind Schnittlauchstöcke, wo sie längliche Fraßlöcher in den Halmen hinterlassen. Wenn man sich diesen Hähnchen nur nähert, lassen sie sich auf den Boden fallen – wo man sie kaum mehr findet – und spielen »Toter Mann«. Hähnchenfangen geht leichter, wenn man die Pflanzen vor Beginn der Sammelaktion gießt.

				Läuse kann man mit einer Schmierseifenlösung bekämpfen, die man auf die befallenen Stellen mit einem Zerstäuber aufsprüht. Das darf allerdings nicht bei Sonnenschein passieren, weil das die Pflanzenblätter verbrennen würde. Nach einem, maximal zwei Tagen sollte die Seifenlösung mittels weichem Wasser wieder abgespült werden, um das Verstopfen der Pflanzenporen zu verhindern.

				Maulwurfsgrillen kann man Fallen stellen, indem man Becher oder Gläser im Boden versenkt, in die die Fresser nachts hineinplumpsen. Die Hühner freuen sich.

				Auch Kräuterbrühen helfen im Notfall gegen unerwünschte tierische Besucher. Sie sind einfach zuzubereiten: Man weicht die dafür vorgesehenen Kräuter einen Tag in Wasser ein, lässt sie am nächsten Tag in dieser Brühe einmal aufkochen und bringt die Flüssigkeit nach dem Erkalten dann dort aus, wo sie wirken soll. Die Ausbringung erfolgt je nach Pflanzenart und Schadensfall verdünnt oder unverdünnt, bei sonnigem Wetter oder am Abend. Was wogegen hilft, muss man bei einem erfahrenen Biogärtner oder einem entsprechenden Ratgeber in Erfahrung bringen – die Möglichkeiten und Wirkungskombinationen sind so vielfältig, dass sie hier den Rahmen sprengen würden. Es gibt für fast jedes Pflanzenweh ein Kraut, angefangen bei der aus Brennnesseln hergestellten Brühe bis hin zum Wermuttee.

				Zur Schädlingsabwehr werden auch zahlreiche, höchst raffinierte biotechnische Gerätschaften wie Netze, Leimringe und Pheromonfallen angeboten, die Daniel Düsentrieb erfunden haben könnte. Auch Pilze können als »Helferlein« eingesetzt werden, beispielsweise gegen Feuerbrand bei Obstbäumen, ebenso wie diverse Würmer, die man bestellen kann. Auch Marienkäferlarven kommen auf Wunsch per Post, um dem Läusebefall Einhalt zu gebieten.

				Die Ansiedlung von Schädlingsjägern ist unter Umständen ebenso sinnvoll. Nützlinge wie Blindschleichen, Igel oder Vögel können große Hilfen sein, um das biologische Gleichgewicht im Garten aufrechtzuerhalten oder wiederherzustellen. Ein großer Packen Heu unter einer geschützten Hecke ist eine wunderbare Igelbehausung und wird nicht lange unbewohnt bleiben. Vogeltränken im Sommer und Futterhäuschen im Winter sind für Vögel unwiderstehlich und machen ihnen den so ausgestatteten Garten als Wohn- bzw. Besuchsgegend sympathisch.
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				Schlangen und Blindschleichen im Garten sind nicht jedermanns Sache, ich weiß. Wer aber keine Angst hat, dem sind sie nützliche Helfer. Um sie anzulocken, habe ich außerhalb des Gartens einmal eine Kuhle gegraben und sie mit Blech abgedeckt. Auch Dachziegel könnte man dafür nehmen. Schon im ersten Jahr haben sich schlängelnde Bewohner eingefunden. Mit einer alten Bienenkiste aus Holz habe ich mir einmal eine ganze Schlangeninvasion eingehandelt – Schlangen lieben offenbar alte Bienenwohnungen. Das war dann doch zu viel. Nicht für mich, aber für meine Familie, denn sie trauten sich nur mehr mit Gummistiefeln in den Garten. Ein Beispiel dafür, dass man mit Einladungen an Nützlinge vorsichtig umgehen und nicht übertreiben sollte.
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				Die schnelle Eingreiftruppe der grün gefiederten Schneckenpolizei

				Als besonders lästige Plage kann man mit Fug und Recht die Schnecken bezeichnen. Nacktschnecken im Besonderen. Sie schaffen es, in einer einzigen Nacht ein großes Salatbeet, das der Gärtner am Abend noch mit Wohlgefallen in Augenschein genommen hat, in einen Kahlschlag zu verwandeln. Salatland abgebrannt! Am liebsten mögen sie zwar Salatpflänzchen, machen aber auch vor kaum einer Sorte von jungem Gemüse halt. Gurkenblätter werden ebenso niedergemampft wie kleine Blumenblätter – Tagetes beispielsweise und Dahlien. Sie dienen als Vorspeise und dann folgen Bohnenblätter und Radieschengrün. In Notzeiten, also dann, wenn alles andere schon verputzt ist, verschmähen diese kleinen Schleimmonster auch jungen Lauch und Zwiebeln nicht. Während der Gärtner am Morgen nach dem großen Fressen angesichts der Bescherung gegen steigende Gallensäfte ankämpft, haben sich die Blatträuber längst, wahrscheinlich leise rülpsend, zum Verdauungsschläfchen in ihre Gangsterverstecke zurückgezogen. Sie scheuen das Tageslicht – auch das haben sie mit Vampiren gemein. Wer Pech hat und seine Gemüse- und Erdbeerernte retten will, für den kann der Krieg gegen die Schnecken zur sommerlichen Hauptbeschäftigung werden. Zorn und Wut über die Dreistigkeit der Nacktschnecken (im Unterschied zu den nützlichen Weinbergschnecken, die ihr Häuschen auf dem Rücken mit sich tragen und im Garten Schädlinge und deren Eier fressen) lässt so manchen Bastler zu kreativen Höchstleistungen auflaufen. Da werden Zäune konstruiert und Beeteinfassungen der dritten Art erdacht – von harmlosen, gebogenen Oberkanten bis hin zu Elektroschockern. Technisch weniger Begabte hieven sich abends noch einmal aus dem Fernsehsessel und lassen wissen, sie seien dann mal weg – zum Schneckensammeln. Da erwartet sie jedoch das nächste Problem. Ebenso wie die meisten Menschen nicht wissen wollen, wie ihr Schnitzel oder ihr Grillhähnchen zu Tode gekommen ist, wollen sie auch nicht zu Schneckenhenkern werden. Sie verabscheuen die oft angewandte Vierteilung mittels scharfer Scheren und auch die qualvolle, langsame Tötung in Salzwasser. Das Übergießen mit kochendem Wasser kommt ebenso nicht infrage, genauso wenig wie das Ertränken in Jauche. In den Boden versenkte, mit Bier gefüllte Becher ziehen Schnecken zwar magisch an, aber an Alkoholvergiftung zu sterben oder im Bier zu ertrinken ist auch kein schöner Tod. Milch scheint auch ein beliebtes Schneckengetränk zu sein. Stellt sich die Frage, worin sie lieber sterben, in Milch oder Bier?

				Wenn wir wirklich Schluss machen wollen mit den Grausamkeiten ausgeführt von Menschenhand, dann müssen wir uns die natürlichen Feinde der Schädlinge ins Boot holen. Die Natur ist nicht nett – wer das glaubt, ist nicht von dieser Welt. Hier geht es um Fressen und Gefressenwerden. Und Schnecken sind das Lieblingsfressen von Enten! Sie sind die ideale Lösung. Was der heilige Georg für den Drachen war, sind Enten für Schnecken. Gegen Schnecken, genauer gesagt. Aber nicht jede Entenart ist für die Schneckenjagd geeignet. Indische Laufenten sind die Bezwinger des Nacktschneckenimperiums. Sie sind richtig scharf auf diese schleimige Lieblingsspeise.

				Indische Laufenten sind schlanke Tiere mit langem Hals. Sie stehen auf recht wackeligen Beinen und ziehen ihr Hinterteil dabei so sehr unter ihren Körper, dass man als Beobachter fürchtet, sie würden gleich nach hinten umkippen. Wenn sie sehr aufrecht stehen, erreichen sie die imposante Höhe von fast einem halben Meter. Das Farbspektrum ihres Federkleides reicht von braun gesprenkelt bis hin zu schillerndem Smaragdgrün in allen Hell- und Dunkelabstufungen. Oft werden Entenmischlinge als Indische Laufenten verkauft. Ihr typisches Merkmal sind der schlanke, lange Hals und die beschriebene seltsame Haltung des Hinterteils – pummelige, gedrungene Enten sind niemals echte Laufenten. Wer Laufenten aus irgendeinem Grund einmal einfangen muss, der weiß schon bald, warum sie Laufenten heißen …

				Wenn die Tiere unterwegs auf Futtersuche sind, hat das letzte Stündlein der Schnecken geschlagen. Zielsicher werden sie aufgestöbert, selbst aus dem allerbesten Versteck unter Blättern und dichten Büschen werden sie von den Entenschnäbeln hervorgewühlt. Dieser Vernichtungsfeldzug ist zwar auch eine kriegerische Handlung, für die wir die Enten listig als Söldner einsetzen, aber das Gleichgewicht der Kräfte ist etwas fairer, zumindest aber naturgegeben verteilt.

				Enten sind sehr pflegeleichte Tiere. Ein raubtiersicherer Unterstand oder noch besser eine kleine Entenhütte für die Nachtruhe genügen ihnen. Unabdingbar ist jedoch eine Wasserquelle. Der Schneckenschleim würde ihnen die Schnäbel verkleben, wenn sie sie nicht mit Wasser säubern könnten. Außerdem sind Enten nun einmal Wasservögel, sie lieben es, im Wasser zu sitzen. Zudem ist es für ihre Körperhygiene unerlässlich. Sie brauchen keinen See – ein kleiner Teich oder sogar eine etwas größere, wassergefüllte Kuhle reichen ihnen völlig. Für eine kurze Übergangszeit, während der Miniteich oder die Kuhle im Entstehen sind, reicht den Tieren zum Schnabelsäubern auch ein leicht rinnender Gartenschlauch. Enten sind kälteunempfindlich: Mutig stapfen sie im Winter durch den Schnee und stürzen sich in ihr eisiges Bad. Wer sich Indische Laufenten als Schneckentöter zulegen will, der sollte das schon im Herbst tun, damit die Tiere gleich mal loslegen und auch die abgelegten Schneckeneier verschmausen können. Den Winter über geben sie sich mangels Leibspeise mit Körnerfutter zufrieden, wie man es auch den Hühnern gibt. Im Sommer bekommen sie durchaus auch Körner, man sollte sie jedoch nicht am Morgen damit füttern, damit sie die Lust auf die Schneckenjagd nicht verlieren. Enten sind gesellige Tiere, deshalb sollte man auf jeden Fall mindestens zwei von ihnen halten, drei oder vier wären noch besser.

				Wenn die gefiederte Schneckengarde loszieht, ist das mit großem Geschnatter verbunden. Auf lärmempfindliche Ohren – ob auf die der Entenhalter oder die der Nachbarn – wird da keine Rücksicht genommen. Besonders die Stimmen der Weibchen tun sich da hervor. Ein guter Schneckenplatz wird sofort und unüberhörbar vermeldet und wenn sich die Tiere einmal aus den Augen verloren haben, wird stimmgewaltig nacheinander gerufen.

				Die Entenweibchen legen auch Eier, die übrigens durchaus küchentauglich sind. Allerdings müssen sie wirklich gut gegart oder gebacken sein, weil sie sonst die menschliche Verdauung gehörig durcheinanderbringen können. Am besten sind sie zum Kuchenbacken geeignet.
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				Mit Enten generell und mit Indischen Laufenten als Schneckenjäger habe ich mehr gute als schlechte Erfahrungen gemacht. Am besten ist es, wenn man die richtigen Voraussetzungen schafft und es einfach ausprobiert. Die Tiere sind nicht eigenbrötlerisch und vertragen sich gut mit unseren anderen Hofbewohnern. Bei guter Haltung erreichen sie das hohe Alter von zehn bis fünfzehn Jahren.
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				In früheren Zeiten hatte jeder Bauernhof seine freilaufenden Hühner, Enten, Gänse und Truthähne, ja sogar Pfauen waren manchmal dabei. Für die Schwalben ließ man im Sommer Stallfenster offen, damit sie aus- und einfliegen und ihre kunstvollen Nester an die Wände und Balken kleben konnten. Je mehr Schwalben in einem Haus nisteten, desto mehr Gesundheit, Erfolg und Glück war für seine Bewohner vorausgesagt. Nebenbei vertilgten sie tausende von Fliegen. Hühner, Enten, Gänse und Konsorten waren den ganzen Tag unterwegs auf Futtersuche und haben dadurch mitgeholfen, das Gleichgewicht zwischen Schädlingen und Nützlingen aufrechtzuerhalten.

				Freunde von englischem Rasen (auf dem barfuß gelaufen wird), blank polierten Terrazzofliesen auf der Terrasse, Hollywoodschaukel und Pool sollten von Federviehhaltung absehen. Hühner- und Entendreck zwischen den nackten Zehen ist äußerst unerfreulich. Andererseits könnte man sich das Terrain im Garten ja auch teilen …

			

		

	
		
			
				

				Sammeln wie Ahörnchen und Behörnchen – Die Vorratshaltung

				Die amerikanischen Verwandten unserer hiesigen Eichhörnchen – wegen ihrer schwarzen Markierung auch Streifenhörnchen genannt – wurden nicht zufällig von den Zeichnern Walt Disneys in den Comic-Olymp von Micky Maus aufgenommen. Natürlich waren sie mit ihren prall gefüllten Bäckchen und den Nussknackerzähnchen dazu da, Pluto, Donald, Tick, Trick, Track und auch alle anderen Bewohner Entenhausens zu ärgern. Dennoch war ihre Wahl durch die Disney-Zeichner wahrscheinlich gar nicht so zufällig. Vielleicht sollten sie mit ihrem ewigen Nüsschensammeln und -verbuddeln an die guten alten Eigenschaften der Siedler erinnern? An deren Überlebensstrategien und die Kunst der Selbstversorgung, ohne die kein Einwanderer am Leben geblieben wäre.

				Auch unsere Vorfahren waren auf das Wissen um die richtige Vorratshaltung angewiesen – die Winter, in denen es nichts zu ernten gab, waren lang und hart. Supermärkte mit ihren endlos langen, wohlgefüllten Regalen wären noch für unsere Urgroßeltern jenseits aller Vorstellungen gewesen, zumal auf dem Land. Dort verband man den sonntäglichen Kirchgang, oft zu Fuß von weit her kommend, in manchen Gegenden noch bis vor 60 bis 80 Jahren, mit dem Besuch des Krämerladens, wo die Frauen das Wenige erwarben, das man nicht selbst produzieren konnte (während die Männer im Wirtshaus die Weltlage diskutierten): Das war oft nicht viel mehr als Zucker, Salz, ab und an Bohnenkaffee sowie Zwirn, Näh- und Stricknadeln, Schuhbänder und vielleicht das eine oder andere kostbare Gewürz für besondere Backwerke an hohen Feiertagen. Alles andere lagerte zu Hause, wohl verschlossen und streng gehütet in Kellern, Speisekammern und auf Dachböden. 

				Die Frauen verfügten nicht nur über das Wissen um die Haltbarmachung der Wintervorräte, sie hatten auch die Schlüsselgewalt über die Vorratskammern. Sommerliche Missernten waren die größtmöglichen Katastrophen. Sie hatten Hungersnöte zur Folge und schrieben politische Geschichte rund um den Globus. Menschen verließen zu Tausenden ihre Heimat, um in der Ferne Überlebensmöglichkeiten zu finden.

				Die Missernten und Hungersnöte, von denen uns heute in den Medien berichtet wird, spielen sich in anderen Teilen der Welt ab (haben aber mit unserem gegenwärtigen Wohlstand sehr viel zu tun, dessen sollten wir uns bewusst sein). Der moderne Trend zur Selbstversorgung und die Sehnsucht nach dem Leben auf dem Land basieren nicht auf Quantitäts-, sondern auf Qualitätsfragen. Während darüber gestritten wird, welche Inhaltsangaben auf die abgepackten und vorgefertigten Lebensmittel im Supermarkt aufgedruckt werden müssen, steigt die Zahl der Allergiker. Das wichtigste Küchengerät in vielen Haushalten ist heute die Mikrowelle. Kochen hat Unterhaltungswert (man denke nur an die vielen Kochshows im Fernsehen), Köche können zu Popstars werden, von Millionen Fernsehzuschauern bewundert, während sie selbst laut Gerhard Polt »Fertigschmeck« in sich hineinlöffeln. Die chemischen Haltbarmacher mit Sämigkeits- und Glattstreicheffekten sind so zahlreich geworden, dass man ihnen schon (E-)Nummern verpassen musste, um nicht durcheinanderzukommen und ihre schrecklichen Eigennamen nicht aussprechen zu müssen. Diejenigen Menschen, die sich und vor allem ihre Kinder diesem Designverfahren der Lebensmittelindustrie mit ihren langfristigen Nebenwirkungen nicht mehr aussetzen wollen, streben – zumindest teilweise – die Selbstversorgung an. Aber sie müssen die Methoden der Haltbarmachung erst wieder mühsam erlernen.

				Früher war die Lage der Vorratsräume von großer Wichtigkeit für das Gelingen der Lagerung. Die Kellerräume wurden in die Erde gebaut, mit festgestampften Lehmböden und kleinen, vergitterten Fenstern versehen, die für Luftzufuhr sorgten. In jedem Landhaushalt gab es zudem eine kalte Speisekammer für besonders leicht verderbliche Lebensmittel und eine küchennahe Vorratskammer. Auf den Regalen standen Gläser und Töpfe mit Eingemachtem in Reih und Glied, auf dem Boden ruhten Fässer mit Pökelfleisch und Sauerkraut. Gedörrtes, geräucherte Schinken und Würste hingen von der Decke, ebenso wie Zwiebel- und Knoblauchzöpfe. Getreide wurde in mäusesicheren Truhen auf dem Dachboden gelagert. Heute ist alles immerzu und jederzeit erhältlich und wir denken beim Lebensmitteleinkauf nur mehr von einem Tag auf den nächsten oder bunkern lange haltbare Fertiggerichte, Dosen und Tiefgefrorenes. Die meisten Haushalte haben ihre Vorratshaltung in Gefrierschränke oder Gefrierfächer verlagert, der Kühlschrank ersetzt die ehemals kalte Speisekammer. Im Keller, so vorhanden, lagern keine Kartoffeln mehr. Ihren Lagerplatz hat die Heizungsanlage eingenommen.

				Vorratshaltung durch Einkochen oder Einlegen ist heute keine Sache mehr von armen Leuten, sondern Luxus. Luxus deshalb, weil das Einkochen von Marmelade und die Herstellung von Obst-, Beeren- und Gemüsesäften zeitaufwendig ist. Und Zeit ist Geld, so wird uns zumindest allenthalben suggeriert. 

				Die wichtigsten Utensilien

				Wer sich den eigenbrötlerischen (ein Wort, das sich Träumer vom Landleben auf der Zunge zergehen lassen sollten!) Luxus des Selberkochens und -machens leisten will, braucht ein paar Küchengeräte, die im Zeitalter des Dosenöffners nicht mehr selbstverständlich in jedem Haushalt vorhanden sind. (Man denke nur an den großartigen Billy-Wilder-Film »Das Appartement«, in dem Jack Lemmon für Shirley McLaine die Spaghetti über einem Tennisschläger abgießen muss …) Um beispielsweise Marmelade einzukochen, benötigt man einen etwas größeren Topf, einen Kochlöffel und eventuell einen Schneebesen, eine Schöpfkelle und ein Sieb. Das Verbrennen der Finger beim Abfüllen in Gläser und Flaschen lässt sich mithilfe von Trichtern mit verschieden großen Ein- und Abflussöffnungen und ein wenig Geschicklichkeit verhindern. Zur Not können die Trichter jedoch auch von steifen, selbst gedrehten Tüten aus Pergament- oder Backpapier mit einer abgeschnittenen Öffnung nach unten ersetzt werden. Eine Küchenwaage und ein Küchenthermometer komplettieren die Marmeladen- und Einmach-Grundausstattung. Steril gemachte Gläser müssen natürlich auch vorbereitet sein, egal ob mit oder ohne Schraubverschluss. Für das Einwecken von Obst sind Gläser mit Gummiabdichtring und Schnappverschluss ideal, wenn auch teuer. Auch auf diesem Gebiet regelt eben die Nachfrage den Preis. Schnappverschlussgläser sind natürlich besonders schön, weil zudem nostalgisch, aber es geht auch ohne. Früher wurde in den offenen Deckel des vom Sterilisieren noch heißen Glases ein wenig Alkohol – Rum oder Korn – gegossen und vor dem Zuklappen des Deckels angezündet. Wer mit Topflappen gut umgehen konnte, kam heil und ohne Brandblasen davon. Und konnte sicher sein, dass das Birnen-, Aprikosen- und Zwetschgenkompott bis zum Verbrauch noch so wohlschmeckend war wie am Tag der Abfüllung.

				Rosis Rat
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				Man kann Gläser, die mit frisch gekochter Marmelade gefüllt sind, mithilfe von Pergamentpapier und Folie verschließen. Dazu schneidet man aus Pergament- oder Wachspapier kreisrunde Deckel in der Größe der Glasöffnung aus, tränkt sie mit Alkohol, legt sie dann auf die Marmeladenoberfläche und stupst sie dort mit den Fingern vorsichtig fest, sodass dieser keimfreie Papierdeckel den Glasinhalt luftdicht abschließt. Nun befeuchtet man ein Blatt Zellophanfolie, legt es mit der feuchten Seite nach oben über die Öffnung des Glases und spannt es nach allen Seiten ziehend darüber fest. Jetzt kann man das Glas mit einem Bindfaden fest verschließen. Dieses Verfahren ist genauso schimmelsicher wie die Drehverschluss-Variante. Etwas mäusefreundlicher vielleicht, die sich durchbeißen könnten. Aber wer hat heute schon noch Mäuse im Haus? Wenn doch, dann wird es Zeit, dass Stubentiger Familienanschluss bekommen. Denn: Katzen würden Mäuse kaufen, wie wir alle wissen! Geschenkt nehmen sie sie auch!
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				Räuchern

				Das früher übliche Beizen und Pökeln von Fleisch ist zwar keine Hexerei, aber eine recht arbeitsaufwendige Angelegenheit und heute sicher nicht mehr unbedingt notwendig, weil Frischfleisch auch im Gefrierschrank jederzeit bereitliegt. (Allerdings ließe sich aus Pökelfleisch ein besonders wohlschmeckender Schweinebraten machen.) Wer jedoch trotz aller Warnungen von Gesundheitspäpsten ein Fan von Geräuchertem ist, sollte sich vielleicht eine Räucherkammer zulegen. Das ist allerdings für einen nichtbäuerlichen Betrieb wirklich Luxus pur. Wer sich jedoch mit seinem örtlichen Metzger gut stellt, findet vielleicht eine andere, praktikable Lösung. Etwa so: Räuchern auf Bestellung. Inzwischen gibt es aber auch bereits spezielle Räucherkasserolen mit Gittereinsätzen und das dazugehörige Räuchermehl aus speziellen Hölzern und Gewürzen. Damit kann man zwar keinen Schinken räuchern, aber für individuelle Fisch- und Fleischgerichte reicht diese Miniräucherung allemal. Ob Gerätschaft und Räuchermaterial in einem gesunden Preis-Leistungs-Verhältnis zu fertiger, gekaufter Räucherforelle stehen, muss jeder Feinschmecker selbst entscheiden.

				Trocknen

				Eine der ältesten Methoden der Haltbarmachung ist natürlich das Trocknen. Es gibt jede Menge technischer Apparaturen – inklusive Backrohr – dafür, deren Anschaffung aber das Risiko birgt, dass wieder ein Gerät mehr irgendwo herumsteht. Ein Fall für das Backrohr sind ohne Frage die Trockentomaten. Die frischen Früchte werden halbiert, vom Geleegehäuse mit den Kernen befreit und auf ein Backblech gelegt, das mit einer etwa drei Millimeter dicken Salzschicht bedeckt ist. Bei 50 bis 100 Grad und leicht geöffneter Backofentür werden die Tomaten im Backrohr getrocknet. Der Vorgang kann acht bis 16 Stunden dauern. Die so getrockneten Tomaten kann man zusammen mit Reiskörnern (die die eventuell im Gefäß vorhandene Luftfeuchtigkeit aufnehmen) luftdicht in einer Büchse verschließen oder in gutem Olivenöl einlegen. Trockentomaten schmecken viel »tomatiger« und intensiver als tiefgefrorener Sugo oder Tomatensaft und sind ideal für viele Arten von Soßen.

				Die einfachste und unkomplizierteste Konservierungsmethode ist immer noch das Aufhängen oder Trocknen auf Tüchern. Kräuter werden kopfüber in Bündeln in einem trockenen Raum aufgehängt. Wenn die Blätter bei Berührung rascheln, sind sie trocken und können abgerebelt werden. Obstanteile im Studentenfutter, wie getrocknete Apfelscheiben oder Dörrzwetschgen, schmecken nicht nur im Müsli, sondern sind auch gesundes, verdauungsförderndes Knabberzeug. Auch dafür kann das Backrohr herhalten, aber auf einen Bindfaden gefädelt und irgendwo zum Trocknen aufgehängt führt über kurz oder lang zu dem gleichen Ergebnis. Natürlich nicht in der Küche, wo es gelegentlich dampft, und auch nicht in einem Zimmer, in dem geraucht wird. Gleicherweise kann man auch mit Aprikosen- und Pflaumenhälften verfahren. (Sogar mit Bananen, falls es mal wieder welche im Angebot gibt und es einen nicht stört, dass diese Früchte von schlecht bezahlten Arbeitssklaven unreif geerntet, einmal um den halben Erdball geflogen und dann schließlich in europäischen Begasungskammern zur Reifung gebracht wurden.) Auch in Scheiben geschnittene Pilze trocknet man mit der Auffädelmethode. Sie verlieren dabei kaum Aroma und verlängern die kurze Pilzsaison bis zum nächsten Herbst. Risottogerichte, Pilzkartoffelsuppen und Bratensoßen auf der Basis getrockneter Pilze schmecken so gut, als seien diese gerade zuvor geerntet worden. Vielleicht sogar noch etwas intensiver. Allerdings sollten die Trockenpilze vor der Verarbeitung eine Weile in ein wenig lauwarmem Wasser eingeweicht werden. Das Einweichwasser wird mit verkocht – zum Wegschütten wäre diese flüssige Aromabombe viel zu schade.

				Beeren trocknet man besser auf (katzensicheren) Tüchern. Selbst gepflückte Heidelbeeren sind in getrockneter Form übrigens ein wahrer Hausschatz, weil sie gegen Durchfallerkrankungen sehr schnell wirken (und die Sehkraft stärken – ein ideales Mitbringsel für Brillenträger!). Für das gegenteilige Problem sollte man zu Dörrzwetschgen greifen, die man eine Nacht lang in Wasser einweicht, bevor man sie isst und das Einweichwasser trinkt. Dieses Mittel kann so schnell wirken, dass man sich nicht allzu weit von der nächsten Toilette entfernen sollte.

				Früher wurden Karotten und Sellerie in Sandkisten verbuddelt und im kühlen, dunklen Keller aufbewahrt. Der leicht feuchte Sand sollte das Vertrocknen verhindern, was natürlich, zumal bei langen Wintern, nicht endlos funktionierte. Gegen Winterende waren die Wurzelgemüse oft schon recht verhutzelt, schmeckten aber immer noch erstaunlich frisch. Heute haben wir es dank unserer Tiefkühlgeräte einfacher. Einige Gemüsesorten müssen vor dem Einfrieren jedoch blanchiert, also kurz überkocht werden. Das sind beispielsweise grüne Bohnen, Karotten und Blumenkohl. Direkt nach dem Säubern, sprich roh und ohne diesen kurzen Kochvorgang, kann man Kräuter, Lauch und Zucchini einfrieren. Dasselbe gilt für Beeren und Obst.

				Marmeladen, Säfte, Gelees

				Neben dem Trocknen und Tieffrieren ist die Marmeladen-, Saft und Geleeherstellung die lustvollste Art, um als Neuling in die noch unbekannte Welt der Vorratshaltung einzusteigen.
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				Marmelade lässt sich nahezu aus allen Obst- und Beerensorten herstellen. Falls nicht in einem individuellen Rezept anders angegeben, nimmt man Früchte und Zucker im Verhältnis 1:1. Die sauber gewaschenen und zerkleinerten Obststücke oder zerdrückten Beeren lässt man unter ständigem Umrühren etwa zehn bis 15 Minuten vor sich hin köcheln. Um sicherzugehen, dass die fertige Marmelade auch gut geliert, kann man dem flüssigen Obst- oder Beerenbrei Pektin zugeben, das in Äpfeln, Quitten, Zitronen und Johannisbeeren in natürlicher Form und ausreichend vorkommt. Brombeeren, Erdbeeren und Rhabarber haben nur wenig davon, denen muss man auf jeden Fall mit Pektinzugabe auf die Beine helfen. Wer sichergehen will, kann auch gleich für jeden Marmeladenkochvorgang Gelierzucker verwenden.

				Der beim Köcheln aufsteigende weiße Schaum muss abgeschöpft werden. Er enthält Eiweißstoffe, die zwar der Qualität der Marmelade nicht schaden, die aber nach dem Abfüllen an die Oberfläche steigen und im Zusammenspiel mit der im Glas verbliebenen Luft Schimmelbildung befördern können. Als Kinder waren wir immer ganz heiß auf diesen köstlichen Schaum. Der von der Himbeermarmelade war mein persönlicher Favorit.

				Die Marmelade lässt man übrigens so lange kochen, bis sie den Tropfentest besteht: Sobald ein Tropfen der Marmelade, auf einen kalten Teller gegeben, geliert, ist die Masse abfüllbereit.
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				Gelees entstehen mittels stärkerer Pektingaben und indem man die kochende Fruchtmasse durch ein Haarsieb oder ein feines Tuch treibt, sodass übrig gebliebenes Fruchtfleisch, Fasern und Fruchtkörner ausgesiebt werden. Eventuell muss man den Vorgang wiederholen. Vor dem Abfüllen in Gläser die »geklärte« Fruchtmasse noch einmal aufkochen.

				Die reinsten Fruchtsäfte erhält man mithilfe eines Dampfentsafters. Wer diese Anschaffung scheut, weil wieder ein Gerät im Haus steht, das nur ein paar Wochen im Jahr in Gebrauch sein wird, kann die Obst- oder Beerenstücke auch durch Köcheln – eventuell unter Zugabe von ein wenig Wasser – entsaften und den ungezuckerten Fruchtbrei durch ein Sieb oder Tuch drücken. Dabei geht jedoch leider viel wertvoller Saft verloren. Noch einmal aufkochen und dann auf sterile Flaschen aufziehen.

				Obst einlegen

				Obst kann man neben Marmelade, Gelee und Saft auch einlegen. Einwecken hieß das früher, nach Johann Weck, der nach der Entdeckung der Sterilisationsmethode durch Erhitzen die dazu passenden »Weck«-Gläser mit Gummiring und Schnappverschluss vertrieben hat. Die Methode ist einfach: Das makellose, gesäuberte Obst wird ganz (Zwetschgen, Kirschen), halbiert oder geviertelt (Birnen, Aprikosen, Pfirsiche) in Gläser gefüllt, mit Zuckersaft, Alkohol oder Sirup übergossen und sofort verschlossen. Nun werden die Gläser in einem Wasserbad – entweder in einem großen Topf oder im Backrohr – erhitzt. Durch das Erhitzen werden fäulniserregende Mikroorganismen zerstört. Infolge der Erhitzung und des anschließenden Erkaltens entsteht außerdem im Glas ein Vakuum, wodurch die Früchte in ihrer Flüssigkeit luftdicht verwahrt sind. Dieser Unterdruck ist auch der Grund dafür, warum sich Weckgläser oft nur schwer öffnen lassen. Es heißt zwar, man müsse nur den Nippel durch die Lasche ziehen. Aber nach dem Aufmachen des Schnappverschlusses kriegt man den Deckel von Weckgläsern nur ganz auf, wenn man an der Lasche des Gummirings zieht. Und der lässt sich manchmal mehrmals bitten, bevor er uns den Gefallen tut. Was aber immerhin in Bezug auf die Qualität des Glasinhalts ein gutes Zeichen ist.

				Auf das Einlegen von Gemüse kann man heute zugunsten des Einfrierens getrost verzichten. Es sei denn, man stößt auf ein spezielles Mixed-Pickles-Rezept oder will unbedingt ausprobieren, wie die Essiggurkenherstellung funktioniert. Beides verlangt jedoch nach sehr genauen Anweisungen und die würden hier zu weit führen. Dasselbe gilt für selbst gemachtes Sauerkraut. Dafür gibt es Spezialisten – zum Beispiel im Elsass – die ihr Handwerk verstehen und auf die man sich verlassen kann. Die haben immerhin einen Weltruf zu verlieren.

				Eier einlegen

				Wer seine Hühner so glücklich macht, dass sie aus Dankbarkeit mehr Eier legen, als verbraucht werden können, der sei an die uralte Methode des Einlegens in Kalkmilch erinnert. Kalkmilch bereitet man sich selber zu. Im Baumarkt kauft man gelöschten Kalk (oder Kalk in Pulverform und löscht ihn selbst) und gibt so viel Wasser dazu, dass eine dickflüssige Masse entsteht. Nicht zu fest zubereiten, sonst bekommt man die Eier schwer aus dem Brei. Beim Kalklöschen aufpassen, bei der Zugabe von Wasser beginnt das Ganze zu brodeln und zu spritzen. Diese Arbeit ist nicht ganz ungefährlich. In einem großen Glas mit weiter Öffnung oder einem Eimer werden Kalkmilch und Eier geschichtet. Die Kalkmilch muss dickflüssig sein, damit jedes Ei fest von ihr umschlossen wird. Und diese Kalkumhüllung muss luftdicht sein, denn nur so bleiben die Eier frisch und können auf diese Weise monatelang halten. Früher war diese Art der Eierkonservierung gang und gäbe – heute ist sie nahezu unbekannt.

				Nüsse lagern

				Auch frische Früchte müssen richtig gelagert werden. Walnüsse und Haselnüsse sind bereits gut und lagerfähig in ihren eigenen Schalen verpackt. Bevor man sie in luftdurchlässigen Körben trocken lagert, müssen jedoch auch die Außenschalen trocken sein, damit eventuelle Pilze nicht von außen ins Fruchtinnere vorstoßen können. Der Heizungskeller oder die Bank des Kachelofens erledigen diese Außentrocknung in zwei, drei Tagen, bevor die Nusskörbe in einem nicht zu warmen Raum aufbewahrt werden. (Walnüsse sind übrigens ein wunderschöner Schmuck für den Weihnachtsbaum. Da, wo der Stielansatz war, lassen sich die Enden von kleinen roten Bändern einklemmen, die hübsche Aufhänger abgeben.)

				

				Obst lagern

				Auch Obst muss sachgemäß gelagert werden, wenn es die dunklen Monate über dem Vitaminhaushalt dienen soll. Späte Apfel- und Birnensorten, die sogenannten Winteräpfel und -birnen, werden natürlich so lange wie möglich auf den Bäumen gelassen. Gelagert werden darf nur unbeschädigtes Obst, weil nur ein einziger fauler Apfel das gesamte Lager zunichte machen kann. Die Apfelregale im Keller oder auf Schränken in unbeheizten Räumen müssen laufend daraufhin kontrolliert werden. Ideal ist die Lagerung in flachen, luftdurchlässigen Obststeigen oder auf Holzregalen, allerdings sollten die Lagerräume nicht zu dunkel sein. Das wäre der Haltbarkeit abträglich, ebenso wie direkte Sonneneinstrahlung.

				Kartoffeln lagern

				Auch wenn wohl die wenigsten Landneulinge den Platz für einen größeren Kartoffelanbau haben, gibt es doch immer mehr Kartoffelliebhaber, die sich größere Vorräte anlegen. Nachdem Landwirtschaftskonzerne in den letzten Jahrzehnten Kartoffelpatente erworben und sich die Sorten deswegen dezimiert haben, gibt es in jüngster Zeit wieder engagierte Kartoffelbauern, die durch einen gemeinsamen Vertrieb die herrlichsten alten Sorten anbieten, die man auch in kleineren Mengen übers Internet bestellen kann (www.erlesene-kartoffeln.de). Es lohnt sich also, diese engagierten Leute zum eigenen Wohl zu unterstützen und über richtige Kartoffellagerung nachzudenken. Die Kartoffel braucht es frostsicher, aber kühl, dunkel und trocken. Tageslicht soll die Lagerkartoffel nicht abbekommen, weil sie dann grün wird und Giftstoffe bildet. Falsch gelagerte Kartoffeln treiben früh aus und werden runzlig.

			

		

	
		
			
				

				Die Farben des Himmels und der Erde – Die Blumen des Bauerngartens

				Im Zentrum eines jeden Bauerngartens standen und stehen noch immer die Nutzpflanzen. Also die Salate, die Kräuter und das Gemüse. Ordentlich eingezäunt, damit die Gackerer und auch die Meckerer sich nicht daran verlustieren können. Manchmal bewacht von Vogelscheuchen, die leider ganz aus der Mode gekommen sind, oder von farbigen, glitzernden Glaskugeln. Aber auch bunte, im Wind flatternde und raschelnde Bänder, beispielsweise am Palmbuschen befestigt, halten die Vögel vor Überfällen auf Frischgesätes ab. Der Palmbuschen ist vor allem in katholischen Gegenden üblich. Er besteht aus den samtigen, silbergrauen Blütenknospen – den sogenannten Palm- oder Weidenkätzchen – der Sal-Weide. Sobald die kleinen Blütenknöllchen ganz aufgegangen sind, dienen sie den Bienen und Schmetterlingen als erstes reichliches Nahrungsangebot des Frühlings. Zu Sträußen gebunden, werden die pelzigen Knospen am Palmsonntag in den Kirchen geweiht, um Segen für Haus und Garten zu erbitten. In manchen Häusern wird der geweihte Palmbuschen im Herrgottswinkel hinter das Kruzifix gesteckt, manche Bäuerinnen befestigen ihn aber auch auf langen Stielen und stecken ihn mit Bändern geschmückt in die Gartenerde.

				Die viel gerühmte Blumenpracht im Bauerngarten war immer eine Zugabe des Nutzgartens, die am Zaun entlang – innen oder außen, manchmal auch auf beiden Zaunseiten – das Herz der Gärtnerin erfreute und zugleich ihr ganzer Stolz war. Allerdings durften die Blumen nicht zu viel Arbeit machen, deshalb wurden meist unkomplizierte, sogenannte dankbare Blumen im Bauerngarten angesiedelt. Gleichzeitig sollten sie aber etwas hermachen, Bewunderung erregen und den Besuchern schon von Weitem entgegenleuchten. Dazu eignen sich am besten hochwachsende Staudenpflanzen, die viele Blüten tragen, wie beispielsweise der Phlox, auch Flammenblume genannt, der in verschiedenen Sorten seine kleinen, windradähnlichen Blüten von Frühjahr bis Herbst in allen Farben der Sonne entgegenstreckt.

				Im Frühjahr sind jedoch auch im Bauernblumengarten zunächst erst einmal die Kleinwüchsigen vorne dran. Zuerst die zarten Schneeglöckchen, die mit ihrem eigenen Wärmekraftwerk den Boden selbst auftauen, um auftauchen zu können. Sie geben sich mit ihrem Weiß noch recht bescheiden, ebenso wie die Christrosen, die sich genauso wie das Schneeglöckchen auch von Restschnee nicht davon abhalten lassen, auf die oberirdische Welt zu kommen. Beide erfreuen Herz und Seele der Gärtnerin, während sie am Mistbeet für den Nutzgarten arbeitet. Daneben öffnet die grasgrün betupfte Frühlingsknotenblume ihre Glöckchenblüten. Und dann kommt auch schon das Blausternchen, um die Krokusse in allen Farben anzukündigen, die wiederum den Tulpen das Signal geben, den Winterschlaf zu beenden. Die wachsen dann neben den kleinen, variantenreichen und farbenfrohen Primeln, unter Anführung der Schlüsselblumen, schon höher in den Himmel, begleitet von Narzissen und Osterglocken. Nachdem auch das Tränende Herz erwacht ist, das immer so aussieht, als seien ganz viele herzförmige Kissen in dunklem Pink noch nicht richtig bezogen, gesellen sich nach und nach alle anderen hinzu: das Vergissmeinnicht, das sich das helle Blau vom Frühlingshimmel heruntergeholt hat und ohne dessen gezeichnetes Abbild früher kein Poesiealbum ausgekommen ist; die Soldanella, auch Alpen- oder Eisglöckchen genannt, zeigt ihre Fransenglöckchen in zartem Lila und das Duftveilchen konkurriert mit sattem Violett; daneben strahlen Hyazinthen in zahlreichen Blautönen, die kleinen Traubenhyazinthen zu ihren Füßen.

				Spätestens jetzt gibt es für die Gartenlangschläfer kein Halten mehr. Die Lupinen reihen ihre fächerpalmenartigen Blätter auf und lassen ihre hochwachsenden, blütenbestückten Kerzen erahnen, die bald auf die bunten Löwenmäulchen herabblicken werden. Busch- und Kartäusernelken machen sich fein und schauen ein bisschen neidvoll zur doldenblütigen Pracht der Bartnelke auf, die man leider heute viel zu selten sieht. Während sich so alle zurechtrücken und ihre Blüten noch in kleinen Knospen verstecken, spreizt die Pfingstrose, unangefochtene Königin jedes Bauerngartens, ihr festes Blattwerk und protzt mit dicken Knospenknöpfen, durch die es schon rosa oder dunkelrot schimmert und die ihre künftige Pracht erahnen lassen. Genauso stolz präsentiert sich jetzt auch schon die Schachbrettblume, die wie von einem Designer entworfen wirkt und ein besonderes Schmuckstück jedes Gartens ist.

				Akelei, Goldlack und Kapuzinerkresse können es oft nicht erwarten – die eine mit ihrer filigranen Blütenaufhängung, die jeden Ingenieur ins Grübeln bringt, die andere mit ihrem blendenden Gelb und das Kapuzinerle mit seinen rotorangenfarbenen Blüten, die jetzt schon mit dem Salat liebäugeln, den sie vielleicht bald schmackhaft ergänzen und schmücken werden. Tagetes und Wicken, Zinnien und Reseda, das zart weißblütige Schleierkraut und der stolze Rittersporn, ganz in Blau, gesellen sich nach und nach hinzu. Der Blütensommer hat begonnen. Die sonnenfarbige Ringelblume residiert neben dem ob seiner Giftigkeit recht selbstbewussten Fingerhut und beide schauen zu den weißen, rosa oder roten Stockrosen empor, die stolz die Familie der Malven vertreten und schon längst die Wuchshöhe der Sonnenblumen erreicht haben. Daneben residiert die hochgewachsene Schwarze Susanne, zwei Etagen tiefer der Mauerpfeffer und im Zwischengeschoss der knallrote Klatschmohn. Ihnen allen stiehlt die eigenwillige und ein bisschen eingebildete Kaiserkrone die Schau, die zudem in der Lage ist, Wühlmäuse von der bunten Gemeinschaft fernzuhalten.

				Der blühende Garten fängt im Frühjahr vorwiegend mit Pastelltönen an und steigert sich von Monat zu Monat in seiner Farbintensität. Die prachtvollen Gladiolen gibt es inzwischen nicht nur in allen satten Farben und geflammt, sondern auch in einem so dunklen Blau, dass es fast schwarz wirkt. Feuerlilien und ihre diversen Schwestern weisen alle Farben einer Malerpalette auf, während sich die Strohblumen zusammen mit den Sommer- und Herbstastern in modische Erdfarben kleiden.

				Ein besonders liebendes Auge haben Gärtnerinnen auf die leuchtend orangefarbene Lampionblume, die einen exotischen Hauch in den Garten zaubert. Sorgen machen muss man sich oft um die strahlend schönen Dahlien im Herbst, weil ihre schweren Köpfchen Wind und Regen nicht gut aushalten. Wettermäßig beschützt und beschirmt wird der Bauerngarten oft von stark und prächtig blühenden Sträuchern: Der gelben Forsythie, auch Goldflieder genannt, im Frühjahr, gefolgt vom betäubend duftenden Echten Flieder in Weiß und Lila und dem erst im Sommer blühenden Pfeifenstrauch, in manchen Gegenden auch als Falscher Jasmin bezeichnet. Diese Prachtblüher haben sorgfältig ausgewählte Standorte, um ihren Wetterschutzfunktionen nachkommen und als Schattenspender dienen zu können. Zum Beispiel für die immer durstigen Hortensien, die – so nobel wie kleine Engländerinnen – direkte Sonneinstrahlung nicht gut aushalten.

				Es gibt aber noch zwei, drei Wunsch- und Segensbäume, die in oder in der Nähe eines Bauerngartens nicht fehlen sollten: 

				Da ist zunächst der Gemeine Wacholder, im Niederdeutschen auch Machandelbaum genannt. Er ist sagenumwoben und steht im Zentrum zahlreicher, auch von den Brüdern Grimm gesammelten Märchen. In Österreich und Teilen Bayerns wird dieser immergrüne Strauch, der unbeschnitten zum Baum werden kann, auch Kranewit genannt und hat dem »Alpen-Gin« auch seinen Schnapsnamen – Kranewitter – gegeben. Wacholder ist eine Zypressenart, die stark duftende ätherische Öle aufweist. Die Wacholderbeere spielt in der Würzküche eine Rolle: Gutes Sauerkraut oder auch Wildgerichte beispielsweise kommen ohne Wacholderbeeren nicht aus. Pökelfleisch wird mit Salz und u.a. auch mit Wacholderbeeren bearbeitet. Aber auch im Räuchermehl für Fisch, Speck und Schinken befinden sich Wacholderholz und -beeren.

				Während der Räuchergänge in den Rauhnächten, in denen der Bauer Segen für den Hof und seine menschlichen und tierischen Bewohner erbittet, ist neben Weihrauch auch Wacholder in der Räucherpfanne.

				Der Wacholderstrauch mag trockene, anspruchslose Böden und ist deshalb auch ein guter Steingarten-Bewohner. Nicht in jedem Garten fühlt sich Wacholder jedoch wohl, deshalb sind Gärtner stolz darauf, wenn es ihnen gelingt, einen Machandelbaum dauerhaft bei sich anzusiedeln. In die Nähe von Birnbäumen sollte er jedoch nicht kommen, da er die Pilzkrankheit Birnengitterrost begünstigt, die für den Rückgang der Birnbaumbestände verantwortlich gemacht wird.

				In einem Landgarten darf ein anderer Baum aufgrund seiner schlichten Schönheit auf gar keinen Fall fehlen: Der Schwarze Holunder. In manchen Gegenden auch Holler oder Holder genannt. In Norddeutschland wurde er lange auch als Flieder bezeichnet, weshalb die Holundersuppe dort immer noch Fliederbeersuppe heißt. Der Holundersaft wird im Norden sogar dem Grog zugegeben und die Beeren kommen auch in die berühmte Rote Grütze.

				Holunder ist ein frostharter, genügsamer Strauch, der sich zu ganz schönen Baumhöhen auswachsen kann. Seine korkartige Rinde unterscheidet ihn von allen anderen Großsträuchern, genauso wie das weiche, schaumstoffartige Mark im Inneren seiner Äste. Er wurzelt flach, aber weit verzweigt, und ist ein Stickstoffanzeiger des Bodens. Seine üppigen, weißen oder leicht gelblichen Blüten, die in Schirmrispen ab Mai fast das gesamte Blattgrün verdecken, weisen einen frischen, unverwechselbaren Duft auf. Und sind Freude pur für Insekten aller Art, aber auch für jede Köchin. Allein die Erwähnung von sogenannten Hollerkücherln lassen die Herzen von Kennern höher schlagen. Für ihre Zubereitung werden die Blütenschirme in einen leicht flüssigen Pfannkuchenteig getaucht, in Fett ausgebacken und mit Puderzucker bestreut als Dessert serviert. Auch der Hollersekt, in Österreich auch Hollerkracherl genannt, basiert auf den Blüten. Sie werden in Zuckerwasser angesetzt, bis die Flüssigkeit das Holunderblütenaroma angenommen hat, und dann in Flaschen abgefüllt. Diese Flaschengärung hat schon so manche kleine Explosion in Vorratskellern ausgelöst, jeweils begleitet vom Hallo der ganzen Familie.

				Holunderbeeren werden zusammen mit den Stängeln, auf denen sie sitzen, zunächst rot und gehen im reifen Zustand dann in Schwarz über. Sie werden zu wohlschmeckendem Saft verarbeitet. Die Hülle der Holunderbeeren enthält einen Farbstoff, den man kaum mehr aus Textilien herauswaschen kann. Aus diesem Grund wird er vielfach in der Lebensmittel- und in der Textilindustrie verwendet. Vor dem Zeitalter der Chemie wurde Holler als Haar- und Lederfärbemittel eingesetzt und die Winzer gaben so manchem Rotwein mit Hollers Hilfe ein brillanteres Aussehen.

				Die Volksmedizin schätzt am Holundersaft seine herz- und kreislaufstärkende Wirkung – er soll sogar schmerzlindernd und fiebersenkend wirken – und setzt ihn ob seines enorm hohen Vitamin-C- und Kalziumgehalts zur Bekämpfung von Erkältungskrankheiten ein. Was die Pharmaindustrie zur Erarbeitung von naturheilkundlichen Grippemitteln anregt.

				In der nordischen Mythologie wurde der Hollerbaum der Unterweltgöttin Frau Holle zugeordnet, von der er auch seinen Namen hat. Die Alemannen waren davon überzeugt, dass Hollerbäume gegen Schwarze Magie wirken und somit vor Hexen, bösen Geistern, Feuer und Blitzschlag schützen. Wer unter einem Holunder steht, wird nicht von Schlangen gebissen und angeblich auch nicht von Mücken gestochen. Alles Gründe, warum ein Holler zu jedem Haus gehört. Und es sich laut Volksmeinung gehört, vor jedem dieser wunderbaren und zudem schönen Bäume den Hut zu ziehen, wenn man ihnen begegnet.

				Genauso viel Sympathie verdient die schöne Eberesche, allgemein Vogelbeere, mancherorts auch Quecken- oder Drosselbeere genannt. Sie kann bis zu 15 Meter hoch und bis zu 100 Jahre alt werden. In der Küche kann man mit ihr nicht viel anfangen, obwohl sie im Gegensatz zum hartnäckigen Gerücht nicht giftig ist. Dafür sind nicht nur ihre gefiederten Blätter, sondern vor allem ihre herrlich orangefarbenen bis roten Beeren, die eigentlich kleine Apfelfrüchte sind, wunderschön anzuschauen. Und stehen bei zahlreichen Tieren – vom Eichelhäher bis zur Haselmaus und dem Siebenschläfer – auf dem Speisezettel.

				Die Vogelbeere ist genügsam, kommt mit jedem Boden zurecht und ist ein verzweigter Tiefwurzler, weshalb sie vor allem in den Bergen als Lawinenschutz und im Wildwasserverbau eingesetzt wird. Leider ist sie auch Wirt des Feuerbrand-Bakteriums, das verheerende Schäden bei Obstbäumen und anderen Rosengewächsen anrichtet, weshalb sie in manchen Gegenden nicht mehr angepflanzt werden darf. Andererseits: Die Blätter der Vogelbeere setzen bei der Verrottung ungewöhnlich hohe Mengen an Magnesium frei und das tut wiederum der Bodengesundheit gut.

				Für die Germanen war die Vogelbeere ein heiliger, dem Gott Thor geweihter Baum. Im Keltischen Baumkreis zählte die Eberesche – neben dem Apfel- und dem Nussbaum sowie der Tanne – zu den Lebensbäumen, darum war sie an Orakel- und Richtplätzen verstärkt zu finden. Da sich das Holz der Vogelbeere ideal zum Drechseln und Schnitzen eignet, ist sie im Erzgebirge, viel besungen, so etwas wie der Nationalbaum der Region. Und in Schweden gibt es noch den alten Brauch der »Vogelbeer-Taufe«: Während man den Nutztieren individuelle Namen gibt, werden sie links und rechts mit Vogelbeerzweigen berührt. Und in Tirol sagt man, die kleinen Kinder werden aus den Vogelbeerbäumen geholt. Vielleicht in Ermangelung von Störchen? Man sagt auch, mit jeder Vogelbeere, die man isst, verlängert sich das Leben um ein Jahr. Da das mit der angeblichen Giftigkeit nicht zusammengeht, haben die Schnapsbrenner eine Ideallösung für das Dilemma gefunden: Vogelbeerschnäpse gehören zu den teuersten Obstbränden überhaupt.

				Diese mythischen heiligen Bäume – der Wacholder, der Holunder und die Vogelbeere – sind Wunsch- und Segensbäume. Wer den Platz und die Möglichkeit hat, sollte sie sich als Paradieswächter ans Haus und in den Garten holen. Sie sind nicht nur wohlriechende Augenweiden, sondern verbreiten auch ein Gefühl des Beschütztseins. Und dafür muss man gar nicht abergläubisch sein. Es funktioniert trotzdem. Es gibt sie eben, die Dinge zwischen Himmel und Erde, die sich unsere Schulweisheit nicht träumen lässt.

			

		

	
		
			
				

				Flotte Bienen in Stadt und Land – Die Bienenhaltung

				Wer kennt sie nicht, Waldemar Bonsels weltberühmte »Biene Maja«? Der Kinderbuchklassiker wird im Jahr 2012 100 Jahre alt und wurde in dieser Zeit in über 40 Sprachen übersetzt. Es gibt Theater- und Opernversionen, das Biene-Maja-Lied wurde nicht nur von Karel Gott in entzückte Kinderohren geträllert. Für eine Musicalversion haben unter anderem so prominente Liedermacher wie Georg Danzer und Ulla Meinecke die Musik komponiert. Sie ist ein Weltstar geworden, die kleine Maja. Vielleicht gerade deshalb, weil sie wissbegierig und abenteuerlustig ist und sich ganz und gar nicht so verhält, wie eine Biene sich verhalten sollte. Kinder lieben Regelverstöße, bevor Erziehung ihnen den Mut dazu raubt.

				Das reale Bienenleben jedenfalls ist strengen Regeln unterworfen und geradezu ein Wunderwerk an Präzision. Da greift ein Rädchen ins andere. Und das muss es auch – zum Wohle des Bienenvolkes, aber auch zum Wohle der restlichen Welt. Ohne Bienen gäbe es keine oder zumindest nur eine stark eingeschränkte Blütenbestäubung der Pflanzen, sie könnten keine Früchte und Samen bilden, würden aussterben – die Nahrungsmittelkette für Mensch und Tier würde zusammenbrechen.

				Schon merkwürdig, worum die Menschheit sich heutzutage so sorgt: Das Überleben der Bienen steht jedenfalls – abgesehen von den Imkern – nicht ganz oben auf dieser Liste. Im Gegenteil, wir tun gerade alles, um diesen Tieren nicht nur das Leben, sondern auch das Überleben ziemlich schwerzumachen. Wen es mit der Sehnsucht nach guter Luft, Nähe zur Natur, gesunder Ernährung und ein paar romantischen Vorstellungen über Ruhe und Frieden aufs Land zieht, der sollte etwas mehr über Bienen wissen, als dass sie Honig produzieren und stechen, wenn sie sich bedroht fühlen. Das Bienenleben ist höchst komplex, geheimnisvoll und einmalig in der Natur.

				Bienen vollbringen schier unglaubliche Höchstleistungen und sind mit genialen Fähigkeiten ausgestattet. Die Strecke, die eine Biene zurücklegt, um Nektar für ein Pfund Honig zu sammeln, entspricht dreieinhalb Mal dem Erdumfang. Und wie diese unermüdlichen Arbeiterinnen ihr Zusammenleben – ihren Staat – organisiert haben, ist ohnedies einzigartig. Staatsoberhaupt ist die Königin, die früher – und in manchen Gegenden auch heute noch – als Weisel bezeichnet wurde. Als Behausung genügt den Bienen ein hohler Raum, beispielsweise in einem Baum, eine trockene Felsspalte, Ritzen in Holzgebäuden oder eine Kiste, die wir Menschen ihnen zur Verfügung stellen. Die Zeit der schönen alten Strohkörbe ist leider vorbei. Die Tiere bauen die berühmten sechseckigen Bienenwaben aus Wachs, das sie in Form von kleinen Blättchen aus ihrem Körper schwitzen. Diese Waben sind den Zimmern in einer Wohnung vergleichbar und von einer Präzision, die jeden Architekten vor Neid erblassen lässt. Ohne Zirkel, Millimeterstab und Nivelliergerät bekommen die Bienen diese Wohnzellen so exakt und multifunktionell hin, dass sie sowohl als Kinderzimmer wie auch als Vorratsräume für Pollen und Nektar geeignet sind. Sogar die Neigungswinkel stimmen exakt, denn der flüssige Nektar verbleibt in den aufrecht stehenden Wabenzellen, ohne herauszufließen. Nichts an den Bienenwaben ist zu flach oder zu tief. Wer Architektur studieren will, sollte sich unbedingt vorher mit den Bauwerken der Bienen vertraut machen …

				In diese Waben legt die Königin ihre Eier, das können im Sommer bis zu 2000 Stück am Tag sein. Dieses Eierlegen ist das alleinige Privileg der Königin. Zwar sind auch Arbeitsbienen dazu in der Lage, tun es aber nur in absoluten Ausnahmefällen und dann muss es als Rettungsversuch eines dem Untergang geweihten Volkes angesehen werden. Aus den Eiern schlüpfen nach drei Tagen kleine Larven, die binnen 21 Tagen Arbeiterinnen werden. Wenn so ein junges Bienchen aus der Zelle schlüpft, hat es gerade mal ein Viertelstündchen Zeit, um sich zu trocknen und die Flügelchen zu entfalten. Dann wird ihr ein Tropfen Nektar zur Stärkung gereicht und schon geht es los, das Berufsleben als Arbeitsbiene. Es ist zunächst ein Putzjob: Zuerst wird die eigene Zelle gesäubert, dann die der anderen sowie die Rahmen zwischen den Waben, im Anschluss daran putzt sie sich selbst und auch ihre Kolleginnen, danach den Boden des Bienenstocks. Ist sie dann endlich fertig, beginnt sie wieder von vorne. Das alles unter Einsatz der Propolis, einer antibiotisch, antimykotisch und antiviralen Substanz, mit der die Biene die Waben und eingeschleppten Unrat abdichtet. In so einem Bienenstock leben immerhin bis zu 60 000 Arbeitsbienen, 1000 männliche Bienen, auch Drohnen genannt, und die Königin – wer da zur Putzkolonne gehört, wüsste das Sprichwort »Lehrjahre sind keine Herrenjahre« richtig zu deuten. Zumal im Zentrum des Bienenstocks, da wo die Königin residiert, eine Temperatur um die 37 Grad bei hoher Luftfeuchtigkeit herrscht – sich dort also die ideale Brutstätte für Keime, Bakterien und Viren und infolgedessen für Krankheiten befindet. Die Putzkolonnen sind also keinem Sauberkeitswahn geschuldet, sondern enorm wichtig, um das Bienenvolk vor Krankheiten zu schützen.

				Nach diesen Lehrjahren darf die Jungbiene die erste Sprosse der Karriereleiter erklimmen: Sie wird zur »Brotgeberin« der kleinen Larven, die wie alle Säuglinge ständig nach Futter gieren. Dieses Futter besteht aus Nektar und Pollen, die vermischt und zu Bienenbrot geknetet werden. An die frisch geschlüpften Larven darf unsere »Aufsteigerin« allerdings erst heran, wenn sie genügend Erfahrung bei den älteren Larven gesammelt hat. Die frisch geschlüpften sind höchst empfindlich und müssen mit einem besonderen Saft gefüttert werden. Diesen speziellen Säuglingssaft produzieren Ammenbienen in ihren Futtersaftdrüsen, er wird Gelée Royale genannt. (Viele erinnern sich vielleicht an die 1966 erschienene gleichnamige Erzählung von Roald Dahl, in der ein Menschenkind mithilfe von Gelée Royale zu einem Riesen heranwuchs). Dieses Gelée Royale ist in seiner Bedeutung in etwa mit der menschlichen Muttermilch vergleichbar, enthält aber ein Vielfaches an Inhalts- und Vitalstoffen. Nach drei Tagen ist Schluss mit diesem Spezialservice und es wird auf das schon erwähnte Bienenbrot umgestellt. Nur in wenigen Ausnahmen wird das Gelée Royale weitergefüttert: Die davon profitieren, werden zu neuen Königinnen.

				Nach der Säuglingsstation gibt es für die Jungbiene wieder eine Beförderung: Sie wird zum Bautrupp versetzt. Ganz ohne Zeugnis und Bewerbung, diese Etappe gehört automatisch zum Werdegang einer Biene, da sie inzwischen eine Wachsdrüse ausgebildet hat, aus der sie die für den Wabenbau notwendigen Wachsplättchen buchstäblich ausschwitzt. Dieses körpereigene Wachs wird gekaut, um es geschmeidig und verarbeitungsfähig zu machen, mit Fermenten und bieneneigenen Stoffen versehen, wieder und wieder gekaut und zu Sechsecken zusammengeklebt. Dazu bilden die Tiere Bauketten, so wie wir Menschen das vor der allgemeinen Mechanisierung auch getan haben, um Material weiterzureichen. Die Bienen verhaken hierfür ihre kleinen Beinchen ineinander sowie mit denen der anderen und stapeln und klopfen das Wachs zurecht, bis es auf ein 100stel Millimeter genau eine Wabe an der anderen ergibt.

				Nach ungefähr zwei Wochen Innendienst und drei Berufsetappen kommt die Biene zum ersten Mal an die frische Luft: Sie wird endlich in den Außendienst versetzt. Einige werden als Wachen am Stockeingang platziert, die anderen auf Sammelflüge geschickt. So ein Bienenvolk braucht erstaunlich viel Nahrung und Wasser: In der Brutzeit werden 70 Kilo reiner Nektar, 30 Kilo Pollen und 200 Gramm Wasser allein zur Selbstversorgung benötigt. Wenn man bedenkt, dass Nektar zu 50 % aus Wasser besteht, heißt das, die Bienen müssen zunächst 140 Kilo nach Hause in den Stock tragen, um nach Entfernung der Flüssigkeit auf 70 Kilo zu kommen.

				Rosis Rat
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				In guten Jahren können für den Imker im Ackerbaugebiet schon einmal 100 Kilo Honig zu ernten sein. Das sind dann die reinen Sortenhonige wie Raps- oder Sonnenblumenhonig. Bei uns in Tirol liegt der Jahresdurchschnitt bei 15 Kilo. Bis zu 120 verschiedene Blumen- und Kräuternektare und Pollen können in so einem Gebirgshonig vorkommen. Aus diesem Grund darf Tiroler Gebirgshonig auch etwas teurer sein.
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				Irgendwann kommt die fleißige Sammlerin nicht mehr zurück. Sommerbienen leben lediglich vier bis sechs Wochen, dann gehen sie in die ewigen Sammlergründe ein. Die Winterbienen dagegen leben sechs bis acht Monate, denn sie müssen sich um die Königin und den Generationen-Neustart im Frühjahr kümmern. Diese Winterbienen sind auch mit einem anderen Eiweißkörper ausgestattet. Drohnen überleben den Winter nicht.

				Über die Bienenmänner, die Drohnen, gäbe es viel zu erzählen, hier nur so viel: Ja, sie leben in Saus und Braus, nehmen den gesamten Pflege- und Futterservice des Großhaushalts in Anspruch, ohne zunächst eine Gegenleistung zu erbringen, und warten auf den Ruf der Natur. Sprich: auf den Hochzeitsflug der Königinnen. Die Drohnen sind zu mehreren hinter ihr her und wem es gelingt, sie zu begatten … der fällt tot vom Himmel. Mit dem gern zitierten Blümchensex hat das nicht viel zu tun. Der »kleine Unterschied« (in der Fachsprache auch Begattungszeichen genannt) bleibt in der Königin stecken. Sie kehrt mit den für das ganze Bienenvolk sichtbaren Zeichen ihrer Entjungferung – das können auch mehrere sein, denn die Drohnen lassen sich vom Schicksal der Vorgänger nicht belehren – in den Stock zurück. Auch Drohnen, die nicht zum Zug und daher mit dem Leben davongekommen sind, kehren wieder heim und nehmen sofort ihr nichtsnutziges Wohlleben wieder auf. Bis den Arbeiterinnen klar wird, dass die unnützen Fresser ja eigentlich nicht mehr gebraucht werden. Sie stellen die Fütterung der Drohnen ein. Wodurch diese dem Hungertod ausgeliefert sind, weil sie keine eigenen Fresswerkzeuge besitzen. Die berühmte und oft zitierte Drohnenschlacht ist eine ziemlich grausame List der Bienen. Da die Bienenmänner viel größer sind als die Arbeiterinnen, könnten diese der Drohnen in ungeschwächtem Zustand niemals Herr werden. Infolge der Futterverweigerung werden die Bienenmänner jedoch immer schwächer und schwächer und sind schließlich so kraftlos, dass sie ohne nennenswerte Gegenwehr zum Flugloch gezerrt und rausgeworfen werden. Wenn die armen Hungerleider Glück haben, beendet ein Vogel gnädig ihr bemitleidenswertes Schicksal.

				Noch mehr gäbe es über die Königinnen zu erzählen, grausame Geschichten Shakespeare’schen Ausmaßes. Aber das würde jetzt wirklich zu weit führen … Deshalb wenden wir uns jetzt lieber dem Honig zu.

				Wahrscheinlich sind unsere Vorfahren durch das Beobachten von Bären auf die Bienen und ihre Honigschätze gestoßen. Der »Problembär« Bruno, der über die Alpen zog und ein paar Schafherden dezimierte, bevor er von höchster Stelle zum »Schadbär« umbenannt wurde, hat auf seinem Weg sicher auch ein paar Bienenstöcke geplündert. Nachtisch muss auch für Bären sein. Honig und Wachs waren viele Jahrhunderte lang begehrte Waren und der Diebstahl von Honig aus eigens eingerichteten Hohlräumen in alten Bäumen, den sogenannten Klotzbeuten, wurde sogar mit dem Tode bestraft. Wie hoch diese Ernte des Bienenfleißes geschätzt wurde, ist daran abzulesen, dass Honigsammler als einzige Handwerkszunft mit Pfeil und Bogen bewaffnet sein durften. (Zu ihrem eigenen Schutze, falls sie einem Bären begegneten, der nach dem Genuss von Honig Hunger auf anderes hatte ...)

				Damals war die Welt für die Bienen noch in Ordnung, weil sie in der Natur alles vorfanden, was sie zum Leben brauchten: Blumenwiesen und Wälder – keine Monokulturen weit und breit, denn solcher Unsinn kann nur dem fortschrittlichen Menschen einfallen. Heute leiden auch die Bienen an Zivilisationskrankheiten, hervorgerufen durch einseitige Ernährung und die daraus folgende Immunschwäche. Unsere aus- und aufgeräumten Landschaften stellen für die Bienen »grüne Wüsten« dar. So weit das Bienenauge reicht, erblickt es nur langweilige Futtergrasflächen, Mais- oder Rapsfelder. Bienen mögen zwar Maispollen und den Nektar aus den Rapsblüten. Aber jeden Tag? Das ist so, als müssten wir uns ununterbrochen und immer von trockenem Weißbrot ernähren. Wir würden zwar nicht hungers sterben, aber auch nicht gerade fröhlich und gesund leben. Früher oder später würde das zu Mangelerscheinungen und Krankheitsanfälligkeit führen. Dieses Nahrungsungleichgewicht betrifft natürlich nicht nur Bienen, sondern auch Hummeln, Schlupfwespen und Schwebfliegen – alle zusammen wichtige Blütenbestäuber und Schädlingsbekämpfer. Sie finden oft nicht mehr genug ausgewogene Nahrung für die Aufzucht der Jungen. Deshalb hat sich die merkwürdige Situation ergeben, dass Bienen und Co. in der Stadt – in Parkanlagen, auf Friedhöfen, Balkonen, Terrassen und Dachgärten – ein besseres Futterangebot finden als auf dem Land. Aus diesem Grund nimmt die Hobbyimkerei in den Städten immer mehr zu. Zumal die Imkerei auch wirklich keine Hexenkunst ist: Wer sich mit Herz und Verstand in die Thematik einliest und sich dann von einem in der Praxis erfahrenen Imker beraten lässt, wird sicher bald erfolgreich sein. Denn die Bienen wissen von allein, was zu tun ist, wenn die äußeren Bedingungen stimmen. Jeder Bienenfreund ist allen anderen Bienenfreunden willkommen, egal ob in der Stadt oder auf dem Land. Wir brauchen gesunde Bienen, um unsere eigene Ernährung sicherstellen zu können: Denn von den 90 wichtigsten Kulturpflanzen auf der Erde sind 72 Prozent auf Bestäubung angewiesen!

				Jahr für Jahr gehen im Frühjahr Meldungen über Bienenepidemien und erneutes Bienensterben um die Welt. Gott sei Dank finden diese Schreckensnachrichten inzwischen auch bei Nicht-Imkern Gehör. Fieberhaft suchen die Wissenschaftler auf der ganzen Welt nach den Ursachen der tödlichen Bienenkrankheiten. Bisher ohne nennenswerte Ergebnisse.
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				Leider wird von Laien bisher nicht wahrgenommen, dass dieses Sterben auch längst andere Blütenbestäuber wie Schmetterlinge und Käfer betrifft. Steht uns also bevor, was in manchen Landstrichen Chinas schon Alltag ist? Da sitzen ganze Familien – vom Großvater bis zum Enkel – in den Obstbäumen und bestäuben die Blüten mittels feiner Aquarellpinsel mit der Hand. Um das Aussterben unserer Bienen und der anderen Bestäuber zu verhindern, muss ein radikales Umdenken in der Landwirtschaft stattfinden. Was die Lobbyisten der Chemie und der industriell orientierten Argrarverbände nicht gerade erleichtern, um es freundlich auszudrücken. Es gibt nur eine Macht, die dieses Umdenken bewirken kann – den Konsumenten.
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				Der Mensch hat es sogar fertiggebracht, die Bienen zur Zwangsarbeit zu verpflichten. In Amerika werden ganze Flugzeuge mit Bienenvölkern in ihren Behausungen quer durchs Land geflogen, damit sie auf den kalifornischen Obstplantagen Bestäubungsarbeit verrichten. Tagaus, tagein Orangen-, Aprikosen- oder Pfirsichblüten. Mit derart »verdorbenem Magen« werden sie dann wieder heimgekarrt, in den Mittelwesten oder wohin auch immer. Das grenzt aus unserer Sicht schon an Ausbeutung. Was wird sich der Mensch noch alles ausdenken, um immer mehr von dem Papier zu haben, das man Geld nennt und von dem schon die Indianer wussten, dass man es nicht essen kann?

				Mit jedem Hobbygärtner – egal ob in der Stadt oder auf dem Land –, der mit Bienen zusammenarbeitet, geht übrigens eine Veränderung vor. Er wird zum aufmerksamen Beobachter der Natur, nicht nur der Bienen. Und er wird bald feststellen, dass Bienen ein guter Indikator für den Zustand der Umwelt sind. Dort, wo viele sich an reichlich vorhandenen Blütenfutterplätzen tummeln, ist die Welt zumindest noch halbwegs in Ordnung. Fehlen sie, ist das ein Alarmzeichen.

				Angst muss man vor Bienen im Übrigen nicht haben, wenn man sich die folgende Volksweisheit zu Herzen nimmt:

				Willst du bei den Bienen sein,
musst du reinen Herzens sein.
Denn es ist der Biene Pflicht,
dass sie jeden Sünder sticht.

			

		

	
		
			
				

				Das Meer der wogenden Körner – Eine kleine Getreidekunde

				Den Traum vom Leben auf dem Lande verbinden viele Menschen auch mit dem Duft von frisch gemähtem Gras, Heu und frisch gebackenem Brot. Der würzige Duft von Heu ist vorwiegend in Gegenden zu haben, wo die Hörndlbauern zu Hause sind, also diejenigen, die Milchwirtschaft und Viehzucht betreiben. Sie brauchen das Heu, um ihre Tiere durch den Winter zu bringen. Die Sehnsucht nach Selbstgebackenem erfüllt sich – rein praktisch betrachtet – eher dort, wo die Körndlbauern zu Hause sind, also diejenigen, die Getreide anbauen. Aber Sehnsüchte haben sich noch nie nach realen Gegebenheiten gerichtet, sonst wären es schließlich keine solchen.

				Viele Stadtbewohner haben noch nie unvermahlene Getreidekörner gesehen, von der ganzen Pflanze gar nicht zu reden. Ihnen begegnet Getreide eher in Form von schicken Designerbrötchen mit aufgestreutem Körnermix, der weiter nicht beachtet wird, zwischen den Zähnen hängen bleibt, aber Gesundheit und Naturbelassenheit suggeriert. Auf diese Weise versuchen große Industriebackketten selbst dann noch an das Gesundheitsbewusstsein der Verbraucher zu appellieren, wenn das Aussehen mehr verspricht, als der Inhalt hergibt. Ansonsten begegnet dem Städter Getreide entweder in Form von abgepacktem Mehl (dessen Typisierung für die meisten böhmische Dörfer sind, zumal sie in Deutschland, Österreich und der Schweiz auch noch Unterschiede aufweisen) oder bereits anderweitig verarbeitet in Bäckereien oder Supermärkten.

				Die diversen Mehlsorten unterscheidet man zunächst einmal durch ihre Herkunftspflanze, also Roggen, Weizen, Dinkel. Dann hat man den Ausmahlungsgrad mittels Typenzahl als weiteres Unterscheidungsmerkmal bestimmt. Je niedriger die Type, desto weniger Mineralstoffe enthält das Mehl und desto heller ist es.

				Bei der Vermahlung des Getreides fallen die Schalen der Körner in Form von Kleie ab. Sie wird als hochwertiges Futtermittel in der Rinderzucht verwendet.

				Schrot nennt man grob zerkleinertes Getreide. Schrot enthält alle Teile des Korns, also auch die zerkleinerten Schalen.

				Beim Vollkornmehl wird das ganze Korn einschließlich des ölhaltigen Keimlings vermahlen. Diese Vollkornmehle sind reich an Vitaminen und Nährstoffen. Allerdings wird das Mehl durch den Ölgehalt auch ziemlich rasch ranzig. Übrigens verträgt nicht jeder Mensch Vollkornmehl. So mancher »Reizdarm« hat damit zu tun, das wird aber oft ignoriert, da jede Art von Vollkornkost höchst offiziell von den Ökotrophologen zu der Gesundheitsernährung erklärt wurde.

				Ganze Getreidekörner sind ohne Verlust von Inhaltsstoffen bis zu einem Jahr haltbar. Die Aufbewahrung erfolgt am besten in luftdurchlässigen Säcken aus Jute oder Leinen, denn die Getreidekörner müssen atmen können.

				Längst ist jedoch auch unser täglich Brot nicht von Lebensmittelskandalen frei. Da wird von Schimmelbefall in unsauberen Mehltransportern berichtet und auch davon, dass Bäckerbrote eine Unzahl von chemischen Zusatzstoffen enthalten. Sie sind notwendig, damit das »Produkt« gut und makellos aussieht, keine Geschmacksschwankungen aufweist und – vor allem – damit die großen Backstraßen in den Brotfabriken schnell und ungestört produzieren können. Da muss alles flutschen wie geschmiert. Dafür müssen dann schon mal ein paar Chemikalien herhalten, die sogenannte Cleaner in den Werbe- und Marketingabteilungen dann in harmlos klingende Begriffe umwandeln, die wir Verbraucher zu kennen glauben und dadurch als ungefährlich einstufen. Was sie ja oft auch sind – unsere Lebensmittelindustrie ist sicher eine der besten der Welt, aber leider vergisst sie, dass wir nicht nur ein Produkt zu uns nehmen, das mit Zusatzstoffen präpariert ist, sondern viele Produkte, die ähnlich hergestellt werden, und das jeden Tag. Was gesundheitliche Folgen hat. Steter Tropfen höhlt den Stein. Und viele (Chemie-)Tropfen überfordern das Immunsystem.

				Insofern ist es durchaus vernünftig, sein Brot selbst zu backen. »Richtiges« Brot, das ohne die eben genannten Zusätze auskommt, braucht allerdings einen Teig, dem man Zeit gibt, um »aufzugehen«. Leider ist Zeit heutzutage ein recht rares Gut. Brot selbst zu backen ist aber bei Weitem gar nicht so aufwendig, wie manch einer meint. Es ist auch nicht notwendig, dafür auf dem Land zu leben – eine Getreidemühle, ein zuverlässiger, vertrauenswürdiger Körnerlieferant, ein gutes Brotbackbuch und ein Backrohr genügen. Bevor man jedoch damit beginnt, sollte man etwas über die verschiedenen Sorten der Getreidepflanzen wissen.

				Getreide gehört botanisch zur Familie der Gräser, genauer gesagt zu den Süßgräsern. Der Mensch hat sie jahrtausendelang kultiviert, veredelt und sie seinen Bedürfnissen angepasst. So dienen uns Gräser sowohl in wilder als auch in kultivierter Form auf vielfältige Weise als Grundnahrungsmittel. Getreide versorgt uns mit lebenswichtigen Nährstoffen und trägt maßgeblich zu unserem Wohlbefinden bei. Schon allein deshalb sollte man, auch wenn man sein Brot nicht selber backt, darüber wenigstens ein bisschen Bescheid wissen.

				Gerste

				Wer bei einem Spaziergang an einem wogenden Getreidefeld vorbeikommt, dessen Oberfläche in der Bewegung durch den Wind aussieht, als würde es dem Cappuccino ähnliche, helle Milchschaumkronen tragen, der hat es mit einem Gerstenfeld zu tun. Dieser optische Effekt entsteht durch die bis zu 15 Zentimeter langen Grannen, die die Ähren überragen und typisch für die Gerste sind.

				Gerste spielt heute, in unserer »Weißmehlwelt«, keine sehr große Rolle mehr bei der Brotherstellung. Im Zweistromland und am Nil war es neben den Weizenurformen Emmer und Einkorn jedoch ein wichtiger Mehllieferant für die damals üblichen Gerstenbrote. In Mitteleuropa wurde Gerste schon in der Jungsteinzeit gezielt angebaut, im Mittelalter war Gerste, die vom Ertrag her mit Weizen konkurrieren konnte, ein wichtiger Viehfutterlieferant. Wir kennen heute Sommer- und Wintergerste (letztere wird im September ausgesät, weil sie die winterliche Kälteruhe im Boden braucht), beides ist immer noch vorwiegend hochwertiges Futter oder wird inzwischen als Biomasse eingesetzt. Sommergerste ist meistens Braugerste und wird in Mälzereien zu Malz umgewandelt. Es ist nicht nur für Bierbrauereien wichtig – »Hopfen und Malz, Gott erhalt’s!« –, sondern als Backmalz auch in der Backwarenindustrie von Bedeutung, findet als Lebensmittelfarbe Verwendung, ist Grundstoff bei der Herstellung von Malzkaffee und kommt bei der Spirituosenherstellung sowie zahlreichen anderen Verwendungen in der Lebensmittelindustrie zum Einsatz.

				In Notzeiten war Malzkaffee bei armen Leuten und für Kinder ein Ersatz für echten Kaffee. Heute noch wird dieser Kaffee geringschätzig Muckefuck genannt, was eine Verballhornung von Mocca faux ist (französisch »falscher Kaffee«).

				Kenner und Liebhaber der rustikalen Küche schätzen die berühmte Graupen- oder Rollgerstelsuppe, der man ähnlich belebende Kräfte nachsagt wie der berühmten Hühnersuppe. Dafür werden meistens Perlgraupen – rund geschliffene Gerstenkörner – verwendet.

				In Asien spricht man der Gerste übrigens diverse heilende Kräfte zu – in Japan und Korea trinkt man sogar Gerstentee. In Tibet ist das Mehl von gerösteten Gerstenkörnern – Tsampa genannt – noch heute Grundnahrungsmittel.

				Gerstenkörner standen übrigens Pate für eine historische, angelsächsische Längeneinheit: Ein Inch entsprach der Länge von drei Gerstenkörnern.
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				Meine Tiroler Gerstlsuppe ist eine typische Wintersuppe. Sie wärmt und kräftigt, macht satt und schmeckt auch ganz fein. Mit frisch gebackenem Brot serviert ist die Suppe eine vollwertige Mahlzeit. Und so mache ich sie: Eine Tasse Rollgerste wird mit dickeren Speckstreifen, fein geschnittenen Zwiebeln und Lauchringen in Öl oder Butter angeröstet. Mit gut eineinhalb Liter Selchsuppe oder Rindssuppe aufgießen. (Selchsuppe bekommt man übrigens leicht durch das Kochen von geräuchertem Rollschinken.) Nun lässt man das Ganze langsam mindestens zwei Stunden bei kleiner Hitze köcheln. Aber aufgepasst! Die Anbrenngefahr ist bei Gerste sehr groß. Man muss daher oft umrühren und bei Bedarf mit Suppe aufgießen. Nach halber Kochzeit groß geschnittene Karottenstücke dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frischer Petersilie bestreuen.
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				Roggen

				Ebenfalls lange Grannen und damit den hellen Milchschaumeffekt auf dem Feld – jedoch sehr viel niedriger in der Halmhöhe als Gerste – weist der Roggen auf. Auch er wird in einer Sommer- und Wintersaat geerntet und ist inzwischen im Rahmen der Grünen- und Biobewegung in Mittel- und Osteuropa zu einem unserer wichtigsten Brotgetreide geworden. Auch deshalb, weil Roggen selbst mit kargen Böden zurechtkommt. Während Plinius der Ältere Roggen noch als minderwertig einstufte – aber auch alte, weise Römer können sich ja mal irren, oder? – schätzen wir heute die dunklen, festen und aromatischen Roggenmischbrote sehr. Zumal sie eine lange Haltbarkeit aufweisen und in der Lagerung ihre Herzhaftigkeit nicht verlieren. Der berühmte westfälische Pumpernickel ist reines Roggenbrot (allerdings in dieser fundamentalistischen Form nicht jedermanns Sache).

				Spirituosenfreunde wissen, dass gute Wodka-, Korn- und Whiskysorten aus Getreide gebrannt werden, oft mit einem hohen Anteil aus Roggenkörnern. So gesehen haben auch viele Nichtgetreidekenner den Geist des Roggens im Haus. Wenn auch als Flaschengeist ...

				Weizen

				Der Weizen ist daran zu erkennen, dass er »nackte« Ähren aufweist, also dem Himmel keine Grannen entgegenstreckt. Sein Name leitet sich vom Weiß des Mehls und seinen hellen Körnern ab. Dieses zweithäufigste Getreide der Welt ist unser wichtigstes Grundnahrungsmittel, wobei die Sorte Hartweizen bei uns kaum, sondern vorwiegend in den »Nudelländern« angebaut wird. Pasta geht nicht ohne Hartweizengries. (Gries ist übrigens auch nur eine Stufe der Ausmahlung.) Die alten Römer, besonders die in den besseren Kreisen, schätzten übrigens das Weißmehl schon sehr und hatten dafür sogar eigene Bäckereien. Damit waren sie aus der heutigen, schon fast amtlich vorgeschriebenen, ernährungswissenschaftlichen Sicht – die Weißbrotliebhaber annähernd so scheel betrachtet wie Raucher – in etwa die ersten Brot-Fast-Food-Konsumenten, echt dekadent eben. Damals wurden höchstwahrscheinlich die Weizenurformen Emmer oder Einkorn verarbeitet. Beides ist übrigens zurück- bzw. nachgezüchtet worden und heute in Naturkostläden erhältlich. 

				Seit im 11. Jahrhundert das Weizen- und damit das Weißbrotmehl seinen Siegeszug um die Welt antrat, sind einige Jahrhunderte vergangen. Damals hätte sich wohl niemand vorstellen können, dass Weizen einmal ein wichtiger Faktor für Warentermingeschäfte an den Börsen würde. Mögen wir diese Spekulationen auch alle für verwerflich und kapitalistische Auswüchse unserer geldgierigen Zeit halten – diese Art der Geschäfte gab es wohl auch schon um die Wende zum 20. Jahrhundert: Thomas Mann ließ seinen Helden Thomas Buddenbrook das Risiko eines Getreidekaufs auf der Basis »Ernte auf dem Halm« eingehen. Dann kam das große Unwetter, die Ernte war vernichtet – und die Firma Buddenbrook pleite. Gegen Warentermingeschäfte mit Lebensmitteln aller Art, so meinen wir, sollte es Gesetze geben – sie sind dringend erforderlich.

				Dinkel

				Ein enger Verwandter des Weizens – und ebenfalls nacktährig, also ohne himmelwärts strebende Grannen – ist der Dinkel, der in der Hildegard-von-Bingen-Medizin eine große Rolle spielt. Für Weizenallergiker ist Dinkel eine wohlschmeckende Ausweichmöglichkeit in Sachen Brotverzehr. Dinkel war aufgrund seiner Fähigkeit, auch in rauem Klima zu gedeihen, viele Jahrhunderte das bevorzugte Getreide in Mitteleuropa und hat so mancher Gegend zu Reichtum verholfen. Städtenamen wie Dinkelsbühl – wo Dinkelähren sogar das Stadtwappen zieren – weisen noch heute darauf hin.

				Dinkel weist eine schlechtere Backfähigkeit als Weizen auf, braucht also kreative Bäcker und besondere Rezepte. Das landestypische Gebäck der Schwäbischen Seele wird beispielsweise aus Dinkelmehl gemacht. Die besondere Form der geschliffenen Dinkelkörner erfreut sich als Dinkelreis steigender Beliebtheit und wird in der Küche auch behandelt wie Reis. Dinkel erlebt im Rahmen der grünen Ernährungsbewegung eine Art Renaissance, darum gibt es auch viele Rückzüchtungen, wie beispielsweise das Schwabenkorn, das eine Rückkreuzung auf die alte Dinkelsorte namens Roter Tiroler ist. Der derzeit reinste Dinkel namens Frankenkorn ist ebenfalls eine solche Rückkreuzung aus alten Sorten.

				Grünkern

				Unreifes, schwach geröstetes Dinkelkorn nennt man Grünkern. Um Missernten vorzubeugen, wurde Dinkel noch in unreifem Zustand – also grün – geerntet; und um die Körner genießbar zu machen, wurden sie gedörrt. In dieser Form ist Dinkel zwar nicht backfähig, ergibt jedoch sehr aromatische Suppen und Fladen. Viele Vegetarier sind glühende Grünkern-Fans.

				Hafer

				Von allen Getreidesorten ist der Hafer auf Feldern am leichtesten zu erkennen, weil sein rispenartiger Fruchtstand immer noch das Gras, aus dem alle Getreidesorten hervorgegangen sind, erkennen lässt. Hafer hat mit den dicken Körnern der anderen Getreidesorten am wenigsten gemein, ist aber die ernährungsphysiologisch betrachtet wertvollste, weil seine Körner nicht geschält werden müssen, sondern im Ganzen verzehrt werden und dadurch alle Vitamine und Mineralstoffe des ganzen Korns erhalten bleiben.

				Hafer war schon in der Bronzezeit bekannt, wie archäologische Funde in Schweizer Pfahlbauten belegen. Er ist anspruchslos und liefert auch unter schwierigen klimatischen Bedingungen, zum Beispiel in Mittelgebirgslagen, gute Erträge – weshalb er für unsere Vorfahren ein wichtiger Nahrungslieferant war. Von den Vorzügen des Breiessens für Kleinkinder und zahnlose Alte ganz zu schweigen. Die arroganten Römer bezeichneten die Germanen verächtlich als Haferfresser – denn sie selber fütterten lediglich ihre Pferde damit. Pferde lieben in der Tat Hafer. (Schweine hinigegen vertragen Hafer nicht, er enthält einen Faserstoff, der sie krank macht.) Was die Beleidigung als »Haferfresser« betrifft, stünden heute wohl eher die Engländer und da vor allem die Schotten mit ihrem berühmten, unverzichtbaren Porridge im Fokus der Spottlust. Aber wir Europäer sind ja heute nicht mehr so, oder?

				Hafer ist aufgrund seines niedrigen Kleberstoffanteils nicht backfähig, aber leicht verdaulich. Er wird daher hauptsächlich zu Flocken gewalzt und in dieser Form mit Flüssigkeit verkocht. Haferbrei gilt als diätische Schonkost bei Magen-Darm-, Gallen- und Nieren-Beschwerden, soll aber auch positiven Einfluss auf den Kreislauf nehmen. Haferflocken gehören allein schon im Hinblick darauf in die Vorratshaltung jedes Haushalts.

				Im Übrigen war die Breipflanze Hafer vor 100 Jahren die zweitwichtigste Getreideart. Und natürlich nutzten die Menschen früher nicht nur die Körner des Hafers, sondern auch das Stroh zur Einstreu im Stall oder zum Füllen ihrer Matratzen. »Schlafe glücklich, schlafe froh, wie die Maus im Haferstroh …« Auch zum Dachdecken wurde Haferstroh verwendet.

				Hirse

				Ganz altmodisch und schon fast vergessen ist die ebenfalls in Rispen wachsende Hirse, der man hierzulande kaum mehr auf Feldern begegnen kann. Sie ist das älteste und mineralstoffreichste Getreide und wegen seiner Dürreresistenz noch heute in vielen afrikanischen und asiatischen Gebieten Hauptnahrungsmittel (und der Halm ein Faserlieferant), wird aber zunehmend vom Mais verdrängt. Eine eher verhängnisvolle Entwicklung, weil Mais in Massen angebaut nicht nur die Bodenerosion begünstigt, sondern mit ihm auch Erntetotalausfälle vorkommen, während Hirse auch noch unter schwierigen Bedingungen wenigstens eine Teilernte ergibt.

				Wir kennen die Hirse eher aus alten Geschichten. Am Hof des Hunnenkönigs Attila beispielsweise sollen alle Gäste mit Hirsegerichten begrüßt worden sein und der gute alte Pythagoras empfahl Hirse zur Stärkung von Kraftsportlern. Auch in den alten, von den Brüdern Grimm gesammelten Märchen spielt Hirse oft eine Rolle. Man denke nur an das Märchen »Vom süßen Brei« oder daran, dass am Eingang zum Schlaraffenland angeblich ein großer Hirseberg liegt. Diese alten Aufzeichnungen und Erzählungen spiegeln die Ernährungsgewohnheiten unserer Ahnen wohl recht authentisch wider.

				Für Menschen, die unter einer Glutenunverträglichkeit leiden, sind Hirse-Backwaren eine wohlschmeckende Alternative. Für sie wird aus Hirse auch Maische für glutenfreies Bier gemacht.

				In Äthiopien baut man schon seit 5000 Jahren eine Zwerghirse namens Teff an. Teff gehört in Äthiopien zu den Grundnahrungsmitteln, man verarbeitet diese Hirse zu Brot und zu Brei. Teff hat neben anderen wertvollen Inhaltsstoffen einen sehr hohen Eisengehalt. Dadurch wird die Sauerstoffanreicherung im Blut angekurbelt, was wiederum körperliche Höchstleistungen ermöglicht. Besonders Athleten haben diese Hirse für sich als legales »Dopingmittel« entdeckt: Die herausragenden Leistungen der äthiopischen Läufer sind legendär. Teff kann man auch bei uns anbauen, was vielleicht einen Versuch wert wäre. Denn Hirse ist völlig anspruchslos und gedeiht auch dort noch, wo andere Getreidesorten dankend ablehnen.

				Buchweizen

				Ein Pseudo-Getreide ist der Buchweizen. Nicht verwandt und nicht verschwägert mit dem Weizen kommt er auch nicht aus der Süßgrasfamilie, sondern ist als Knöterichgewächs mit dem Sauerampfer, dem Rhabarber und dem Amaranth verwandt. In den romanischen Ländern werden seine Früchte sarazenisches Korn genannt, obwohl die Buchweizenfrüchte keine Körner, sondern kleine Nüsschen sind.

				Auch auf Buchweizenfelder wird man bei uns nur selten stoßen. Buchweizen ist kein Massen-, sondern ein Nischenprodukt, das in Naturkostläden jedoch nachgefragt ist, weil Buchweizen von Menschen mit Glutenunverträglichkeit – von denen es in unserem Allergiezeitalter immer mehr gibt – als Getreidealternative gesucht wird. Es gibt sehr gute, wohlschmeckende und traditionelle Rezepte für Buchweizen»korn«, -mehl und -flocken, die inzwischen wieder von Küche zu Küche weitergegeben werden. Man denke nur an die berühmte Südtiroler Buchweizentorte (Schwarzplententorte). Unbedingt probieren!
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				Das Rezept der Südtiroler Schwarzplententorte geht so:

				Zutaten

				250 g Butter, 250 g Zucker, 6 Eier, 250 g gemahlener Buchweizen (Schwarzplenten ist eins der Tiroler Elemente), 250 g gemahlene Mandeln, 1 Päckchen Vanillezucker, 1 Glas Preiselbeermarmelade (für das Original keine andere Marmelade verwenden!)

				Butter mit 150 g Zucker und Eigelben schaumig rühren, Mehl, Mandeln und Vanillezucker zugeben und verrühren. Die sechs Eiklar mit dem restlichen Zucker und einer Prise Salz (Salz dient der besseren Festigkeit des Eischnees) so lange schlagen, bis man die Schüssel auf den Kopf stellen kann, ohne dass der Inhalt herausfließt.

				Jetzt die Eischneemasse vorsichtig unter den Rührteig heben, in eine gut gefettete Backform füllen und bei mittlerer Hitze im Backrohr bei 180 Grad etwa eine Stunde backen.

				Nach dem Auskühlen schneidet man den Kuchen quer in der Mitte durch und befüllt ihn mit Preiselbeermarmelade. Den gefüllten Kuchen lässt man am besten vor dem Verschmausen zwei Tage richtig durchziehen. Frische Schwarzplententorte ist trocken und schmeckt eher fad. (Der Kuchen geht auch nicht wie andere Kuchen auf, weil keine besonderen Treibmittel verwendet werden – also nicht wundern, da ist nichts schiefgegangen.) Nach Belieben mit Staubzucker bestreuen und/oder mit Schlagsahne servieren.

			

		

	
		
			
				

				Der Duft des Brotes – Die private Backstube

				Mit dem notwendigen Getreidewissen ausgestattet, steht nun dem Brotbacken nichts mehr im Wege. Denn wie gesagt: Selbst gemachtes Brot verlangt keine Hexenkünste und ist weniger zeitaufwendig als so manches Kuchenrezept.

				Der Sauerteig

				Die Technik des Brotbackens beherrschten schon die alten Ägypter. Während zur selben Zeit bei uns die Menschen noch aus Brei Fladen auf erhitzten Steinen buken, entwickelten die Ägypter das Backen im geschlossenen Raum. Auch der Sauerteig war damals bereits bekannt.
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				Zum Brotbacken muss man sich Zeit nehmen. Auch die persönliche Stimmung ist wichtig. Man mag das zwar für übertrieben halten, aber Brotbacken ist für mich mehr als ein Zusammenmischen von Zutaten. Brotbacken ist eine sehr bewusste Verrichtung, daher würde ich nie Brot backen, wenn ich traurig oder zornig bin. Das Kneten des Brotteiges ist fast eine meditative Handlung – mit guten Gedanken wird das Brot auch bekömmlicher. Brot war jahrhundertelang unser Hauptnahrungsmittel und steht heute noch im Mittelpunkt von Gebeten: »Unser tägliches Brot gib uns heute.« Dass heutzutage so viel Brot im Müll landet, ist gelinde gesagt ein Frevel, der mich persönlich schmerzt.
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				Der Brotteig muss sorgfältig zubereitet werden und man muss ihm, wie schon eingangs erwähnt, die nötige Zeit geben, um zu gehen. Während er das tut, kann man andere Arbeiten erledigen. Aber bevor es so weit ist, muss das richtige Mehl bereit sein. Wem die Anschaffung einer Getreidemühle zu kostspielig ist (oder wer sich nicht sicher ist, ob er beim Selberbacken bleiben wird, und dann fürchten muss, dass die Mühle – wie schon so vieles andere vorher – auf dem »Friedhof der Küchengeräte« landet), kann seine Körner in Naturkostläden mahlen lassen.

				Bei der Anschaffung einer Getreidemühle – die ja auch für viele andere Mahlvorgänge einsetzbar ist, zum Beispiel für Nüsse und Mandeln – hat man mehrere Möglichkeiten: Es gibt Mühlenaufsätze für Küchenmaschinen, Mühlen mit Handkurbel für Nostalgiker mit Freude am Armmuskeltraining und Elektromühlen in allen Preisklassen und mit allen Schikanen. Ganz wichtig: Niemals darf das Mahlgut beim Mahlvorgang warm oder gar heiß werden. Die Wärme zerstört die wertvollen Inhaltsstoffe des Keimlings unwiederbringlich.

				Jetzt muss man sich nur noch für die Art des ersten Brotes und ein wohlschmeckendes Rezept entscheiden. Und vielleicht nicht gleich nach den Brotsternen greifen und höchst Ausgefallenes anpacken, sondern mit einem klassischen Sauerteigrezept beginnen. Zumal der Sauerteigansatz ohnedies ein paar Tage Vorlauf braucht, bevor es losgehen kann.

				Als der Pharao die Israeliten nach den zehn Plagen endlich aus Ägypten ausziehen ließ, geschah das so überhastet, dass keine Zeit mehr blieb, den Brotteig vor der Flucht noch säuern zu lassen. So mussten ungesäuerte Fladen mitgenommen werden, aus deren Beispiel das Christentum später die Oblaten und Hostien entwickelte. Noch heute erinnert das Gebot des ungesäuerten Mazzenbrotes am Passahfest an diesen Auszug aus Ägypten mit den ungesäuerten Broten. Wir können dem Sauerteig aber die notwendige Zeit gönnen.

				So bereitet man einen Sauerteig zu:

				◆	Man verrührt 100 g Roggenmehl und 150 ml lauwarmes Wasser zu einem Brei.

				◆	Diesen Brei lässt man zugedeckt drei Tage bei Zimmertemperatur stehen.

				◆	Während der drei Tage rührt man den Brei mit dem Kochlöffel alle 24 Stunden um.

				◆	Nach Ablauf der drei Tage wieder 100 g Roggenmehl und 100 ml Wasser unterrühren. 

				◆	Erneut einen Tag stehen lassen.

				◆	Danach noch einmal 200 g Roggenmehl und 200 ml Wasser hinzufügen.

				◆	Zwölf Stunden stehen lassen, dann ist der Teig reif und kann je nach Rezept weiterverwertet werden.

				Für das Gelingen muss unbedingt beachtet werden: Den Sauerteig immer zugedeckt stehen lassen. Der Teig muss leicht säuerlich riechen und Blasen werfen. Man kann Sauerteig bis zu vier Wochen luftdicht verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.

				Und hier gleich noch ein einfaches Brotrezept, um den Sauerteig zu testen:

				Man nehme: 350 g Weizenvollmehl, 350 g Roggenvollmehl, 1 1/2 TL Salz, 150 g Sauerteig, 40 g Hefe, 1 El Zucker, circa ¾ l Wasser 

				Beide Mehle mit dem Salz vermengen und in der Mitte eine Mulde formen; Hefe hineinbröseln, mit Zucker und etwas lauwarmem Wasser anrühren (das nennt man »ein Dampfl machen«). Nach etwa 15 Minuten, wenn das Dampfl aufgegangen ist, Sauerteig dazugeben und mit dem Wasser zu einem mittelfesten Teig kneten. Die Wassermenge kann je nach Mehl variieren, deshalb das Wasser nur schrittweise zugeben. Wenn alles Mehl eingearbeitet ist, mit der Wassergabe aufhören. Der Teig wird geknetet, bis er geschmeidig ist und eine glatte Oberfläche aufweist. Den Teig zugedeckt zwei Stunden gehen lassen, erneut kneten und Laibe formen. Backblech mit Backpapier auslegen und auf mittlerer Schiene bei 180 bis 190 Grad etwa eine Stunde backen.
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				Ich backe Brot immer nur mit normaler Hitze, nicht mit Umluft. Das Brot schmeckt meiner Meinung nach so besser. Das ist aber eine subjektive Erfahrung. Auch das obligate Wasserschälchen im Backrohr kommt bei mir daher nie zum Einsatz.

				Für unser Hausbrot verwende ich allerdings kein Vollkornmehl, weil das in meiner Familie nicht so gut ankommt. Manchmal schmuggle ich zwar doch Vollmehl darunter, was aber sofort bemerkt und moniert wird. Vollkorngetreide kommt bei uns eigentlich nur in Kleingebäckform oder im Müsli auf den Tisch. Mein Hausbrotrezept geht so:

				Für 3 kg Brot brauche ich 1 kg Roggenmehl, 1 kg Weizenmehl, 40 g Hefe (keine Trockenhefe), Salz nach Belieben, aber mindestens drei TL, etwa 2 l Wasser, Sonnenblumen-/Sesamkerne.

				In eine große Schüssel gebe ich zuerst das Roggenmehl und dann das Weizenmehl. Im Weizenmehl bereite ich das Dampfl, forme also eine kleine Grube im Mehl, bröckle Hefe hinein und lasse das Dampfl etwa 15 Minuten gehen.

				Am Rand der Schüssel entlang streue ich auf das Mehl das Salz und die Körner. Aber aufpassen, dass kein Salz zum Dampfl kommt, denn Salz behindert in diesem Stadium das Aufgehen.

				Nachdem die Hefe im Dampfl aufgegangen ist – was man unschwer am vergrößerten Volumen erkennt – gebe ich vorsichtig lauwarmes Wasser zur Hefe in die Grube und verrühre gleichzeitig vom Rand her das Mehl mit dem Hefe-/Wassergemisch. Diese Arbeit ist meines Erachtens die wichtigste, bei der man die größte Sorgfalt walten lassen muss. Man darf immer nur so viel Wasser zugeben, wie man mithilfe einer Gabel mit dem Mehl mischen kann. Nie die ganzen zwei Liter auf einmal zum Mehl geben. Das Wasser schüttet man in kleinen Portionen so lange zu, bis alles Mehl am Teigklumpen haftet.

				Nun beginne ich mit dem Zusammenkneten. Mit der bemehlten Hand knetet man in der Schüssel den Teig zu einem festen Klumpen. Erst wenn man mit einer Hand den Teig als ganzes Stück heben kann, ist er so weit geknetet, dass er zur weiteren Verarbeitung auf das Nudelbrett darf.

				Auf dem Brett wird der Teig nun unter kleinen Mehlbeigaben kräftig immer wieder in alle Richtungen geknetet. Erst wenn er weich und geschmeidig ist, sich an der Oberfläche sogar vereinzelte Luftbläschen bilden, ist er fertig. Ich gebe ihn zurück in die Schüssel und lasse ihn nun etwa zwei Stunden zugedeckt an einem warmen Ort gehen.

				Lässt sich der Teig schwer kneten, haben wir zu wenig Wasser beigegeben, rinnt er, war es zu viel. Korrekturen sind jetzt nicht mehr möglich. Mit der Zeit bekommt man aber ein sicheres Gefühl für die richtige Flüssigkeitszugabe.

				Wenn der Teig mindestens das Doppelte von seinem ursprünglichen Volumen erreicht hat, teile ich ihn je nach Bedarf in kleinere oder größere Stücke, knete die einzelnen Teile noch einmal durch und forme Laibe. Diese bestreiche ich mit verquirltem Ei, Kaffee oder Wasser, streue Körner auf die Oberfläche und steche mit der Gabel mehrmals bis auf den Boden des Backblechs Löcher in den Teig. Das ist wichtig, damit beim Backen die Gase entweichen können. Ansonsten würde sich die ganze Kruste abheben. Nach dem Formen lasse ich das Brot nicht mehr gehen. Bei 190 bis 200 Grad wird das Brot im Backrohr auf der Mittelschiene etwa eine Stunde gebacken. 

				Mit der Klopfprobe kann man feststellen, ob das Brot durchgebacken ist. Man nimmt einen Laib und klopft an dessen Unterseite. Ist der Ton hohl, ist das Brot fertig, klingt der Klopfton dumpf, bäckt man noch einmal zehn Minuten nach. Das fertige Brot bestreicht man noch heiß mit Butter (das gibt eine knusprige Kruste) und lässt es auskühlen.

				Wichtig: Hefe braucht Wärme, daher den Teig im warmen Raum gehen lassen; Zugluft vermeiden. Zum Gehenlassen die Schüssel mit dem Teig immer mit einem sauberen Tuch zudecken. Der Teig sollte möglichst immer mit warmen Händen geknetet werden.

				Hefe kann man mit Zucker »füttern«, dann geht das Dampfl schneller auf. Das kommt dadurch, dass die Hefepilze normalerweise den Zucker aus der Stärke des Mehls spalten müssen. Bekommen sie den Zucker quasi frei Haus geliefert, ersparen sie sich diese Arbeit und können gleich schon mit dem Wachstum loslegen.

				Günstig fürs Gelingen ist es, zum Brotbacken immer dieselbe Schüssel zu verwenden, die nur für den Brotteig reserviert ist. Man muss eine Brotteigschüssel auch nicht abspülen, ein Auskratzen der gröbsten Reste genügt. Ich habe meine, allerdings hölzerne Brotschüssel schon seit 24 Jahren in Gebrauch, ohne sie jedes Mal abzuwaschen.

				Brot backe ich, wenn möglich, nur an Licht- und Wärmetagen nach dem Aussaatkalender von Maria Thun. Man kann den Unterschied im Aufgehen wirklich messen: An Blatt- und Wurzeltagen geht Brot nicht so gut auf, der Teig hockt lieber.
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				Wer zum leidenschaftlichen Brotbäcker geworden ist, der kann sogar noch einen Schritt weitergehen und sich einen Brotbackofen im Garten mauern lassen. Holzofenbrot bietet noch einmal einen geschmacklichen Quantensprung gegenüber dem im Elektro-Ofenrohr gebackenen. Diese Brotbacköfen gibt es inzwischen in allen Größen und für geschickte Bastler sogar im Baukastensystem zum Selberbauen.

				Aus dem Besitz eines solchen »Hänsel-und-Gretel-Ofens« im Garten lassen sich sogar gesellschaftliche Ereignisse machen. Wenn mehrere bei der Anschaffung mitmachen, lässt sich alle 14 Tage oder vier Wochen ein Brotbacktag für den Freundeskreis festlegen. Diesen herrlichen Duft des Backgutes müssen sich Bäckereien in Supermärkten teuer bei Aromaherstellern einkaufen (und bieten dabei doch nur Chemie und Täuschung). Solche privaten Backtage können richtige kleine Feste werden und der Weg »raus aufs Land« wird niemandem zu weit sein. Ein ofenfrisches, noch lauwarmes Brot, mit (schmelzender) Butter bestrichen und mit Schnittlauch bestreut, ist mit nichts vergleichbar und somit ein Luxusgut der Sonderklasse. So kann man Freundschaft nicht nur spüren, sondern auch schmecken.

			

		

	
		
			
				

				Ich wollt, ich hätt’ ein Huhn – Die Hühnerhaltung

				Gesunde, artgerecht gehaltene, glückliche Hühner und somit unbedenkliche und gut schmeckende Eier sind für viele Menschen heute unverzichtbar. Es dürfte nur noch wenige Menschen geben, die nicht wissen, dass Eier von gequälten und gestressten Tieren ungesund sind. Es ist daher gut zu wissen, woher die Eier kommen, ohne die eine gute, abwechslungsreiche Küche nicht auskommt, und es hat etwas Beruhigendes. Denn wer es genau nimmt mit seiner Ernährung und der seiner Familie, weiß längst, dass die gut klingenden Etikettierungen auf den Eierkartons, wie wir sie in jedem Supermarkt finden, an den Schreibtischen von cleveren Werbetextern entworfen worden sind. Wer nicht von Marketingexperten manipuliert werden will, dem bleibt fast nichts anderes übrig, als zum Hühnerhalter zu werden.

				In der Tat sei allen, die aufs Land gezogen sind oder noch ziehen wollen, die Idee, sich ein paar Hühner anzuschaffen, ans Herz gelegt. Es gibt doch nichts Schöneres, als die Eier für das sonntägliche Frühstück selbst zusammenzusuchen. Im Übrigen können sich auch all jene, die in der Stadt leben, Hühner zulegen, wenn die Voraussetzungen dafür stimmen. Die Komplettierung der Hühnerschar durch einen Hahn sollte man sich in diesem Fall allerdings genau überlegen: Wie man so hört und liest, ist das Krähen von Hähnen zu unerwünschten Zeiten in der Stadt schon Anlass zu so manchem nachbarlichen Rechtsstreit geworden. Ebenso wie das Quaken von Fröschen am Gartenteich und das sonntägliche Läuten von Kirchenglocken. Wer vor solchen natur- und kulturentfremdeten, »geräuschempfindlichen« Leuten aufs Land flüchtet, kann aber zumindest sicher sein, dass sie ihm nicht nachfolgen werden. Was aber nicht heißt, dass dort Rechtsanwälte nicht auch gelegentlich mit juristischem »Kleinvieh« beschäftigt wären. Wo mehr als zwei Hähne und mehr als zwei Menschen zusammenkommen, wird eben auch schon mal gestritten. Das ist seit Adam und Eva so und daran wird sich wohl auch nichts mehr ändern. Aber gerade Hühner sind auch auf dem Land oft Anlass für den Gang vor Gericht, deshalb werden sie dort auch als »Unfriedenviecher« bezeichnet. Einen Titel, den sie sich übrigens mit den Ziegen teilen. Zerstörte Kräuterbeete und zerpickte Jungsalatpflanzen sind eben nicht jedermanns Sache. Vor allem nicht, wenn dieser Jedermann die Nachbarin ist.

				Wer frische Eier haben will, muss über ihre »Produzenten« einiges wissen, sonst endet die neue Lebensgemeinschaft im Unglück. Am unwichtigsten ist dabei die Information, dass das Huhn vom Dinosaurier abstammt, was Evolutionsgeschichtler anhand seines Knochenbaus für bewiesen halten. Wer diese Riesenurviecher in Steven Spielbergs Kinohit »Jurassic Park« hat laufen sehen, dachte vielleicht nicht automatisch an Hühnerschenkel. Allerdings lässt sich eine starke Ähnlichkeit in der Bauart wirklich nicht leugnen. Auch Hühner sind nun mal unermüdliche Läufer, was der Beinmuskulatur zugutekommt. Im Gegensatz zu den Dinosauriern hat sich das schlaue Huhn im Laufe der Jahrmillionen für eine kleinere Ausführung und damit für das Überleben entschieden.

				Es wird sich zwar nie klären lassen, was zuerst da war, das Huhn oder das Ei, aber eines ist sicher: das Huhn war vor uns Menschen da. Und wir – in dem Fall wohl zuerst die Inder vor etwa 4000 Jahren – haben uns diesen Flattervogel sofort gegriffen, ihn kaserniert und uns untertan gemacht, damit er viele schöne Eier lege. Das indische Bankivahuhn war das Ausgangsmodell für annähernd 200 Hühnerzüchtungen, die gegenwärtig auf der ganzen Welt existieren. Beim Bankiva, das übrigens noch heute in Asien in seiner Wildform existiert, konnte es schon deshalb nicht bleiben, weil es angeblich im Jahr nur 20 Eier legt. (Man stelle sich nur kurz die Eierpreise unter solchen Gegebenheiten vor!) In unseren Breitengraden wurden domestizierte Hühner zum ersten Mal in der Eisenzeit, beispielsweise in der Hallstattkultur, archäologisch nachgewiesen. Unsere heutigen Hühnerrassen werden zoologisch übrigens zu den Fasanartigen gezählt. Dieser Tatbestand macht deutlich, dass es auch bei uns noch Wildformen der Hühnervögel gibt.

				Die genannten Fakten zu kennen schadet nicht, denn es fördert den Respekt vor unseren eierlegenden Lebensgenossen. Und es erklärt so manchen altklugen Blick aus Hühneraugen. Wenn ein Huhn den Kopf auf seinem vergleichsweise langen Hals etwas schief neigt, um ein blank glänzendes Auge auf uns Futterspender zu werfen, wirkt es meist ein wenig nachdenklich und neugierig. Vielleicht ahnt es, dass es zu Urzeiten auch einmal mindestens so groß war wie wir? Nun soll man ja bekanntlich nicht allzu viel Menschliches in Tiere hineininterpretieren, aber wer sich mit dem Gedanken an die Hühnerhaltung trägt, sollte sich darauf gefasst machen, dass ihn diese Federtiere zu solchen und ähnlichen Überlegungen anregen werden. Hühnerbeobachtung kann bei Menschen – vor allem bei solchen, die nicht beruflich mit Tieren zu tun haben – meditationsähnliche Zustände auslösen. Es entsteht nämlich sehr bald eine emotionale Bindung zu diesen Gackerern, die sich oft sogar in Form individueller Namensgebung ausdrückt. Was nicht schwierig ist, weil kein Huhn dem anderen gleicht, wie die Eier das sprichwörtlich tun. Hühner sind individuelle Persönlichkeiten und schon so manches Huhn hat sich die phonetische Eigenart seines Namens gemerkt und kommt im Laufschritt angesaust, wenn es sich angesprochen fühlt. Weniger romantisch veranlagte Menschen bringen solche Vorgänge eher mit Verfressenheit in Verbindung, denn meist hat der Hühnerhalter ja Futter dabei, wenn er Hühner anlockt. Bevor es aber so weit kommt, muss man über die natürliche Lebensart des Hühnervolkes Bescheid wissen: also über das notwendige Futter und die Futtersuche, die Nestwahl, das Putzverhalten und die Gefiederpflege, die Eiablage und das Legeverhalten, die Rang- und sprichwörtliche Hackordnung, den Schlafplatz auf einem Gestänge und die Brutpflege.

				Und manchmal darf es auch ein Wurm sein

				Dass Hühner Körner brauchen, weiß jeder. Mais ist für sie ein besonderer Leckerbissen und füllt vor allem ihre Kröpfe schnell. Das berühmte Maishuhn, das man in der Stadt fast nur mehr in Feinkostläden bekommt, weil es teuer ist, kennt jeder Feinschmecker und Hobbykoch. Aber für Eierleger, die nicht als Fleischlieferanten gedacht sind, ist natürlich auch jede andere Getreideart als Futter willkommen. Diese Körner befinden sich heute oft in einem Futterspender, was aber schon eine recht »unpersönliche« Art der Fütterung ist, weil dadurch keine Begegnung zwischen Mensch und Huhn mehr stattfindet. Unsere Großmütter haben die Tiere noch mit der Hand aus der Schüssel gefüttert, was jedes Mal bei den Hühnern ein großes Hallo auslöste, wenn die Frau mit der Schüssel auch nur von Weitem erspäht wurde. Meist waren die altbekannten Lockrufe »puli, puli …« (ein alter Begriff für Huhn) oder »put, put …« gar nicht mehr nötig, um von der Hühnerschar erwartungsvoll umringt zu werden. Da kamen und kommen sie auch heute noch aus allen Ecken und Enden in Windeseile angelaufen und scharen sich erwartungsvoll um den Zweibeiner. Sie beginnen sofort auf die im Kreis rieselnden Körner einzupicken, als hätten sie gerade eine Hühnerhungersnot hinter sich oder als stünde eine bevor. Dabei geben sie leise, glücklich glucksende Laute der Zufriedenheit von sich.

				Früher bekamen Hühner auf Bauernhöfen auch gedämpfte Heublumen (vor allem im Winter) und gekochte Kartoffeln vorgesetzt. Beides ist nach wie vor hochwillkommen. Hühner lieben auch Käfer, Schnecken, Raupen, Larven und anderes Bodenkleingetier, weshalb sie dringend Freilauf brauchen und sie in der Nähe von Misthaufen ganz besonderen Eifer an den Tag legen. Das ist auch der Grund, warum sie auf Bauernhöfen früher meist in der Nähe des Kuhstalls untergebracht waren. Im Kuhmist findet sich haufenweise tierisches Hühnerfutter, das ihnen mit dem Ausmisten automatisch »serviert« wurde. Hühner sind perfekte Ungeziefer-Vertilger, darum wurden sie früher nicht nur wegen ihrer Eier und ihres Fleisches, sondern auch als eine Art Schädlingspolizei geschätzt.

				Ein gelegentlicher Wurm erfreut das Hühnerherz ebenfalls enorm, weshalb frisch gestochene Graswasen, ins Gehege geworfen, geradezu detektivische Scharrreflexe auslösen. Für den Eiweißbedarf des Huhns ist Milch – in frischer oder gestockter Form – äußerst wichtig. Ebenso wie Kalk, wofür Muschelkalk oder Eierschalen bereitgestellt werden müssen. Die Eierschalen sollten jedoch sorgfältig getrocknet und stark zerkleinert werden, denn wenn die Form noch erkennbar oder Eiweiß an den Innenseiten der Schalen klebt, bringt man Hühner auf die Idee, die eigenen Eier im Legenest anzupicken. Neben frischem Wasser gibt es noch eine wichtige Gabe, die Hühner für ihre Gesundheit und ihr Wohlbefinden brauchen: Sand. Die feinen Sandkörner sind für die Verdauung des Körnerfutters wichtig – sie wirken im Hühnermagen wie eine kleine, »hausinterne« Getreidemühle. In manchen schlauen Büchern wird auch Mehl als Futtergabe angegeben. Dieses Hühner-Fast-Food ist völlig unnötig und einfach zu viel der Fürsorge, denn der Hühnermagen weiß sich mithilfe des Sandes gut von alleine zu helfen. Grünzeug – bevorzugt Gras mit Wildkräutern – ist ebenfalls ein wichtiger Ernährungsbestandteil. Je frischer, desto besser. Darum steigen Hühner so gerne in Gemüsebeete und verlustieren sich an den jungen Pflänzchen, wenn sie ihrer Voliere entkommen konnten. Die alte Bäuerin kam deshalb nicht nur mit der Körnerschüssel zu ihrer Hühnerschar, sondern brachte auch meist die aussortierten Salatblätter aus der Küche mit.

				Wenn sich Hühner auf verbotenem Terrain bewegen, kann man sie schnell vertreiben, indem man einen Gegenstand – beispielsweise einen Besen – in die Luft wirft und in die Hände klatscht. Hühner wissen instinktiv, dass eine der größten Gefahren für ihr Leben in Gestalt des Hühnerhabichts aus der Luft kommt. Daher fürchten sie alles, was von oben kommt. Auf diese Weise kann man sie schnell von dort vertreiben, wo man sie nicht haben will. Nach kurzer Zeit genügt es, nur mehr in die Hände zu klatschen – Hühner sind lernfähig.

				Hühnerstall betreten für Füchse verboten

				Hühner müssen scharren können, das ist ihre Lieblingsbeschäftigung. Diese Eigenschaft ist ihnen auch im Winter eigen, weshalb zumindest ein Teil des Auslaufs oder der Voliere idealerweise regen- und schneegeschützt sein sollte. Hühner sind eben begeisterte Futtersucher und -finder, darum ist genügend Auslauf für das Wohlbefinden der Hühner unerlässlich. Sie in einem noch so großen Garten jedoch frei laufen zu lassen, ist keine gute Idee. Nicht nur wegen der kleinen Hühnerhäufchen, in die man dann bei jedem Schritt treten könnte. Zumal Hühnerdreck enorm stinkt. Barfuß laufende Kinder könnten ein tränenreiches Ekellied davon singen und dadurch ein getrübtes Verhältnis zu den gefiederten Mitbewohnern entwickeln. Was schade wäre. Aber auch für Rasenfanatiker würde das unbegrenzt frei laufende Huhn schon nach kürzester Zeit ein enormer Stress- und Ärgerverursacher. Durch das Gepicke und Gescharre wird jede kurz geschnittene Wiese und jeder Rasen ohnedies schon nach kürzester Zeit zur Wüstenei, auf der sich einzelne Grasinseln wie Oasen auf blanker Erde ausnehmen. Diese Erdkuhlen schafft sich das Huhn übrigens ganz instinktiv: Es badet gerne im Staub – so wie wir es von den Spatzen kennen –, um sein Gefieder zu säubern und von Milben zu befreien. Aus all diesen Gründen sollte der Standort und die Machart der Hühnervoliere idealerweise so ausgewählt werden, dass die Position nach einer Weile gewechselt werden kann. Der kahl gescharrte Boden kann sich dann wieder erholen. Wenn wieder Gras über die Sache gewachsen ist, kann wieder gewechselt werden und die alte Auslauffläche erneut ihren Dienst an den Hühnern tun.

				Im Übrigen ist eine Voliere auch deshalb empfehlenswert, weil keine Greifvögel von oben einfallen können und auch weil Hühner enorme Flatterkünstler sind und in ihrer Neugierde und gelegentlichen Abenteuerlust erstaunliche Zaunhöhen überwinden können. Ganz abgesehen davon sind sie schlau und finden in allzu großer Freiheit jedes Schlupfloch im Gartenzaun – so überhaupt einer vorhanden ist. Ein Huhn, das sich auf die Wanderschaft gemacht hat, wird leicht zur Beute von Greifvögeln oder Füchsen. Wenn es Glück hat, also aus Hühnersicht im besten Fall, wird es jedoch seine Eier möglicherweise in fremde Nester legen.

				Die ideale Hühner-WG

				Hühner brauchen Licht (Vitamin D) und frische Luft, um gesund zu bleiben und Eier legen zu können. Und der Hühnerstall muss einbruchsicher sein, um das Eindringen von Ratten, Wieseln, Mardern und anderen scharfzahnigen Räubern zu verhindern. Auch der eierschlürfende Igel hat im Hühnerstall nichts verloren. Das Hühnerhaus muss ein Fenster haben, damit die Tiere den Tag-Nacht-Rhythmus mitbekommen: Im Dunkeln erstarrt das Huhn zur Salzsäule. Die Tiere sind dann wie paralysiert, sodass sie umfallen würden wie kleine Federsäckchen, würde man sie anstupsen. Der Stall muss immer gut durchlüftet sein, wobei jedoch keine Zugluft entstehen darf.

				Die Sitzstangen sollten in der Höhe versetzt, nicht zu dicht unter dem Dach, aber auch nicht zu nahe am Boden angebracht sein. Der Hühnerstall braucht eine mindestens zehn Zentimeter dicke Einstreu aus Stroh, trockenem Laub oder Sägemehl, die regelmäßig erneuert werden muss. Damit die Tiere auch im Stall – das gilt vor allem auch für den Winter, wo ihr Auslauf zwangsläufig beschränkt ist – ihrer Lieblingsbeschäftigung, dem Scharren und Picken, nachgehen können, sollte man auch Körnerfutter in die Einstreu geben. Das hält die Gackerer in Bewegung und befriedigt ihre immer vorhandene Neugierde.

				Bei mehr als 20 Hühnern wird unter den Sitzstangen oft eine sogenannte Kotgrube angelegt, um die »Hinterlassenschaft« der Tiere mittels einer Schaufel leicht entsorgen zu können. Bei einer kleineren Hühnerschar kann auch ein Brett auf zwei Leisten diese Sanitärfunktion erfüllen, indem es die Hühnerkleckse auffängt. Das Brett ist eine Ideallösung, denn es kann nach Bedarf ohne großen Aufwand entfernt und gesäubert werden. Hühnerkacke ist übrigens aufgrund des hohen Stickstoffgehalts in Wasser aufgelöst ein idealer Blumendünger. Allerdings kein Nasenschmeichler. (Was die Blumendüfte später aber mehr als wettmachen!) So kommt man mithilfe der Hühner zu einer Art Guano der Heimat – und das auch noch extrem klima- und umweltfreundlich.

				Im Hühnerstall muss es noch leicht zugängliche, aber gleichzeitig geschützte Plätze für Legenester geben, die auch – falls ein Hahn zur Hühnerschar gehört – als Brutnester dienen können. Die Nester sollten mit Stroh oder Heu ausgepolstert und für den Hühnerhalter zugänglich sein, um die Eierentnahme möglich zu machen.

				

				Die Hühnerhackordnung und ihre Regeln

				Wenn Hühner etwas zu sagen hätten, würden sie am liebsten in einer Gruppe von fünf bis zehn Tieren zusammenleben. Und sich dazu einen Hahn wünschen. Denn der Hahn ist nicht nur dazu da, Nachwuchs zu zeugen, sondern auch, um die Hühnerschar zu beschützen und das Zusammenleben der Gruppe zu koordinieren. Er schlichtet Streit unter den Hennen (ist allerdings nicht selten auch der Anlass dafür, das kommt einem doch irgendwie bekannt vor, oder?), macht sie auf gute Futterstellen aufmerksam und ist im Übrigen ein schöner Anblick. Außerdem beweist er gelegentlich, dass er kein Singvogel ist, und kräht, was die Kehle hergibt. Dass muss nicht immer zu den Zeiten sein, die man herkömmlicherweise annimmt: Der erste und der letzte Hahnenschrei finden nicht immer morgens und abends statt, sondern oft auch einfach dann, wenn dem Hahn danach ist. Da kann man sich auf das Gackern der Hennen schon eher verlassen. Sie tun es immer noch, genau wie früher, wenn sie ihr Ei gelegt haben.

				Das Zusammenleben von Hühnern unterliegt komplizierten Strukturen. Verhaltensforscher haben festgestellt, dass die Tiere sich maximal 50 ihrer Artgenossen merken können. Alles, was darüber hinausgeht, verursacht enormen sozialen Stress, der die Tiere krank und aggressiv macht. Wenn also auf Eierkartons »Aus Bodenhaltung« steht, heißt das noch lange nicht, dass die Tiere artgerecht gehalten werden. Dahinter steckt oft genug auch Tierquälerei.

				Und wer bisher dachte, der Begriff Hackordnung sei eine Erfindung von Soziologen, um gruppendynamische Vorgänge in Firmen zu benennen, der irrt. Die Hackordnung existiert durchaus im realen Hühnerleben. Es gibt sie, die »Leithenne« und die quasi »stutenbissigen« gesellschaftlichen Abstufungen nach unten. Das Ganze beginnt mit einem zunächst harmlosen Picken auf den gegnerischen Hennenkopf und birgt zwei Möglichkeiten: Die Gepickte versteht das Signal, nämlich dass hier eine mehr als die andere sein will, und gibt nach, oder sie wehrt sich und es kommt zum Kampf der Hennen. Die Unterlegenen versuchen das gleiche Spiel mit der nächsten. Auf diese Weise entsteht die Hühnerhackordnung. Das Hacken nach anderen beginnen übrigens schon nur drei Wochen alte Küken – spätestens 15 Wochen nach dem Schlüpfen steht die Rangordnung fest. Dazwischen wird ordentlich und gelegentlich auch schmerzhaft gehackt. Oberhennen sind aber nicht nur die selbstbewusstesten und die mit dem flinksten und kräftigsten Schnabel. Man erkennt sie auch an der Größe, den stolzen Kämmen und Kehllappen, auffälligen Ohrscheiben, glänzendem und besonders schön gemustertem Gefieder. Auch die blank blitzenden Augen und feste, glatte Beinschuppen sind ein Zeichen für hohe Ränge (und Gesundheit). Der Hahn ist von dieser Hackordnung natürlich nicht betroffen, seine Herrschaft wird von niemandem in der Gruppe angezweifelt. So tritt er der Welt auch entgegen. An einer Seite die Leithenne, an der anderen seine Lieblingshenne.

				Die Wahl des Huhns fürs Leben

				Nicht nur Hähne, auch Hühner sind schön. Es gibt so viele Rassen, unter denen man wählen kann, dass die Wahl vielleicht sogar schwerfällt. Soll man sich für die etwas pummeligen braunen entscheiden, die in unseren Breitengraden am häufigsten zu sehen sind? Oder die schlankeren weißen? Oder gar für Zwerghühner und dafür in Kauf nehmen, dass die Spiegeleier etwas kleiner ausfallen werden? Der Geflügelzüchter wird den richtigen Rat geben, wenn man ihm die Gegebenheiten des geplanten Hühnerstandortes richtig beschreibt.

				Den perfekten Hühnerstall kann man fertig kaufen – oder nachbauen, wenn man Hobbyschreiner ist.

				Bevor man sich auf das Abenteuer der Hühnerhaltung einlässt, sollte man sich vorher unbedingt umfassend über alles Notwendige informieren. Es geht schließlich um lebendige Tiere und sie sollen es gut bei uns haben. Da gibt es keinen besseren Ratgeber als einen Menschen, der Erfahrung damit hat. Solche Leute geben gerne Auskunft, allein schon der Tiere wegen. Und vielleicht ergibt sich bei einem solchen Gespräch auch die Gelegenheit, einen Hühnerstall in Augenschein zu nehmen.

				Hühner sind im Übrigen Nutztiere, ganz ohne Zweifel. Und sie machen Arbeit. Denn auch die Eier eigener Hühner fallen einem nicht einfach so in den Schoß. Das Wichtigste aber ist, dass man die Tiere nicht nur als Eierlieferanten betrachtet, sondern sie auch mag. Sie werden es ihrem zweibeinigen Futterlieferanten danken, nicht nur in Form von Eiern, denn Hühner sind lustige Tiere. Und alles andere als langweilig. Mit Hühnern zu leben ist sehr viel spannender, als man zunächst denkt.
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				Es ist Tausenden von engagierten Menschen zu verdanken, dass die Qual von Millionen Hühnern wenigstens etwas gemildert wurde. Die grausame Folter der Käfighaltung ist seit 2009 und 2010 in Österreich und der Bundesrepublik Deutschland verboten. EU-weit trat dieses Verbot jedoch erst mit dem 1. Januar 2012 in Kraft. Und ob sich die einzelnen Länder an dieses Verbot halten, wird sich noch herausstellen.

				Aufmerksame Eierkäufer können aufgrund des Codes, mit dem jedes Ei im Handel versehen sein muss, ziemlich genau nachvollziehen, woher das Ei kommt, das er kaufen will. Dieser Code besteht aus einem Buchstaben oder einer Ziffer als Qualitätsbezeichnung, einem Länderkürzel für das EU-Herkunftsland und einer siebenstelligen Zahlenkombination. Sie verrät die Region oder das Bundesland, in dem das Ei gelegt wurde, eine registrierte Betriebs- und eine Stallnummer.

				Die wichtigste Information in diesem Code ist die Qualitätskennzeichnung:

				0	steht für »ökologische Erzeugung«, das bedeutet artgerechte Hennenhaltung und Fütterung aus ökologischem Anbau. Eier mit der 0 vor der Länderbezeichnung stammen von Hühnern aus eingestreutem Stall mit mindestens vier Quadratmetern Auslauf pro Huhn sowie mindestens 18 Zentimetern Platz auf der Sitzstange für jedes Tier.

				1	vor der Länderbezeichnung steht für »Freilandhaltung«. Auch hiermit wird garantiert, dass jeder Henne ein Auslauf von mindestens vier Quadratmetern zur Verfügung steht und sie sich mindestens sechs Stunden täglich im Freien aufhalten kann.

				2	steht für »Bodenhaltung«. Von Auslauf und Aufenthalt im Freien ist hier schon nicht mehr die Rede. Den Hühnern zuliebe eher zu meiden.

				3	steht für »Käfighaltung«. Eier mit dieser Kennziffer sollten für alle Konsumenten tabu sein, vorausgesetzt, man begegnet ihnen trotz des EU-weiten Verbots. Es besteht der begründete Verdacht, dass solche Eier von der Industrie und Teilen der Gastronomie immer noch verwendet werden. Nachfragen beim nächsten Gasthaus- oder Restaurantbesuch macht vielleicht nicht beliebt, würde jedoch den verantwortungsbewussten Eierproduzenten – vor allem aber den armen Hühnern – helfen.

				Die Realität zeigt, dass sich die wenigsten Konsumenten die Zeit nehmen, ein Vergrößerungsglas in den Supermarkt mitzunehmen, um den ziemlich klein gedruckten Codestempel auf den Eiern in den Eierschachteln zu überprüfen. Sie vertrauen den Slogans auf den Verpackungen – von denen viele clever auf Manipulation ausgelegt sind:

				»Frische Landeier« ist schnell auf den Karton gedruckt. Bedeutet aber nicht mehr und nicht weniger, als dass die Tierhaltung auf dem Land erfolgte. (Wer kennt schon Massentierhaltung in der Stadt?)

				Umschreibungen wie »Eier frisch vom Bauernhof« sind nicht geschützte Formulierungen und stammen aus der Feder eines Werbetexters. Unter welchen Bedingungen diese Eier gelegt wurden, sei dahingestellt.
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				Schäfchenzählen oder Rasenmähen? – Die Schaf- und Ziegenhaltung

				Menschen, die aufs Land gezogen sind oder es zumindest fest vorhaben, werden nicht selten von ihren Kindern mit unerwarteten Wünschen konfrontiert. Zumal, wenn sie noch klein sind und noch nicht vor einem Schulwechsel und der damit verbundenen Trennung von Freunden Angst haben. Da werden Wünsche laut, die Eltern nicht nur in Erstaunen versetzen, sondern auch in Argumentationsnot bringen. Was sagt man denn den kleinen Lieblingen, wenn sie nach einem Pony, einem kleinen Esel, einem Streichelhasen oder gar nach kleinen Schäfchen verlangen? Wo man doch jetzt aufs Land zieht und dort all diese süßen Tiere zu Hause sind, die man bisher nur aus dem Bilderbuch oder der »Sendung mit der Maus« kannte. Für das Für und Wider wird auch dieses Buch keinen allgemeingültigen Rat geben können. Aber bei der realistischen Einschätzung, wenn es um die Frage geht, ob man mit wolligen Vierbeinern zusammenleben möchte, kann es vielleicht helfen.

				Wie man seine Schäfchen ins Trockene bringt

				Wer einen Mitmenschen als dummes Schaf bezeichnet, wird einem echten Schaf nicht gerecht. Schafe sind Herdentiere und sie verhalten sich auch so. Sie sind sogar so klug, dass sie eine besondere Methode entwickelt haben, um sich vor Hitzschlag zu schützen. Südländische Schäfer haben berichtet, dass Schafe an brütend heißen Sommertagen ohne Aussicht auf Schatten in kleinen Gruppen einen Kreis bilden. Innerhalb dieses Kreises senken sie die Köpfe so tief, dass sie sich gegenseitig vor direkter Sonneneinstrahlung schützen. Darauf muss man erst einmal kommen! Dieser Einfallsreichtum funktioniert aber nur in der Herde. Ein einzelnes Schaf zu halten, macht das Tier bestimmt kreuzunglücklich. Schafe sind zwar klug, aber auch ängstlich. Wenn sie sich erschrecken – und dafür braucht es nicht viel – stieben sie planlos in alle Richtungen davon. Sie dann wieder einzusammeln und zu einer homogenen Herde zu formieren, gleicht einer Sisyphusarbeit. Das ist auch ein Grund, warum Schafherden unbedingt Hüter- und Treiberhunde brauchen. Diese müssen laut bellen können und dürfen auch sonst nicht zimperlich sein, denn ohne ihr Zutun wäre so manche Schafherde nicht von der Stelle zu bewegen, auch von keinem noch so geschickten Schafflüsterer der Welt. Vielleicht ist die den Schafen so eigene stoische Ruhe der Grund, warum wir Menschen ihnen Dummheit unterstellen. Stille, in sich gekehrte Menschen haben es in unserer ständig auf Krawall gebürsteten Zeit ja oft auch nicht ganz leicht.

				Schafe gehören zu den ältesten domestizierten Nutztieren an der Seite des Menschen. Sie werden bis heute nicht nur als Milch-, Fleisch- und Wolllieferanten geschätzt, sondern auch wegen ihrer Genügsamkeit. Sie tolerieren klimatisch schwierige Landstriche und sind äußerst anpassungsfähig. Eigenschaften, die unzählige, an die Gegebenheiten angepasste Rassen zur Folge hatten. Will man die Schafe lediglich anschaffen, um die Grasflächen um das Haus herum kurz zu halten und den Kindern eine Freude zu machen, sollte man sich für eine seltene, hübsch anzuschauende Rasse entscheiden. Für hochfliegendere Pläne sind ausführliche Informationen über die Eigenschaften der einzelnen Arten vonnöten. Eines ist sicher: Mit Schafen – ob mit zwei oder drei oder einer ganzen Herde – wird es nie langweilig. Eine Herde ist allerdings nicht familienkompatibel, also nur für meditationsliebende Singles mit Bewegungstrieb sinnvoll, denn sie zwingt zum Wandern. Und dafür eignen sich nicht sehr viele Gegenden in unserem Kulturkreis. Im Biosphärengebiet der Schwäbischen Alb wandern heute noch Schäfer über die Magerwiesen und Wacholderheiden. Sie werden aber nicht gerade auf Greenhorn-Konkurrenz warten. Und die Schafe an den flachen Meeresküsten, die dort als Hüter der Deiche fungieren (weil sie den Untergrund festtreten und Graswurzelpflege betreiben), blicken auf eine lange Tradition zurück und brauchen keine Verstärkung.
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				Meine erste Erfahrung mit Schafen habe ich gemacht, als wir vor Jahren einem Bekannten unsere Schafgräser auf der Alm zur Verfügung stellten. Als der Schafhalter während des Sommers starb, hatten wir plötzlich die Verantwortung für seine Tiere. Das war gar nicht so einfach, weil jedes Muttertier zwei oder drei Lämmer warf. Viele von ihnen mussten wir mit der Flasche aufziehen, weil die Mutter nicht genug Milch oder – auch das kam vor – keine Lust hatte, ihre Lämmchen zu säugen. So eine Flaschenaufzucht ist bei einer nicht ganz kleinen Herde eine tagesfüllende Aufgabe: Die kleinen brauchen im Zweistundentakt ihr Fläschchen, sonst können sie nicht überleben. Ich will damit sagen – Schafhaltung will für Laien wohlüberlegt sein!
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				Um die richtige Schafrassenentscheidung für die Rasenmäher-Variante zu treffen, muss man sich nach den Futtergegebenheiten auf seinem Grund und Boden richten. Es gibt nämlich auch Schafrassen, die üppiges Gras verabscheuen, weil sie fürs Frugale schwärmen. Andere wiederum machen Freudensprünge angesichts üppiger, fetter Wiesen.

				Die Weidefläche ist für Schafe unerlässlich, man kann die kleinen und auch größeren Wollknäuel auf vier Beinen nicht im Stall halten. Auf der Weide brauchen die Tiere zwar einen Unterstand, um sich vor Regen und Wind schützen zu können, aber ein Stall ist nicht das, was sie sich wünschen. Der allseits bekannte Spruch »Seine Schäfchen ins Trockene bringen« hat übrigens mit diesem Unterstand zu tun: Schafe, die im Regen oder zu lang im Feuchten stehen, werden unweigerlich krank und sind daher für den Halter ein »Verlust-Geschäft«.

				Eine Schaffamilie besteht aus einem Bock oder Widder (den man, wenn er kastriert ist, Hammel nennt), dem weiblichen Schaf und den Lämmern. Den Widder sollte man übrigens niemals zwischen den Hörnern kraulen. Auch wenn das noch so liebevoll gemeint ist, für den stolzen Hornträger ist es das Signal, den Rückwärtsgang einzuschalten, um Anlauf nehmen zu können und zu zeigen, wie viel Power hinter einem Rammbock steckt. Während man heute vor allem die Schafsmilch für die Käseherstellung und das Fleisch der Tiere schätzt, war man in früheren Zeiten eher auf die Wolle aus. Wobei das Scheren von Schafen nicht so einfach ist, wie es in Spielfilmen oft wirkt. Leider ist Schafwolle ganz zu Unrecht wegen seiner leichten Kratzigkeit in Verruf geraten. Daran haben auch Waschmittelwerbesprüche wie »schäfchenweich« nichts geändert.
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				Es gibt kaum ein besseres Material als Schafwolle, um gesunde Kleidung herzustellen. Sie wärmt im Winter und kühlt im Sommer, ist atmungsaktiv und wasserabweisend. Die richtigen Bergfexen, also Leute, die leidenschaftlich in den Bergen wandern und kraxeln und im Flachland vor Heimweh eingehen wie die Primeln, tragen alle Jacken, Socken, Mützen und Handschuhe aus Schafwolle. Diese Wolle ist zudem selbstreinigend, was man bei den sündteuren Teppichen aus reiner Wolle immer wieder eindrucksvoll feststellen kann: Man dreht sie einfach um und schon »liegen« sie sich wieder sauber. Hin und wieder sollte man sie aber doch reinigen lassen. Dafür muss man nicht die chemische Reinigung bemühen – Schnee genügt. Meine Schafwollteppiche werfe ich einmal im Winter in den Schnee, lasse sie einschneien und hole sie nach einer Weile vollkommen sauber und wie neu wieder heraus.
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				Über Schafe und ihre Lebensart ließe sich noch vieles sagen. Sicher ist, dass sie vielleicht doch nicht die idealen Schmusetiere für Kinder sind, auch wenn das emotionsbetonte Filmhelden suggerieren mögen. Wer mal keine Lust hat, seinen Rasen eigenhändig zu mähen, ohne sich deswegen gleich eine Herde Schafe anschaffen zu müssen, für den ist »Rent-a-sheep« vielleicht eine Möglichkeit: Sollte sich in der Nähe ein Schafhalter finden, kann man sich von ihm die kleinen Grasfresser bestimmt mal tageweise ausleihen. Vorausgesetzt, das Grundstück ist groß genug und mit Zäunen gesichert.

				Nicht alle Ziegen sind zickig – aber die meisten

				Noch etwas komplizierter verhält sich die Sache mit Ziegen. Wenn man davon ausgeht, dass Schafe hin und wieder einen Dickschädel haben können, ist die Sturheit der Ziegen nicht nur garantiert, sondern übetrifft bei Weitem die ihrer wolligen Kollegen.

				Bei uns in Mitteleuropa spielt die Ziegenhaltung im größeren Stil nur eine Außenseiterrolle und unter nachbarlichen Gesichtspunkten zählen die Ziegen – wie schon die Hühner – zu den Unfriedenviechern. In vielen Landgerichten stapeln sich Akten auf den Tischen der Richter, deren Gegenstand Ziegen sind. Eine Andeutung davon findet sich schon im Grimm’schen Märchen »Tischlein deck dich«, worin die Ziege mit ihrem »Ich bin satt und mag kein Blatt« alle anderen ständig mit widersprüchlichen Aussagen boshaft an der Nase herumführt. Nun zählt die Bosheit zu den durch und durch menschlichen Eigenschaften, die man außerhalb der Märchen keinem Tier andichten sollte. Trotzdem muss jeder Kenner zugeben, dass Ziegen durchaus in der Lage sind, sich ziemlich schräge Stückchen zu leisten. Auch wenn die Redensart, nach der sich Frauen ab einem gewissen Alter entscheiden müssen, ob sie Kuh oder Ziege sein wollen, sicher von Männern stammt und sich vordergründig auf die weibliche Figur bezieht, sei zugegeben, dass man mit der dürren, nervösen Zicke weniger gute Eigenschaften verbindet als mit der gutmütigen, behäbigen Kuh …

				Wer sich eine Ziege zur Rasenpflege halten will, hat sich zwar im Vergleich zu den sensiblen Schafen für das robustere Tier entschieden, muss aber den Blumen- und Gemüsegarten einbruchsicher einzäunen. Tief hängende Zweige von Obstbäumen werden sofort fressgierig angesteuert und die Geranien vor dem Fenster lassen Ziegenhälse giraffenartig lang werden. Ziegen fressen am allerliebsten das, was sie nicht fressen sollen, und sie fressen am liebsten dort, wo sie es keinesfalls dürfen. Dabei ist die Ziege eigentlich anspruchslos, nicht umsonst heißt sie »Eisenbahnerkuh« oder »Kuh des armen Mannes«. Bahndämme und Straßenränder gab man Ziegenhaltern früher kostenlos zum Mähen. Dort, wo sich viel Rasenfläche mit wenig gutem Gras findet, ist der ideale Weideplatz für das Tier mit dem Kinnbart. Sie lieben von Natur aus karge Weideflächen, wo sie das Futter buchstäblich suchen müssen. In einem gepflegten Vorgarten entdeckt jede Ziege aber offenbar ihren tief verborgenen Hang zum Luxusleben – und schlägt voll zu. Leute mit hohem Blutdruck sollten von der Ziegenhaltung daher absehen.

				Da es immer mehr Menschen mit Kuhmilchunverträglichkeit gibt, kann Ziegenmilch eine Alternative sein. Sie ist übrigens sehr fetthaltig, schmeckt gut, wenn auch etwas streng. Vor allem beim Ziegenkäse aber scheiden sich die Geister. Die einen lieben, die anderen verabscheuen ihn.
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				Mein Schwiegervater verdiente sich in jungen Jahren wie viele Menschen früher sein Geld auf der Alm. Das waren begehrte Jobs, weil der Senner neben freier Kost und Logis nach dem Almabtrieb auch noch eine für damalige Verhältnisse ansehnliche Summe Geldes bekam. So zog er also mit Kuh, Kalb und Schwein auf die Alm. Die Gerätschaften für das Käsen und die Lebensmittel hatte der Bauer schon nach oben gebracht. Kurz vor der Verabschiedung hörte mein Schwiegervater ein Meckern, auf das er nicht gefasst war, und entdeckte eine Ziege, mit deren Betreuung er nicht gerechnet hatte. Er erhielt die letzten Instruktionen für den Almsommer und die Anweisung, auch die Ziege regelmäßig zu melken, da sie nicht »trocken« werden dürfe. Und ab sofort begann der tägliche Melkkampf mit der Ziege, denn der stand der Sinn gar nicht danach. Sie wedelte dem Melker ständig mit dem Schwanz vor dem Gesicht herum, warf den Melkeimer um, perlte Kot in den Melkeimer und wehrte sich so Tag für Tag aufs Neue mit den ausgeklügeltsten Methoden. Irgendwann platzte meinem Schwiegervater der Kragen. Er tauschte die Holzschuhe (auch Stallknospen genannt) gegen die Gummistiefel, zwängte die Hinterbeine der Ziege zu seinen Beinen in die Stiefelschäfte und klemmte den hin und her wedelnden Scheibenwischerschwanz zwischen seine Zähne. Auf diese Weise bekam er zwar nicht die ganze Milch (unzufriedene Tiere können die Milch auch zurückhalten), aber immerhin etwas. Freunde wurden die beiden den ganzen Sommer über nicht – im Gegenteil, sie ärgerten sich gegenseitig, wo sie nur konnten. Im nächsten Sommer ging es wieder auf die Alm, allerdings unter der Bedingung, dass keine Ziege mit von der Partie war.

				Dieser Ziegensommer muss meinen Schwiegervater schwer traumatisiert haben: Er ließ uns immer freie Hand bei der Bewirtschaftung unseres Hofes, aber unter einer Bedingung: »Keine Ziege auf dem Hof, solange ich lebe!«
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				Stubentiger, Schnuppernasen und Schwanzwedler

				Es ist sicher schon deutlich geworden, dass man sich Vierbeiner nicht so einfach in Haus und Garten holen kann, ohne über ihre Lebensbedingungen genau Bescheid zu wissen. Wer Tiere hält, trägt die Verantwortung für ihr Wohlergehen. Sie sind nicht dazu da, romantische Kuschelwünsche zu erfüllen. Selbst das Hängebauchschwein, das sich George Clooney angeblich als Haustier hielt, hätte sich vielleicht lieber in einer Schlammkuhle gesuhlt, als auf seiner Designercouch gekuschelt.

				Das gilt auch für alle anderen Tiere wie Enten, Gänse, Wachteln, Truthähne, Perl- und Zwerghühner (von denen schon die Rede war). Mit ihrer Anschaffung kann man ihnen und sich das Leben versüßen, aber auch vergällen. Stallhasen können beispielsweise zu einem großen emotionalen Problem werden. Eigentlich wollen Hasen Bewegungsfreiheit haben und hoppeln. Von Kindern gestreichelt, herumgetragen und gefüttert zu werden, ist nicht das Leben, für das sie gemacht sind. Zumal sie ganz ungerechterweise der Zorn trifft, wenn sie ausbüchsen, sich im Gemüsegarten selbst bedienen und unter Zäunen durchbuddeln. Aber was macht man mit den Belgischen Riesen, wenn sie nicht an Altersschwäche sterben sollen, und die Kinder die Lust am Streicheln längst verloren haben? Irgendwann sind die Tiere für den Kochtopf bestimmt. Aber wer befördert sie vom Leben zum Tod? Und wer möchte schon einen Hasen verspeisen, den man zuvor noch mit Namen rief?

				Am besten ist es, auch nach dem Umzug aufs Land bei Tieren zu bleiben, die bereits untrennbar mit dem Menschen verbunden sind: bei Hund und Katze! Wer schon in der Stadt mit ihnen zusammengelebt hat, wird ihnen mit dem Umzug ins Grüne wahrscheinlich eine große Freude machen. Doch grenzenlos wird diese Freude auch hier nicht sein. Hunde kann man auch auf dem Land außerhalb des eigenen eingezäunten Grundstücks nicht einfach frei herumlaufen lassen, weil sie das zum Wildern verführen könnte. In Wäldern herumstreunende Hunde dürfen deshalb erschossen werden. Ausflüge dieser Art endeten daher schon oft in einem Tränenmeer der ganzen Familie.

				Und auch Wohnungskatzen, die bisher in der Stadt nur aus dem Fenster schauen oder auf dem netzgesicherten Balkon herumspringen durften, werden nach anfänglichem Zaudern bald den Duft der Freiheit erschnuppern und ihm weiträumig nachgehen wollen. Auch außerhalb des Zaunes, dessen Höhe für sie sowieso kein Hindernis ist. Sie sind zwar schlau und von Natur aus vorsichtig, weshalb ihnen so leicht nichts passiert. Vor allem finden sie im Regelfall immer wieder heim. Wenn ihre Ausflüge aber zunehmend länger werden und sie vielleicht sogar nächtens ausbleiben, dann zerrt das an den Nerven nicht nur der Kinder. Davon können auch Stadtbewohner ein Lied singen, die mit »Freigänger-Katzen« zusammenleben.

			

		

	
		
			
				

				Kühe essen Wiese auf und geben keine Schokolade

				Heute spielt die Kuh in unserem Leben keine Hauptrolle mehr, sie ist stattdessen zur Komparsin degradiert worden. In Heimatfilmen und in der Werbung, wo sie oft genug dafür herhalten muss, Gemütlichkeit und heile Welt zu suggerieren. Meistens dient das dazu, irgendein Produkt besser zu verkaufen.

				Wer sich im Supermarkt oder beim Discounter an den endlos langen Regalmetern mit Milchprodukten bedient, hat meist schon längst vergessen, dass wir alle diese Produkte den milchgebenden Kühen verdanken. Die Kuh ist vom Lebewesen zum anonymen Produktlieferanten geworden, gelegentlich auch zum Anlass für negative Schlagzeilen:

				Dass von Butterbergen und Milchseen gesprochen wird, gehört dank geschickter PR-Spezialisten der Vergangenheit an, was nicht heißt, dass sie aufgrund kräftiger EU-Subventionen zugunsten der Massentierhaltung nicht immer noch vorhanden wären.

				Die protestierenden Milchbauern, die wegen der von Zwischenhändlern diktierten Dumpingpreise kaum mehr von ihrer Hände Arbeit leben können – obwohl die meisten Endverbraucher laut Umfragen durchaus bereit wären, ein paar Cent mehr für die Milch zu bezahlen – schaffen es mit ihren Protesten nur noch in der Saure-Gurken-Zeit in die Medien.

				Dass afrikanischen Müttern unsere Milchseen in Form von Milchpulver aufgeschwatzt wurden und wohl immer noch werden, hat den Lebensmittelkonzernen kurzfristig Imageschäden beschert, ist aber längst vergessen.

				Kinder sind auf H-Milch konditioniert und spucken gesunde, frisch gemolkene Kuhmilch von der Alm mit ekelverzerrtem Gesicht aus. Die EU wollte uns sogar den köstlichen Rohmilch-Camembert entziehen, vor lauter Sorge um unsere Gesundheit, hat aber nichts dagegen, dass viele Milchprodukte mit chemischen Zusätzen angereichert werden, die so manchen Reizdarm hervorgerufen haben.

				Von den Antibiotikagaben, die in den industriellen Massenställen notwendig sind, wo die Tiere gestapelt werden wie Fleischberge und wo sie ihr Leben lang kein Tageslicht, geschweige denn eine Weide zu sehen bekommen, ganz abgesehen. Antibiotika, die durch Milch und Fleisch an die Verbraucher weitergegeben werden und gefährliche Keime resistent machen können. Im Extremfall hat dies sogar lebensgefährliche Folgen.

				All diese negativen Tatsachen sind oft das Wenige, das die Allgemeinheit mit Kühen in Verbindung bringt. Im Bewusstsein des »modernen« Menschen sind Kühe nur mehr Milchautomaten.

				Wir müssen die Kühe ja nicht gleich heiligsprechen, wie das unsere indischen Welt-Mitbewohner tun. Der Gerechtigkeit wäre schon Genüge getan, wenn wir ein paar Dinge über dieses wunderbare Tier wüssten, das uns seit Menschengedenken ernährt. Dieses Wissen sollte sich jeder zulegen, ob er nun vom Landleben träumt oder überzeugter Städter ist. Alle, die sich für ein Leben auf dem Land entschieden haben, werden zumindest in unmittelbarer Nähe von Kühen wohnen und auf die eine oder andere Weise mit ihnen Bekanntschaft machen. Und vielleicht ist es für manche gar kein so abwegiger Gedanke, sich neben ein paar Schafen oder Ziegen auch eine Kuh zuzulegen? Auch wenn das für die meisten von uns völlig unvorstellbar wäre. Wer sich jedoch traut und die Anschaffung einer Kuh (oder besser mehrerer) tatsächlich in Erwägung zieht, sollte sich vorab unbedingt gut informieren. Und allen, die ihre Milch zukünftig direkt beim Milchbauern holen, kann dieses Wissen auch nicht schaden. Hier nur so viel:

				
Dass die Kuh etwas von richtigem Zeitmanagement versteht, liegt auf der Hand. Wenn wir Menschen unser »Futter« so gut und genießerisch kauen würden wie Kühe, wären wir gesünder und gelassener. Die Kuh macht am Tag 30
 
000 Kaubewegungen, da können wir zugegebenermaßen nicht mithalten, selbst wenn wir wollten und Kaugummihersteller sich darüber freuen würden. Kühe sind gemütlich und gutmütig, vorausgesetzt sie werden richtig und artgerecht behandelt. Ihre Hörner, die die Kuh stolz trägt wie eine Krone, sind keine brutalen Waffen, sondern äußerst sensible Antennen zur Außenwelt. Wer eine wiederkäuende Kuh beobachtet, könnte meinen, sie meditiere mit ihren Hörnerantennen himmelwärts. Die Hörner werden übrigens nur im äußersten Notfall eingesetzt, um beispielsweise die Kälbchen zu verteidigen. Wer würde einem Hirschen oder Elch wegen seines prachtvollen Gehörns potenzielle Brutalität unterstellen? Also – gleiches Recht für alle Hornträger. Die heutige Unsitte, den Kühen schon im Kälberstadium ihre Hörner wegzuätzen, ist eine unvorstellbare Grausamkeit, die das Tier lebenslang traumatisiert. Tierschützer sollten sich dieser Gemeinheit annehmen und dafür sorgen, dass sie gesetzlich verboten wird. Kälber, denen diese Behandlung widerfahren ist, werfen noch jahrelang als erwachsene Kühe unruhig den Kopf hin und her und reagieren panisch, wenn man ihnen die Stirn kraulen will. Was sie eigentlich lieben. Genauso wie Salzgaben, die sie für ihre Gesundheit übrigens dringend brauchen. Wer einmal einer Kuh Salz auf der Hand angeboten hat, dem wird die raue, kräftig schleckende Rinderzunge und das sichtliche Entzücken des Tieres unvergesslich bleiben.


				Kühe sind Herdentiere und nicht gern allein. Schon das gemeinsame Fressen auf der Weide oder im Stall lieben sie, zumal ihnen fast allen ein gewisses Konkurrenzdenken eigen ist: Sie sind futterneidisch. Oft hängt einer das frisch gerupfte Grasbüschel noch aus dem Maul, während sie der Nachbarin das nächste vor der Nase wegschnappt. Das ist für die Kühe wie ein Sport. Tun sie das nicht, vermutet der Bauer, dass mit ihnen etwas nicht stimmt. Auch wenn sie ruhen, mögen sie Gesellschaft. Sie belecken sich gegenseitig, wie das auch Katzen tun, kauen ruhig vor sich hin und wirken manchmal so, als würden sie sich gegenseitig etwas erzählen. Vielleicht tauschen sie ihre Erfahrung mit den melkenden Händen aus, von denen manche zu kalt sind?

				
Kühe können manchmal sehr eigen sein, wenn es darum geht, ihre kostbare Milch herzugeben. Die eine oder andere verlangt, immer von derselben Person gemolken zu werden. Das kann zu Problemen führen. Es gibt sogenannte »Weiberleutkühe«
, die lassen keinen Mann an ihr Euter. Eine Liebe auf Gegenseitigkeit: Ganze Generationen von Bäuerinnen haben sich beim Melken, mit der Stirn an den warmen, mütterlichen Kuhbauch gelehnt, ihren Kummer und Ärger von der Seele geweint. Die Melkkuh als verständnisvolle, mitfühlende, stumme Freundin kann den Beichtvater und sogar einen Therapeuten ersetzen. Aber Weiberleutkühe haben wahrscheinlich nichts gegen Männer – Feminismus liegt ihnen sicher fern –, sondern sind einfach auf bestimmte Personen fixiert. Zuwiderhandlung kann zur Folge haben, dass die verärgerte Kuh die Milch »hochzieht«. Da hilft kein gutes Zureden und Schimpfen schon gar nicht. Hier muss einfach der Klügere nachgeben, denn eine Milchverweigerung kann böse Euterentzündungen zur Folge haben. Kühen sollte man sich rücksichtsvoll und unter leisem Ansprechen nähern, besonders wenn man von hinten kommt.


				Aber bevor die Milch fließt, muss es gutes Futter geben. Und das in rauen Mengen, denn nicht umsonst hat die Kuh als Wiederkäuer eine recht erstaunliche Konstruktion des Verdauungsapparates vorzuweisen: Vier Mägen – Pansen, Netz-, Blätter- und Labmagen –, die ein Fassungsvermögen von 110 bis 130 Litern aufweisen. Eine Kuh hat acht Zähne im Unterkiefer, der Oberkiefer ist zahnlos und weist eine Hornplatte auf. Die Zunge wird wie eine Art Lasso eingesetzt, die das Grünzeug umschlingt und fixiert, die acht Zähne beißen die vegetarische Beute gegen die Hornplatte gepresst durch. Bildlich vorgestellt grenzt dieser Einverleibungsvorgang im Rindermaul einem artistischen Vorgang. Vielleicht kommt der Begriff Raffzahn sogar daher? Das Futter gelangt zunächst relativ unzerkleinert in den Pansen, der eine Art Futterspeicher darstellt und beim Wiederkäuen in Ruhelage durch einen Reflex all die Schätze wieder nach oben ins Mahlwerk befördert. Jede Kuh kann mit bis zu 200 Litern Speichel aufwarten und in ihrem Verdauungstrakt warten bis zu sieben Kilo Bakterien, um ihr bei der Milch- und Kuhfladenproduktion zu helfen. Gleicht das alles nicht einem wirklichen Wunderwerk? Man sollte unbedingt daran denken, wenn man wieder einmal ins Milchprodukteregal greift oder sich Butter aufs Brot schmiert.

				Und das fressen Kühe gern: Gras, Heu, Futterrüben, Silage, Getreide und da vor allem Mais. Je nach Jahreszeit verschieden, aber in jedem Fall in ausgewogener Form zueinander. Das beste Futter für eine Kuh ist natürlich Gras. Ideal ist ein täglicher Weidegang, wobei im Sommer unbedingt ein schattiger Unterstand vorhanden sein muss, denn auch Kühe können Sonnenbrand bekommen. Besonders Kopf, Rücken und Euter sind dafür anfällig. Eine ausgewachsene Kuh braucht übrigens zur täglichen Futterration (die im Winter beispielsweise zehn Kilo Heu pro Tag ausmacht!) auch 80 bis 100 Liter Wasser. Die Weide muss ausbruchsicher umzäunt sein, denn Kühe sind äußerst abenteuerlustig.
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				Seit 35 Jahren habe ich mit Kühen zu tun – sie sind mir gute Freunde geworden. Ich staune immer wieder über ihre Intelligenz, ihren ausgeprägten Orientierungssinn und ihre verblüffende Gefühlspalette, die sie in der Lage sind auch zu zeigen. Was man nicht von allen Menschen sagen kann. Unvergesslich wird mir die Kuh namens Wunder bleiben. Der Ursprungshof lag 50 Kilometer von uns entfernt am Fuß eines Berges, den man aber von unserem hoch gelegenen Hof aus sehen konnte. Als Wunder das erste Mal bei uns auf die Weide durfte, blieb sie plötzlich wie angewurzelt stehen und schaute stundenlang in die Richtung ihres Heimatgebirges. Dabei quollen dicke Tränen aus ihren Augen – und ich war so gerührt, dass ich mit ihr fühlte und mitweinte: Wunder hatte Heimweh! In diesem Jahr erlitt sie auch eine Fehlgeburt.

				
Aber mein Liebling ist Heidi, sie ist die Enkelin einer temperamentvollen Kuh namens Silber, die es sogar einmal schaffte, bei voller, wenn auch langsamer Fahrt unbemerkt von einem Transportanhänger abzuspringen. Sie wurde unverletzt wiedergefunden, aber uns hätte angesichts ihrer Enkelin klar sein können, dass wir uns da etwas Besonderes in den Stall holten. Hatte schon die Großmutter ihren eigenen Kopf, so trieb uns Heidi manchmal zur Verzweiflung. Sie hatte sich beispielsweise in den Kopf gesetzt, keinen Weidezaun zu akzeptieren und ihre Futterplätze selbst auszusuchen. Auch auf Besitzverhältnisse nahm und nimmt sie keine Rücksicht. Was uns dazu bewog, unsere Schadenssumme bei der Versicherung zu erhöhen. Das hat sich als kluge Entscheidung erwiesen. Heidi ist übrigens die verträumte Schönheit auf dem Umschlagfoto. Sie und mich verbindet eine dicke Freundschaft.
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Milchkühe müssen täglich zweimal gemolken werden und das tagaus, tagein. Da gibt es kein »Ich bin dann mal weg!«: Füttern, melken, striegeln, Stall ausmisten, das ist eine Daueraufgabe, vor der es kein Entkommen gibt. Und man muss es gern tun, denn schlechte Stimmung im Stall schadet den Tieren und senkt die Milchleistung. Wer die großartige Fernsehserie »Irgendwie und Sowieso« von Franz Xaver Bogner gesehen hat, der weiß, wie es in einem Stall idealerweise zugehen könnte. Ottfried Fischer, der in der Serie den musikverrückten, leidenschaftlichen Jungbauern Alfons Kerschbaumer alias Sir Quickly spielte, liebte seine Tiere über alles. Er malte den Stall in poppigen Farben und Mustern liebevoll aus und baute Lautsprecher ein, damit die Tiere seine Liebe zu den Beatles, Rolling Stones und auch zu Elvis Presley teilen konnten. Das war zwar nur ein Film, aber auch in der Realität soll Musik den Rindern angeblich gefallen. Entsprechende Versuche mit Mozart – abends eine »Kleine Nachtmusik« gefällig? – sollen Michleistungssteigerungen zur Folge gehabt haben …


				Eine Kuh kann nur dann Milch geben, wenn sie vorher ein Kälbchen geboren hat. Womit indirekt auch endlich mal vom männlichen Rind, dem Stier, die Rede ist. Der kein einfaches Schicksal zu ertragen hat, weil er entweder zum Samenspender oder zum Ochsen degradiert wird. Und auch als Kampfstier in südlichen Arenen kann er nicht mit einer Lebensstellung rechnen. Woran man mal wieder sehen kann, wie trügerisch und vergänglich Ruhm und Applaus sind! Die Milch der Kuh ist ja eigentlich für das Kälbchen vorgesehen, aber es ist so viel vorhanden, dass der Mensch partizipieren kann und durch das ständige Weitermelken den Milchfluss am Laufen hält. Selbst wenn das Kälbchen schon erwachsen ist und gelernt hat, wie man der Nachbarin das Futter stibitzt. Üblicherweise werden die Kälbchen heute sofort nach der Geburt von der Mutterkuh getrennt. Was schlimm genug ist, weil alle Lebewesen, auf jeden Fall aber Säugetiere, die emotionale wie auch die körperliche Wärme der Mutter brauchen. Oft werden die kleinen Kälber dann auch noch mit Trockenmilch gesäugt, was einer Pervertierung gleicht. In kleinen und mittleren Betrieben, vor allem aber auf Biohöfen, würden niemandem solche Grausamkeiten und Dummheiten einfallen. Deshalb ist der Kauf von Bio-Milchprodukten nicht nur aus gesundheitlichen Gründen zu empfehlen, sondern auch aus Gründen des Tierschutzes.

				Einen nicht hoch genug einzuschätzenden Dienst an der Umwelt leisten Kühe übrigens auf Hochgebirgsalmen. Die Almwirtschaft ist aus Futternot entstanden: Die Bauern konnten es sich nicht leisten, die Kühe im Sommer zu Hause zu füttern, weil man das Heu für die Wintermonate brauchte. Also trieb man Kühe (aber auch Schafe, Ziegen und Schweine) auf die Hochweide, wo sie in einer Art Sommerfrische den ganzen Sommer über mehr oder weniger frei herumstreunen konnten. Zum Melken kamen die Kühe freiwillig zur Hütte und die Almhirten oder Senner verarbeiteten die gehaltvolle Almmilch an Ort und Stelle zu Butter und Käse. Ohne die Beschickung der Almen würden die Flächen heute verwildern und die alpinen Regionen würden ihre unverwechselbare Fauna und Flora unwiederbringlich verlieren. Das haben erstaunlicherweise auch die Beamten aus Brüssel erkannt. Denn ohne Förderung würde die Almwirtschaft allein schon aus Kostengründen scheitern. Aber auch traditionelles Liedgut ginge verloren, denn sogar das Jodeln ist aus einer gutturalen Kommunikation der Sennerinnen und Senner untereinander – über weite Strecken hinweg und unter Einbeziehung des Echos – entstanden. Dass der Almabtrieb heute vielfach verkitscht und touristenwirksam inszeniert wird, sollte man nicht den Kühen anlasten …

				Der Laktosezyklus – also die milchgebende Zeit – einer Kuh passt sich im Normalfall an das Nahrungsangebot in der Natur an. In der Regel gehen die Kühe trächtig auf die Alm. Im Laufe des Spätsommers verliert das Almgras seine Nahrhaftigkeit und der Milchfluss der Kuh geht zurück. Das hat die Natur sehr gut eingerichtet, weil die Mutterkuh vor dem Abkalben eine Ruhezeit braucht. Das wäre mit kräftigem Futter nur schwer zu erreichen. Wenn die Kühe – die übrigens wie der Mensch neun Monate schwanger, das heißt trächtig, sind – dann im Herbst von der Alm kommen, steht zu Hause noch die Herbstweide an. Die allerdings auch nicht mehr viel zu bieten hat, weil das drei- oder viermalige Mähen die Grasflächen ziemlich ausgepowert hat. Aber wie gesagt, dieser Kreislauf ist von der Natur so gewollt, damit der Milchfluss der Kuh zu diesem Zeitpunkt gänzlich versiegt. Ihr Organismus braucht Kraft für das Kleine und die Kuh geht acht Wochen in »Mutterschutz«, um nach der Geburt die Milchproduktion wieder in vollem Umfang aufzunehmen.

				
Nun wird kaum jemand, der frisch aufs Land gezogen ist, in die Milchwirtschaft einsteigen. Aber dem nächstgelegenen Milchbauern sollte er einen Besuch abstatten. Wer einmal die Geräusche eines Kuhstalls gehört hat und den wunderbaren Geruch in der Nase hatte, den wird es immer wieder in diese warme, friedliche Atmosphäre ziehen. Und vielleicht kann man aufgrund dieser neuen Bekanntschaft, die sich vielleicht über die Jahre auch zu einer guten Freundschaft mit Mensch und Tier entwickelt, auch seine täglich benötigte Menge Milch da erwerben. Selbst gemachter Käse aus frischer Milch ist eine Besonderheit. Wenn es diese Möglichkeit nicht gibt, kann man Butter und einfachen Käse aber auch aus Biomilch aus dem Supermarkt herstellen.


				Zur Käseherstellung benötigt man sogenannte Säurewecker, das ist zum Beispiel Sauermilch oder Lab. Lab ist ein Ferment, das aus dem Kälbermagen stammt und Milch zur Gerinnung bringt. Zur Käseherstellung müssen die Feststoffe der Milch von der Flüssigkeit, der Molke, getrennt werden. Aus den Feststoffen wird Käse gemacht. Aber auch Molke kann vielfältig verwendet werden. Lab ist ein natürliches Produkt, das man in milchverarbeitenden Betrieben bekommt, aber auch über das Internet bestellen kann.
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				Die Zubereitung von einfachem Frischkäse ist keine Hexerei. In fünf Liter (kuh)warme Milch rührt man sorgfältig sechs bis sieben Tropfen Lab nach Anweisung. Man wärmt das Backrohr auf etwa 60 Grad vor und stellt den Topf mit der so verrührten Milch hinein. Ein Spalt muss offen bleiben, denn die Temperatur im Topf darf 37 Grad nicht übersteigen. Nach einer Stunde ist die Milch fest geworden und man kann die Fingerprobe machen: Man zieht mit dem Finger eine Spalte in die Oberfläche der gestockten Milch. Wenn diese Spalte offen bleibt und sich die Molke darin sammelt, ist der Gerinnungsvorgang abgeschlossen. Nun zerteilt man die Masse mit einem Messer vorsichtig kreuz und quer in etwa walnussgroße Stücke. Aber sie darf nicht verrührt werden. Dieses Zerschneiden bewirkt, dass die Molke auslaufen kann. Nun legt man ein Küchensieb mit einem durchlässigen Tuch (Windelstoff eignet sich gut dafür) aus und schüttet diese Bruch genannten Stücke hinein. Im Tuch bleibt eine quarkähnliche Masse, die man sanft auspressen kann. Nach dem Ausdrücken befüllt man kleine Käseformen und drückt die Masse darin fest – Wassergläser oder Mokkatassen eignen sich gut dafür –, die man schon nach einer halben Stunde stürzen und im Salzbad im Kühlschrank aufbewahren kann.

				Der Käse ist allerdings nicht lange haltbar. Man serviert ihn am besten wie Mozzarella, in Scheiben geschnitten, mit Tomaten und Basilikum.

				Eine andere Zubereitungsform für Frischkäse geht so: In einem Topf bringt man einen Liter Milch zum Kochen und presst sofort den Saft einer Zitrone dazu. Nun rührt man so lange, bis die Milch zu gerinnen beginnt. Die gestockte Masse schüttet man in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb und lässt das Ganze mehrere Stunden abtropfen. Die weiche Masse aus dem Tuch nehmen und mit Salz, Pfeffer und Kräutern abschmecken. Auch dieser selbst gemachte Käse ist nicht lange haltbar. Aber garantiert chemiefrei!
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				Wem es gelingt, frische Bauernmilch zu bekommen, der hat die Sahne automatisch mit erworben. Man lässt die unbehandelte Milch eine Weile ruhig stehen, bis der leichtere Rahm nach oben steigt. Dann kann man, wie das Sprichwort so schön sagt, »den Rahm abschöpfen«. Die Magermilch bleibt zurück – aus ihr kann man Joghurt machen.

				So manchem Hobbykoch ist es beim Sahneschlagen schon ganz unfreiwillig gelungen, auch Butter in Eigenregie herzustellen.
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				Auch wenn man kein Butterfass zur Verfügung hat – ein Rührmixer tut es für kleinere Buttermengen auch: In eine Rührschüssel gibt man die gekühlte Sahne und fügt entweder ein wenig Joghurt oder ein paar Löffel Buttermilch zu. Mit dem Mixer rührt man so lange, bis die Sahne steif ist und macht weiter, bis sich kleine gelbe Klumpen bilden – das sind bereits die ersten Butterflocken. Nun gibt man einen Schuss kaltes Wasser dazu und rührt auf niedriger Schaltstufe weiter. Jetzt werden die kleinen Teilchen zusammenklumpen. Die Flüssigkeit gießt man ab, das ist Buttermilch. Die Butterklumpen wäscht man so lange, bis nur mehr klares Wasser von ihnen abtropft. Dieses Waschen geschieht unter ständigem Kneten unter fließendem kaltem Wasser. Fertig. Jetzt kann die Butter geformt werden – es gibt wunderschöne Buttermodeln mit alten, traditionellen Mustern. Aber Achtung, auch diese selbst gemachte Butter ist zum raschen Verzehr bestimmt, da sie keine chemischen Haltbarmacher enthält.
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				Herzlich willkommen auf dem Land!

				Alle Menschen haben ihre Träume – auch wir, die wir in der sogenannten Provinz daheim sind. Manchmal ein bisschen länger schlafen zu können, wäre beispielsweise schön. Steht aber nicht weit oben auf der Traumliste, denn wer auf dem Land aufgewachsen ist, passt sich schon von Kindesbeinen dem Lebensrhythmus und Bedürfnissen der Tiere an, die versorgt werden müssen. Aber spontan eine Ausstellung zu besuchen, ins Kino und ins Theater zu gehen, ohne stellvertretende Versorger für die Vier- und gefiederten Zweibeiner organisieren zu müssen … das ist oft gar nicht so einfach. Ich freue mich jedes Mal riesig, wenn es mir gelingt, einen halben Tag freizuschaufeln, mit dem Auto in eine Stadt zu fahren und in einer Buchhandlung zu verschwinden. Das, was den Stadtleuten der Geruch von frisch gemähtem Gras oder von Heu ist, ist für mich der einer Buchhandlung. Ich kann mich stundenlang in diese wunderbare Atmosphäre hineinfallen lassen. Den Gesprächen über Bücher zuhören, selbst in ihnen zu blättern und mir den Geschmack von bedrucktem Papier im übertragenen Sinn auf der Zunge zergehen zu lassen – das ist für mich wahrer Luxus. Wenn ich dann mit meinen frisch erworbenen Schätzen zwischen zwei Buchdeckeln wieder Richtung Heimat fahre, denke ich dankbar an meine Bienenvölker: Es ist meist das Honiggeld, das ich in Bücher umwandle. Auch eine Form von Alchemie.

				Nach solchen Ausflügen kann ich aber auch jedes Mal aufs Neue verstehen, warum es Menschen von den Städten hinaus aufs Land zieht. Es geht schon recht hektisch und unpersönlich zu in diesen großen Häuseransammlungen …

				Ob man aber die Übersichtlichkeit des Landlebens und die damit verbundene Nähe zueinander wirklich aushält, sollte man sich als potenzieller Stadtflüchter ziemlich genau überlegen. Wir hier draußen sind alle aufeinander angewiesen. Schon wenn der Schneepflugfahrer im Winter ausfällt, haben viele Menschen ein Problem. Und das ist vielleicht gar nicht so klein. Auch bei uns gibt es Ärzte, Krankenhäuser und Polizei. Aber diese Nothelfer sind aufgrund längerer – hoffentlich schneefreier – Wege nicht so schnell da, wie das vielleicht in der Stadt der Fall ist. Wir alle sind deshalb auf gute Nachbarschaft angewiesen. Die muss man aber pflegen. Wer die Anonymität der Stadt schätzt und froh ist, wenn er von anderen Menschen nichts hört und sieht, der ist auf dem Land nur bedingt gut aufgehoben.

				Es heißt ja, wir Dörfler seien allem Fremden abgeneigt und es brauche Jahre, wenn nicht Jahrzehnte, bis wir Zugezogene als dazugehörig betrachten. Das mag da und dort so sein, aber es gibt ganz einfache Methoden, dem erfolgreich entgegenzuwirken. Kinder sind dabei hilfreich, weil sie unbefangener sind und daher meistens weniger Berührungsängste haben als Erwachsene. Sie tragen Informationen von Haus zu Haus, manchmal mehr, als einem lieb ist. Da gibt es keinen Unterschied zwischen Stadt und Provinz. Es sind die Erwachsenen, die sich gegenseitig das Leben schwer machen, wenn sie sich nicht kennen. Diejenigen, die sich aber kennen, und das tut man eben meistens in kleinen Gemeinden, grüßen einander, wenn sie sich begegnen. Das ist für Städter ungewohnt und viele tun sich schwer damit, deshalb hält man sie leicht für unfreundlich und arrogant. In der Grußangelegenheit wäre es hilfreich, wenn sich Landneulinge ein Beispiel an erfahrenen Wanderern und Bergsteigern nähmen. Sie grüßen einander wie selbstverständlich: wer auch immer da des Weges kommt, denn man könnte in der Einsamkeit schneller aufeinander angewiesen sein, als einem lieb ist.

				Das Problem des Neuseins ist am besten an der Wurzel zu packen: Wer sich beim Bäcker und beim Metzger beim ersten Einkauf namentlich vorstellt, erwähnt, in welches Haus er gezogen ist, ein paar Worte zur Familie und vielleicht auch zu seinem Beruf sagt, der wird beim nächsten Gang durchs Dorf schon ein paar freundlichen und wissenden Gesichtern mehr begegnen. Die »stille Post« funktioniert perfekt. Das Gemeindeamt und die Schule sind ohnedies von Amts wegen bereits informiert. Dem Postamt und der Polizeistation einen Antrittsbesuch abzustatten, wird mit Hochachtung registriert werden. Mit dem Hauptmann der Freiwilligen Feuerwehr wird einen der Dorfwirt bekannt machen, dem man auch auf einen Sonntagsbraten die Ehre erweisen sollte. Mit etwas Glück – oder Pech, es kommt auf die Betrachtungsweise an – wird man bei der Gelegenheit auch vom Stammtisch entdeckt und gleich auf seine Trinkfestigkeit überprüft. Das alles heißt nicht, dass jetzt neue, enge Freundschaften geschlossen sind, sondern nur, dass die Einheimischen auf diese Weise wissen, wer die Zugezogenen sind und umgekehrt. Einer friedlichen Koexistenz steht nun nichts mehr im Weg.

				Die direkten Nachbarn, denen Sie sich als Erstes vorgestellt haben, genauso wie Sie es in der Stadt auch getan hätten, werden Ihnen gerne sagen, wo es einen freundlichen Milchbauern gibt, wo Sie die besten frischen Eier bekommen, und Ihnen diverse andere Tipps geben, die Ihnen das Einleben erleichtern.

				Ein paar Dinge gibt es allerdings auch, die wir auf dem Land gar nicht leiden können: Wenn die Kinder Hühner, Enten, Gänse oder andere Tiere jagen oder quer durch Wiesen trampeln, die demnächst gemäht werden sollen. Von Getreidefeldern gar nicht zu reden. Kartoffeln und Maiskolben zu stehlen ist natürlich auch tabu. Abfälle wie Papier, Bananenschalen oder Wasserflaschen wirft man bei uns so wenig auf die Straße wie in der Stadt – aber das ist ohnedies hier wie dort eine Frage der guten Erziehung.

				Fußgängerampeln und Zebrastreifen sind in kleinen Dörfern eher selten anzutreffen, deshalb sollte Kindern das Links-und-Rechts-Schauen vor der Straßenüberquerung eindringlich eingeschärft werden. Auf dem Land wird leider oft unverantwortlich gerast.

				Aber sonst ist es auch bei uns wie überall auf der Welt: So wie es in den Wald hineinhallt, so schallt es auch heraus. Wir freuen uns auf jeden, der die Natur liebt und uns dabei unterstützt, die Frevler an ihr aufzuhalten. In diesem Sinne: Seien Sie uns herzlich willkommen!

				Rosi Fellner
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