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Bewegte Ruhe

Die groBe Gesellschaftskrisen beherrschen derzeit die Tagespolitik. Liegt in ihnen eine
Chance auf grundlegende Verinderung hin zu einem schonenderen und respektvolleren
Umgang mit Kosmos, Mensch und Natur? Viele wiinschen dies. Und fiirchten gleichzeitig
die bevorstehenden Umbriiche. Es ist gut, sich daran zu erinnern, dass alles im Leben
permanent in Verdnderung begriffen ist. Es ist gut, daran zu denken, dass wir alle die
Zukunft gestalten - mit allem was wir tun. Was von unseren Handlungen hat linger
bleibenden Wert? Ist das, was wir als ARCHE NOAH Mitglieder tun, Teil einer Chance auf
positive Veridnderung? Welchen Wert hat eine gartenfrische Paradeisfrucht voller Samen
im Vergleich zu einer Aktie? Das Gemiise-Stilleben, bei dessen Betrachtung es sich gut
nachdenken lisst, hat der Biohof Ochsenherz hervorgebracht. Danke!

Gesellschaft fiir die Erhaltung der Kulturpflanzenvielfalt & ihre Entwicklung
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Liebe Mitglieder und
Forderer der ARCHE NOAH!

,Den Bauern und Biuerinnen, die die Menschen mit nachhaltig
produzierten Lebensmitteln versorgen, gehort die Zukunft - nicht
internationalen Konzernen, die alles zu Ware machen wollen*“.

Das war sinngemiB die Aussage der Terra Madre, dem weltweiten Treffen der Lebensmit-
telbiindnisse, mit tausenden TeilnehmerInnen aus aller Welt. Auch ARCHE NOAH war
dabei und viele andere Partner aus Osterreich. 2008 konnten die ersten beiden osterrei-
chischen Forderkreisprodukte in Turin priasentiert werden - ein symboltrachtiger Schritt,
dem jedoch noch viele Anstrengungen folgen miissen, damit hochqualitative und faire
Bio-Produkte aus Sortenrarititen auf Dauer wieder einen Platz auf dem Markt bekom-
men. Mehr dazu auf Seite 4.

Weitere Schwerpunkte diese Ausgabe sind - passend zur Jahreszeit - die ,Weingértne-
rei“ und die alten Obstsorten. ,Weingértnerei” - der Name weist auf den Weingarten als
ehemals vielfiltigen Garten hin, in dem ausser den Reben auch andere Kulturpflanzen
gediehen - wie beispielsweise der Weingartenpfirsich (ab Seite 7). Den alten Obstsorten
waren in diesem Herbst zwei spannende Veranstaltungen gewidmet, bei denen Schulen
eine wichtige Rolle spielten. Auch unsere Sprosslingsseite steht diesmal ganz im Zeichen
des Apfelstrudels und der Strudelipfel (ab Seite 13).

In Hinblick aufs nichste Gartenjahr wollen wir Sie fiir eine - zumindest in unseren Gir-
ten - oft etwas vernachlissigte Kulturart begeistern: Den Rettich in seiner ganzen Viel-
falt und Formenpracht! Siehe Seite 10. Begeisternd ist auch das Engagement und die Lie-
be, mit der Erhalter Marc Bosse seine Pflanzenschiitzlinge hegt und pflegt - lesen Sie sein
Portrait auf Seite 17. Auf den Seiten 16 und 19 befassen wir uns mit den Auswirkungen
des Klimawandels auf das Kulturartenspektrum und bringen aktuelle Informationen aus
den Bereichen Politik und Gentechnik.

Im ARCHE NOAH Team stehen 2009 Veridnderungen bevor: Carola Rabl-Schuller, die
seit 2004 die Veranstaltungsorganisation und Offentlichkeitsarbeit betreut hat, verlisst
uns mit Jahresende. DI Marion Schwarz, seit vielen Jahren als Besucherbetreuerin im
Schaugarten der ARCHE NOAH verbunden, iibernimmt ab sofort ihre Aufgaben. Das Sor-
tenarchiv bekommt in Hinblick auf neue Projektvorhaben Verstirkung durch Dr. Michael
Suanjak, Biologe aus Graz. Wir danken Carola fiir ihren groBen Einsatz in den letzten
Jahre und wiinschen Marion und Michael einen guten Start!

Mit den besten Griilen

Do Ay
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2009: Noch mehr
ARCHE NOAH Lehrgange!

Erstmals wird der Samengértnerei-Lehrgang
2009 nicht nur in Nieder6sterreich, sondern
- in Kooperation mit dem LVZ Wies und
Ernte Stmk. - auch in der Steiermark statt-
finden! 2009 wird es gleich drei LFI-Zertifi-
kats-Lehrginge zu Sorten-Spezialititen am
b&uerlichen Betrieb geben: In Oberdsterrei-
ch (Linz), der Steiermark (Almenland) und
in Niederosterreich (Langenlois). Ndhere In-
formationen auf Seite 20!

Saatguterhaltungslehrgang
fiir alte Gemiisesorten in

Norddeutschland

2008 fand auf dem Okohof von Peter Bar-
thel in Flégeln bei Cuxhaven erstmals ein
Saatguterhaltungslehrgang fiir alte Gemii-
sesorten statt. Drei Wochenendlehrgiinge im
April, August und Oktober vermittelten the-
oretische Grundlagen in der Pflanzenziich-
tung und gartnerisch-praktische Téatigkeiten
bei der biologischen Saatgutvermehrung
von Gemiise und Krédutern. Die Veranstal-
tung lehnte sich mit ihren Inhalten eng an
die Lehrginge der Arche Noah in Osterreich
an. 2009 findet der Kurs erneut statt. Die
Termine sind: 25.-26.04., 29.-30.08. und 10.-
11.10.2009. Die Kurse sind aufbauend. Die
Teilnehmerlnnenzahl ist auf 15 begrenzt.
Anmeldeschluss ist der 31.03.2009. Weitere
Informationen unter www.oeko-garten.de/
Neu/Saatgut.html bzw. bei Nadine Liebig,
Okoring e. V., D-27374 Visselhovede, T: +49-
(0)4262-95 94 16, n.liebig@oekoring.de.

Aufruf zu den ,Tagen der
offenen Gartentiir” und
Pflanzenmarkte

Wenn Sie als ARCHE NOAH Mitglied ei-
nen oder mehrere ,Tage der offenen Gar-
tentliir* oder einen Pflanzenmarkt planen,
senden Sie uns bitte die Informationen dazu
bis spitestens Ende Februar 2009: per email
an magazin@arche-noah.at oder an unsere
Postadresse. Wir verdéffentlichen alle Ter-
mine wieder im ARCHE NOAH Magazin und
auf der Homepage!

Aufruf zum Gemiisemarkt
am Gartenfest der Vielfalt

Fiir das Gartenfest der Vielfalt im ARCHE
NOAH Schaugarten am Sonntag, den 23.
August 2009, suchen wir Mitglieder fir
unseren (Samen-) und Gemiisemarkt. Wenn
Sie voraussichtlich Gemiiseiliberschiisse in
moglichst bunter Vielfalt abgeben kénnen
und sich vorstellen kénnen, an diesem Tag
einen Stand zu machen, wenden Sie sich
bitte an Gabi Wagner, event@arche-noah.at
oder an die Postadresse.

Projekt 6 fiir 100

Das Projekt zur Absicherung von 100 0s-
terreichischen Lokalsorten wird auch 2009
weitergehen. Es sind mehrere Treffen mit
ErhalterInnen geplant. Weitere Sorten sol-
len ein neues Zuhause finden, der Infor-
mationsaustausch zwischen den Patlnnen
soll intensiviert und die Dokumentation
der dezentralen Erhaltung verbessert wer-
den. Ansprechpartner fiir dieses Projekt ist
Bernd Kajtna: bernd.kajtna@arche-noah.at,
+43-(0)2734-8626-10.

ARCHE Projekt

Auch das ARCHE - Projekt zur Forderung
von Produkten aus alten Sorten und Haus-
tierrassen soll 2009 weitergehen. Nach wie
vor freuen wir uns iiber Hinweise auf ge-
eignete Produkte fiir die Bewerbung um
den Status als ARCHE bzw. Forderkreispro-
dukte. Ansprechpartner fiir dieses Projekt
ist Peter Zipser, peter.zipser@arche-noah.
at, +43-(0)2734-8626-13.

Informationen zum

Pflanzenversand 2009

Alle Infos zum Pflanzenversand 2009 finden
Sie ab sofort auf der ARCHE NOAH Home-
page unter www.arche-noah.at -> Shop ->
Produkte im Versand. Die Infobroschiire
zum Pflanzenversand erhalten Sie wieder
mit dem Sortenhandbuch im Februar 2009.
Als Unterstiitzung fiir Familie Stockenhu-
ber wird wieder fiir die Monate Mérz bis Mai
eine Vollzeit-Hilfskraft gesucht (Arbeitsort:
Horsching bei Linz). Bei Interesse wenden
Sie sich bitte direkt an Walter Stockenhu-
ber, T: +43-(0)676-844 78 1200.
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ARCHE NOAH Schaugarten

2009 NEU! im ARCHE NOAH Schaugarten:
Jeden ersten Sonntag im Monat von Mai
bis Oktober wird sich alles um bestimmte
Kulturarten- bzw. Pflanzengruppe drehen.
Passend zum Thema werden Fiihrungen und
kleine Verkostungen (,Geschmacksschule®)
angeboten, auch Pflanzen und andere
passende
Parallel findet den ganzen Tag iiber das
Sprosslingsprogramm fiir Kinder statt -
bei dem sich natiirlich ebenfalls alles um
seltene Gemiise, Obst, Gartnern und gesunde
Erndhrung dreht... Bisher sind folgende
Schwerpunkte vorgesehen:

Produkte zu finden sein.

* Mai: Krduterraritidten

* Juni: Beeren & Blattgemiise

* Juli: Bliiten & Beeren

* August: Paradeiser & Melonen
* September: Paprika & Chilis

* Oktober: Erdipfel & Apfel

Da die Schwerpunkte vom Witterungsver-
lauf beeinflusst werden und von der tat-
sidchlichen Pflanzenverfiigharkeit abhén-
gen, entnehmen Sie aktuelle Informationen
bitte der ARCHE NOAH Homepage oder ru-
fen Sie vorher im Biiro an.

Fiithrungsleute gesucht: Fiir BesucherInnen-
betreuung und Fithrungen im ARCHE NOAH
Schaugarten suchen wir MitarbeiterInnen
(geringfiigig), moglichst aus der Umgebung.
Infos bei sonja.wunderer@arche-noah.at,
+43-(0)2734-8626-11.

Nachtrag Safran...

. zum Artikel im letzten Magazin: Wer
selbst mit Safran im Garten experimentie-
ren mochte, kann hier Safran-Pflanzknol-
len aus Osterreich beziehen:

Der gemeinniitzige Verein Crocus Austria-
cus bietet 12 bio-zertifizierte Safranknollen
fiir EUR 15, bzw. 22 Bio-Safranknollen fiir
EUR 25 (jeweils frei Haus) aus langjihriger
osterr. Vermehrung an. T: +43-(0)699-11
960 730, www.crocus-austriacus.at.

Die ARGE Pannonischer Safran in Klin-
genbach bietet 10 Safranknollen fiir EUR 5
plus EUR 5,50 Versandkosten pro Bestellung
an. www.pannonischer-safran.at, T: +43-
(0)664-22 47 261.
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Bio.Sortenraritaten - Direktvermarkter

Ausgewdhlte ARCHE NOAH Mitgliedsbetriebe

Aus Platzgriinden wurde eine Auswahl getroffen - bitte um Verstdndnis. Weitere Adressen unter www.arche-noah.at - “Services" - “Sortenraritdten”!

Am Markt
(in der Saison)

Biobauernhof Walter Scharler
www.bio-scharler.at

T: +43-(0)3112-2082
Gemiiseraritaten am Bauernmarkt
in Gleisdorf: MI 13-17, SA 7-12 Uhr
Fairleben, Margit Lamm &t Josef Mayr
4511 Allhaming, T: +43 7227 7150
www.fairleben.at

Gemiiseraritaten am Bauernmarkt
in Steyr (BBK) SA 8-11 Uhr ; am
Siidbahnhofmarkt in Linz Ende Juli
bis Anf. Sept. FR 7.30-11.30 Uhr.
Gartnerhof GIN

1220, Raffenstdttergasse 5

T: +43-1-202 40 45

www.gin.at

Gemiiseraritdten

Am Wiener Brunnenmarkt: SA

Am Wiener Kutschkermarkt: SA

Ab Hof MO-DO 8-14, FR 8-13 Uhr.
Krischke-Hof Roipersberg

Peter Krischke

1130 Wien

T: +43-(0)676/5447026

Alte Obstsorten am Biobauern-
markt auf der Freyung. 14-tdgig
FR+SA von 9-18 Uhr.

Manfred Bohm

2003 Leitzersdorf

T: +43-(0)2266-65517
Gemiiseraritaten

Markt Klosterneuburg jeden SA
Ochsenherz - gartnerhof vis a vis
Demeterbetrieb Peter LaBnig

T: +43-(0)650/7076611
www.ochsenherz.at
Gemiiseraritaten am Wiener Nasch-
markt: M| 8-16 Uhr; SA 8-14

Am Karmelitermarkt: SA 8-13 Uhr
Am Tannengassen - Markt in Gan-
serndorf: SA 9-12 Uhr

Zum Griinen Baum

Marion Aigner

2013 Gollersdorf

T: +43-(0)2954-30140
www.8ung.at/biohof

Getreide-, Gemiise- & Beeren-
rarititen Wiener Kutschkermarkt:
SA von 6:30 - 13 Uhr; Hofladen: FR
von 8 - 18 Uhr

Biohof Lassnig-Oberbichler

Sigi Lassnig

8383 St. Martin an der Raab

T: +43-(0)3329-46265
www.sigeis-biosamensurium.at.tc
Obst- und Gemdiseraritaten, frisch
und eingelegt, am Bauernmarkt in
Jennersdorf: ganzjahrig, FR 13 - 16
Uhr. Ab Hof: nach Vereinbarung.

Im Kistl

Christine Klestorfer
www.wurzelwerk.com
Biohof Adamah

T: +43-(0)2248-2224-0
www.adamah.at

Im Versand

Franz und Christa Hobiger

3922 GroB Schonau, NO

T und F: +43-(0)2815-6240
Getreide- und Erdapfelsorten.

Ab Hof nach Vereinbarung.
Walter & Monika Stockenhuber
Klarlbaur, 4772 Lambrechten

T und F: +43-(0)7765-397

Versand von Getreideprodukten

siehe www.vielfalt.com

Ab Hof nach Vereinbarung.

Gabi & Gerhard Weisgram

3874 Litschau, NO

T: +43-(0)664-63 49 202
Erdapfelraritaiten ab Hof oder per
Post nach Vereinbarung.

Ab Hof

Schiitzingergut, Rosemarie Maschl
5733 Bramberg, Pinzgau

T: +43-(0)6566-7522
www.tiscover.at/schuetzingergut
Gemise & Krduterraritdten & Ri-
bisel ab Hof nach Vereinbarung.
Annahof Horn

Fritz und Regina Angelmayer

3580 Horn

T: +43-(0)2982-30547

Internet: www.lebendigevielfalt.at
Gemiseraritaten ab Hof nach tele-
fonischer Vereinbarung

Meierhof

Helma Hamader & Josef Ehrenberger
3580 St. Bernhard bei Horn

T: +43-(0)2982-3351
www.meierhof.at

Hofladen Mo-Fr 9.00 - 12.00 Uhr
Michael & Christiane Degenhardt
8322 Eichkdgl. www.degenhardt.at
T: +43-(0)3115-4159
Sortenraritdten & Paradeiservielfalt
im Hofladen nach tel. Vereinbarung.
Bioladen: Matzer und Kornwaage in
Graz (www.bio-laden.at)

Standler Klaus und Irmi

7532 Litzelsdorf

0699/126 577 87
irmi.salzer@gmx.at
Gemiiseraritaten ab Hof nach tel.
Vereinbarung

Johannes und Renate Ertl
3650 Poggstall

T: +43-(0)2758/3390
www.bioobstsaft.at

Alte Obstsorten und Safte ab Hof
nach tel. Vereinbarung, Lieferung
an Gastronomie, Bio-Jause fiir
Schulen

Karl und Agnes Zwickl

2640 Prigglitz

T: +43-(0)2662/43522
www.biozwickl.at

Alte Obstsorten - Frischobst, Saft
Ab Hof nach tel. Vereinbarung
Altenhof

Johann und Anneliese Riegler
3262 Randegg

T: +43-(0)7487/6291

Alte Obstsorten ab Hof nach tel.
Vereinbarung

Josef Danzinger

KEYANCETS

T: +43-(0)699-10319688
josef.danzinger@al.net

Alte Obstsorten ab Hof nach tel.
Vereinbarung

Sie vermarkten

Gemiise- oder Obst -
Sortenrarititen direkt,
arbeiten kontrolliert
biologisch und sind ARCHE
NOAH Mitglied? Und
finden lhre Adresse weder
hier noch auf der ARCHE
NOAH Homepage?

Dann nehmen Sie bitte mit
uns Kontakt auf:
magazin@arche-noah.at
+43-(0)2734-8626.

DET (S



Anna Paradeiser iiber Erfahrungen mit

pilzwiderstandsfihigen Reben (PIWI)

Als ich den elterlichen
Betrieb auf biologische
Wirtschaftsweise
stellte, war bald mein
grofter Wunsch,

= mehr spritzen zu miissen:
Ak\ Bodenverdichtung, unan-
genehme Arbeit, viel Zeit, viel Geld. Jahre
spéter lernte mein Bruder Frau Dr. Maier
und Prof. Kraus kennen, die unter anderem
PIWI-Rebsorten ziichten. So begann unser
erster Versuch mit pilzwiderstandsfahigen
Rebsorten. Weitere Jahre vergingen. Dann
motivierte mich ein Bio-Bauer, zum inter-
nationalen Treffen des Vereins ,PIWI-In-
ternational“ zu fahren. Dort wuchs meine

um-

nicht

Faszination fiir diese Rebsorten so, dass ich
Begann, eine kleine Sammlung anzulegen.
Um zu testen, wie resistent sie bei unserem
Boden und Klima sind. Um zu kosten, wie
sie schmecken.

Heute habe ich eine Sammlung von 75 ver-
schiedenen Tafel- und Keltertraubensorten
- meist 1-5 Stocke. Aussehen und Aromen
sind faszinierend - auch fiir die KundInnen,
die ich einmal pro Jahr vor der Lese herum-
fithre. Ich vermarkte die Tafeltrauben je
nach Reife als gemischte Sackerl zu 3 kg.
Das Lob vieler KonsumentInnen {iber diese
Tafeltrauben motiviert mich. Ich finde, den
PIWI-Rebsorten gehort die Zukunft.

Geschichte und Ziichtung

Die PIWI-Ziichtung begann nach Einschlep-
pung der Reblaus nach Europa Ende des 19.
Jahrhunderts. Intensiv wurde unter resi-
stenten amerikanischen Sorten nach geeig-
neten Kreuzungspartnern gesucht. Somit gibt
es auch unter den PIWI-Sorten dltere und
jiingere Ziichtungen. Die Kreuzung erfolgt
mit traditionellen Methoden (red. Anm.).

Dabei wird die Bliite einer als Mutterrebe
ausgewdhlten Sorte mit einem Triager der
Resistenzleistung (z.B. Kreuzungen der
Ziichter Kuhlmann, Seibel, Seyve, Villard
a.) bestiubt. Die Kreuzungstrauben wer-
den einige Tage vor der eigentlichen Lese

geerntet, die Samen gewonnen, im Winter
ausgesit und durch Kéltereizung in Keim-
stimmung gebracht, bevor sie etwa Mitte
Mairz im Glashaus bei ca. 21° C nach drei-
wochiger Keimperiode zu Sdmlingspflanzen
heranwachsen.

Die Simlinge werden mit echtem und falsch-
em Mehltaupilze infiziert und auf ihre Resi-
stenzleistung getestet. Nach 20 bis 25 Jahren
Priifzeit stehen dann erstmals Reben fiir die
Priifung in Praxisbetrieben zur Verfiigung.
Die neuen Sorten brauchen eine amtliche
Zulassung und sind meist lizenzpflichtig.

Ich glaube, die Umwelt, ProduzentInnen und
KonsumentInnen sehnen sich nach solchen
Traubensorten. Der Boden wird weniger
verdichtet, der Betrieb spart Zeit und Geld,
die Umwelt bleibt (auch im konventionellen
Landbau) von hochgiftigen Spritzmitteln
verschont.

Rechtliche Rahmenbedingungen

In Osterreich kann man in jeder Weingar-
tenriede mit Pflanzrecht Tafeltrauben aus-
pflanzen. Unter den in der Rebsortenver-
ordnung zugelassenen Rebsorten sind auch
viele PIWI-Sorten (siehe Kasten). Von der
Verordnung nicht erfasste Sorten brauchen
eine Auspflanzgenehmigung. Fordermog-
lichkeiten gibt es ev. iiber LEADER-Projekte.
Aus weniger schonen Tafeltrauben kénnen
Traubensaft und (aufgrund des Weingesetzes
leider nur) Tafelwein (kein Qualititswein,
red. Anm.) produziert werden.

Es gibt in Europa hunderte verschiedene
PIWI-Tafeltraubensorten von unterschied-
licher Farbe (gelbe, griine, rosa, rote, blaue),
GroBe, Form und Geschmack (von neutral
tiber zart wiirzig bis intensiv aromatisch z.B.
nach Erdbeere, Muskat, Mango, Heidelbeere
schmeckend), samenlose oder mit Samen.

Die Traubenkerne (Samen) sind {iibrigens
besonders gesund; auch Traubenblitter von
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Bekannte PIWI-Tafeltrauben

WeiBe Trauben

* ,Poloskei Muskataly*: reift Mitte Sept.,
Muskat-Aroma, Beeren rund und knackig,
Trauben grof3

* ,Angela“: reift Anf. Okt., Aroma neutral,
Beeren groB, oval, knackig, saftig,

* ,Lilla“, reift Ende Aug., wiirzig, Beeren
groB, oval, knackig, Trauben groB.

Rosa Trauben

* ,Katharina®, reift Ende Sept., Aroma
fruchtig, Beeren langlich-oval, saftig

* ,Decora“: reift Ende Aug., Aroma fein
wiirzig, Beeren rund, saftig

Blaue Trauben

* ,Muskat bleu®, reift Anf. Sept., Muskat-
Aroma, Beeren grof, oval, knackig

* ,Georg": reift Mitte Sept., fein wiirzig,
Beeren grof} oval, knackig

* ,Konigliche Ester®: Reift Anf. Aug.,
Aroma neutral, Beeren groB3, knackig

Zugelassene PIWI-Sorten

,Angela“, ,Aron“, ,Bianca®, ,Cardinal,
,Cristal“, ,Fanny®, ,Ferdinand Lesseps®,
,Konigliche Esther®, ,Lilla®, ,Medina®,
,Muskat bleu“, ,Nero®, ,Perle von Zala,
,Phonix“, ,Poloskei Muskataly®,
(Palatina), ,Regent”, ,Terez".

,Prim*

blauen PIWI-Trauben (gegen vergroBerte
Venen). Man kann auch daraus kostliche
Speisen zubereiten, wie z.B.: Traubenblétter
mit pikanten Dinkelreis gefiillt. PIWI-
Trauben haben mehr Resveratrol, Flavonoide
u. Polyvenole als herkémmliche Trauben.

Sortenbeschreibungen, Quellen

Im Kasten oben werden die bekanntesten
PIWI - Tafeltrauben - Sorten
beschrieben.

kurz

Fortsetzung auf Seite 9!

ARCHE NOAH
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Friiher einmal... war auch der Weingarten ein vielfiltiger Garten! Im

Projekt “WeinGARTEN_plus” erforschen und fordern wir diese alten

Begleitkulturen des Rebstocks gemeinsam mit enagierten Bauern,

Verarbeitern und Robert Paget vom Slow Food Convivium Wachau-plus.

Im allen Weinbaugebieten Osterreichs wur-
den Pfirsichbdume traditionell im Weingar-
ten kultiviert. Der Pfirsich findet hier gute
Bedingungen: Denn er ist wirmeliebend
und braucht offene (grasfreien), warme B6-
den mit geringem Kalkgehalt. Ein Hobby
- Historiker und Heimatkundler aus Gum-
poldskirchen (Weinbaugebiet Thermenregi-
on, siidlich von Wien) berichtet uns, dass
der Pfirsich um die Jahrhundertwende ver-
starkt gepflanzt wurde, da zu dieser Zeit die
Reblaus Weingirten vollig zerstorte. Geld
fiir den Zukauf von Pflanzmaterial war kei-
nes vorhanden und so bediente man sich der
vorhandenen Kulturpflanzen, um das Land
zu bebauen.

Ein kernechter Bursche

Das Besondere am Weingartenpfirsich ist
- neben dem Anbau im Weingarten - die
Vermehrung iiber den Samen. Dadurch ent-
wickelte der Weingartenpfirsich eine groBe
genetische Breite, die es ihm erméglicht,
sich an spezifische, regionalklimatische
Bedingungen anzupassen. Pfirsiche sind
selbstfruchtbar - die Nachkommen entspre-
chen weitgehend der Mutterpflanze. Das
bedeutet, dass Pfirsichsdmlinge von guten
Mutterbdumen wieder qualitativ hochwer-
tige Friichte hervorbringen!

Die Vielfalt der Weingartenpfirsiche driickt
sich auch in einer breiten Palette an Frucht-
typen aus, die sich &uBerlich und geschmack-
lich unterscheiden. Es gibt friih reifende,
rotbackige genauso wie spit reifende, griine.
Meist wird der Weingartenpfirsich als spit

(ab September) reifender, eher kleiner Pfir-
sich mit leicht bitterem Aroma beschrieben.

Vermehrung iiber den Stein

Fiir die Pfirsichvermehrung iiber den Sa-
men kann man viel oder wenig Aufwand
treiben. In den Weingérten wurden frither
nie veredelte Biume gepflanzt, sondern die
Sdmlinge, die im Weingarten aus Kernen
wild aufgegangen waren, ausgegraben und
zwischen die Reben gepflanzt - z.B. in die
Reihe, dort wo ein Weinstock fehlte. Der
Aufwand ist sehr gering, vom Giessen die
verpflanzten Bdumchen abgesehen.

Mochte man ganz bestimmte Bdiume weiter-
vermehren oder stehen keine Sdmlinge zu
Verfligung, miissen die Samen gezielt zur
Keimung gebracht werden. Die Erfolgsrate
ist recht unterschiedlich und reicht von 0 bis
100%. Den Pfirsichkern einfach in den Bo-
den zu stecken fiihrt aber nicht immer zum
gewiinschten Ergebnis.

Baumschulen bedienen sich deshalb eines
aufwindigeren Verfahrens: Pfirsichkerne
von reifen Friichten werden sorgfiltig gerei-
nigt, 8 Tage in Wasser gequollen, anschlie-
Bend in eine Kiste mit grobem Sand (Kies-
sand, Betonsand) gelegt. Die Kiste kommt
in den kiihlen Keller oder in die frostfreie
Garage. Sie kann auch in eine 50-70cm tiefe
Grube gestellt und mit Laub (als Frostschutz)
abgedeckt werden. Das Gemisch aus Sand
und Samen wird ca. einmal im Monat durch-
mischt. Pfirsiche brauchen keinen Frost, um
zu keimen, aber Temperaturen {iber 8-10°C

8

Der traditionelle Pfirsich-
Anbau im Weingarten ist
heute stark gefihrdet. Hier
ein Weingartenpfirsich bei
einer Hiatahiitte in der
Wachau. Bilder: Bernd Kajtna
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verzogern die Keimung. Im Friihjahr sollte
die holzige Schale aufgehen, dann miissen
die Samen ausgesit werden. (Aus: Olbricht,
Handbuch der Baumschulen, 1937)

Weingartenpfirsich als Marktfrucht

Seit einigen Jahren kommen Friichte unter
der Bezeichnung ,Steirischer Weingarten-
pfirsich“ in den Handel und gelegentlich
auch in den Supermarkt. Dabei handelt es

Oben:
einem Weingarten von Karl Groll in Oberstockstall
Unten: Pfirsichbdume im Weingarten von
Anna Paradeiser: Bei jedem Steher wurden 3
Kerne vergraben, mind. ein Kern ging iiberall
auf. Wenig Aufwand, keine Kosten.

Verschiedene Weingartenpfirsiche aus



sich um die Weingartenpfirsichselekti-
on ,Innerhofer 3“. Walter Innerhofer aus
Heimschuh sammelte seit den 1960er Jah-
ren Weingartenpfirsiche in der Steiermark,
baute die Kerne an und veredelte wertvolle
Funde. Er selektierte die S&mlinge nach
WeiBfleischigkeit, spiter Reife (nach 20.
August), runden Friichten, schoéner Aus-
farbung und Gesundheit mit dem Ziel, den
heimischen Frischmarkt um regional ange-
passte Sorten zu bereichern.

Der Typ ,Innerhofer 3“ war und ist der er-
folgreichste. Weitere Innerhofer Selektionen
werden fiir die Marmeladeherstellung ge-
nutzt und von Bauern gezielt fiir die Edel-
brandherstellung ausgepflanzt. Die Sorte ist
heute auch unter der Bezeichnung ,Marian-
ne* erhiltlich.

Einige Baumschulen bieten veredelte Biu-
me von eigenen Selektionen an. ,Richtige®
Weingartenpfirsiche, d.h. aus Samen ver-
mehrte, fiihrt z.B. die Baumschule Hergesell.
Uber das ARCHE NOAH Sortenhandbuch
konnen Steinkerne von Weingartenpfirsi-
chen bestellt werden.

Pflegetipps

Eine Artikelserie von Ing. Werner Hebling
iiber Anbau und Pflege von Pfirsichbdumen
erschien 1999 und 2000 in den ARCHE
NOAH Mitgliedernachrichten.
erfahrt man unter anderem, dass
Weingartenpfirsich offenen, bearbeiteten,
am besten unkrautfreien, nicht mit Gras
bewachsenen Boden geradezu verlangt und
dass GartenbesitzerInnen ihren Pfirsich
daher am besten in den Gemiisegarten
pflanzen sollten. Weiters wird ausfiihrlich
und mit Skizzen iiber die richtige
Schnittfithrung dargstellt. Der Artikel
steht als Download auf der ARCHE NOAH
Homepage unter Wissen/Artikelsammlung
zu Verfiigung. Wer keinen Inernet-Zugang
hat, kann gegen geringe Unkosten einen
Ausdruck im ARCHE NOAH Biiro bestellen.

Darin
der

Krauselkrankheit

Diese auffillige Pilzkrankheit befdllt alle
Pfirsichsorten in unterschiedlichem Aus-
maB. Weingartenpfirsiche sind keinesfalls
resistent, aber Weinbauern und Erhalte-
rlnnen berichten immer wieder von wider-
standsfdahigen Typen. Ein abschlieBendes
Urteil und spezielle Sortenempfehlungen
konnen hier noch nicht gegeben werden.

Arrigo Cipriani von Harry’s Bar in Venedig
ist die wohl bestinformierte Auskunftsper-
son, wenn es um den berithmten ,Bellini“
geht: Erfunden hat diesen beliebten Drink
sein Vater in den 1930er-Jahren. Den Na-
men bekam er erst 1948 anlésslich einer
groBen Ausstellung in Venedig zu Ehren des
Renaissancemalers Giovanni Bellini.

Als eines der ersten ,Weingarten_plus -
Produkte® ist der ,Slow Bellini“ entstan-
den. Weingartenpfirsiche geben dem ,Slow
Bellini“ wegen ihres unvergleichlichen Ge-
schmacks eine besonders aparte Note. Die
Herstellung ist einfach: Weingartenpfirsiche
enthduten, entkernen und sehr fein passie-
ren. Das ist wichtig, damit das Fruchtmark
spéter im Glas in Schwebe bleibt, sich nicht
nach dem Mischen gleich wieder absetzt.
Nach Geschmack wird mit Zuckersirup ge-
siiBt und mit etwas Zitrone abgeschmeckt.

Da die Weingartenpfirsiche jedes Jahr ein
bisschen anders geraten und auch je nach
Standort im Geschmack differieren, wird der
,Slow Bellini“ jedes Jahr neu abgeschmeckt,
um das besondere Aroma der Weingarten-
pfirsiche zur Geltung zu bringen.

Und dann: Den Inhalt eines gut gekiihlten
Glases ,Slow Bellini* in einem Glaskrug
mit kaltem Prosecco oder leichtem Kamp-
taler Winzersekt vermischen und am be-
sten in vorgekiihlten Gldsern servieren. Ein
Genuss!

Erhaltlich ist der ,,Slow Bellini“ im Hofladen
von Robert Paget in Diendorf am Kamp und
bei P6hl am Wiener Naschmarkt.

Bild: www.poehlamnaschmarkt.at

ein Projekt von ARCHE NOAH und dem
Slow Food Convivium Wachau_plus, gefor-
dert aus LEADER-Mitteln.
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Fortsetzung von Seite 7: PIWI-Rebsorten

Noch mehr wund ausfiihrlichere PIWI
Sortenbeschreibungen finden Sie im
Internet:

www.rebenzuechtung.at
www.lwg.bayern.de
www.wbi-freiburg.de
www.wolfs-reben.de
www.reben.de
www.rebschule-schmidt.de
www.scheibelhofer-reben.at
www.antes-web.de
www.rebschule-freitag.de

Quellen fiir Pfropfreben:

Mitte April bis Mitte Mai bei Arche Noah
Rebschule Hodel, T: +43-(0)2738-2444
Scheibelhofer, T: +43-(0)2176-2107
Hummel, T: +43-(0)2959-2376

Wolf, T: +49-(0)6322-63237

Hafner, T: +43-(0)2173-80263

Rebschule Freitag, T: +49-(0)6327-2143
Rebschule Tutzer, T: +39-0471-972753

Vielleicht hat auch eine Rebschule oder
Baumschule in Threr Umgebung pilzwider-
standsfdahige Tafeltraubensorten.

Pfropfreben sind ibrigens wesentlich billi-
ger ais Topfreben. Topfreben bekommt man
dafiir das ganze Jahr {iber.

Dank

Mein Dank gilt besonders den privaten
Ziichtern Dr. Gertrude Mayer aus Langen-
zersdorf und Ing. Georg Weiss aus Gols so-
wie Valentin Plattner (Schweiz), die ohne
staatl. Fordermittel solche Reben ziichten.
Sie bekommen nur durch den Verkauf der
Reben ihren Ausgleich fiir die Arbeit, und
durch die Lizenzgebiihr. Dank auch jenen
Ziichtern, die es von berufswegen machen,
wie Dr. Regner von der HBLA-Klosterneu-
burg, die Ziichter der staatlichen Weinbau-
institute in Deutschland, Tschechien, Un-
garn, Frankreich...

Anna Paradeiser ist Bio-Weinbiuerin, lang-
jahriges ARCHE NOAH Mitglied und Erhalte-
rin. Kontakt: St. Urbanstr. 22, 3481 Fels am
Wagram, www.paradeiser.at

Uber Riickmeldungen zum Artikel freuen wir

uns unter magazin@arche-noah.at oder
unter der ARCHE NOAH Postadresse.

ARCHE NOAH
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Ganz rechts ein bei
uns iiblicher dunkler
Winterrettich; alle
anderen Formen sind
ostasiatische Typen.
Abbildungen aus
»Friichte der Erde“.

Die Schonheit der Rettiche

Die wahre Formen-Vielfalt der Rettiche wird von den bei uns am Markt angebotenen Sorten nicht annidhernd

abgedeckt. Neben der bunten Mannigfaltigkeit der asiatischen Sorten werden in diesem Artikel auch Erkenntnisse
aus den Rettichsorten-Sichtungen des ARCHE NOAH Sortenarchivs dargestellt.

Nur ‘wer einen Garten sein eigen nennt,
hat bei uns in Mitteleuropa die Chance, die
groBe Bandbreite der Rettiche wirklich ken-
nen zu lernen. Wiahrend die vielen Radies-
chensorten (Raphanus sativus Small Radish
Group) eine ,mitteleuropiische* Spezialitit
darstellen, hat sich in Ostasien eine verwir-
rende Mannigfaltigkeit an Rettichen (Ra-
phanus sativus Radish Group) entwickelt.
Hunderte verschiedener (Lokal)Sorten sind
oder waren bekannt, die sich in Form, Far-
be, Blattschnitt und ihren agronomischen
Eigenschaften unterscheiden.

Rettiche werden auf der ganzen Welt in der
gemiBigten Zone angebaut. Die einjahrigen
kleinen Sommerrettiche werden von den
meist groBeren Herbst- und Winterrettichen
unterschieden, die eine ldngere Vegetations-
zeit bendtigen, aber wesentlich besser lager-
féhig sind als die friiher reifenden Typen.

Unter den europdischen Rettiche lassen

In Nordchina werden die oft siilen, duBerst

dekorativen ,Schones Herz“ - Rettiche eher
als Obst denn als Gemiise angesehen. Sie wer-
den iiberwiegend roh und als Salat gegessen.

Bild: ARCHE NOAH

sich weissschalige Typen wie der berithmte
»,Miinchner Bier* und die z.B. in der Stei-
ermark beliebten schwarzschaligen Win-
terrettiche benennen. Die namensgebende
Sorte des Miinchner Bierrettich wurde al-
lerdings Ende 2007 aus den EU-Sortenka-
talogen gestrichen. Im Handel finden sich
immr mehr Hybridsorten - was leider eine
generelle Tendenz entspricht, die die nach-
baufidhigen Lokalsorten nach und nach zum
Verschwinden bringen wird!

In Ostasien kommt den Rettichen eine we-
sentlich hohere wirtschaftliche Bedeutung
zu als in anderen Regionen der Erde, wo sie
nur fiir den lokalen Markt produziert wer-
den. In Japan beispielsweise ist der Ret-
tich das meist angebaute Gemiise. Die asi-
atischen Formen sind meist groBer als die
europdischen, sie haben auch ein milderes,
zarteres Fleisch und tlippigeres Blattwerk.

Joy Larkcom unterscheiden in seinem sehr

WeiBe japanische Rettich-Typen. Sorten, die
an leichte Boden angepasst sind, bilden ihre
Riiben in leichten Boden vor allem unterir-
disch aus. Auf schweren Bdden gedeihen vor
allem Sorten, die weit aus der Erde heraus-
ragen (Abbildung nach Larkcom).

empfehlenswerten Buch (siehe Literaturhin-
weise am Ende des Artikels) zwei Haupt-
formen unter den asiatischen Rettichen:

1. Die weiBlen ,Mooli“-Typen, zu denen auch
der berithmte japanische ,Daikon“-Typ mit
seinen langen weiBen Riiben z&hlt

2. Die ,Bunten“ Rettich-Formen. In China
sind diese Rettiche mit lebhaft gefdarbtem
Fleisch sehr beliebt. Sie werden bis zu 1
kg schwer. Legendir und eine Inspiration
fiir die Kiiche sind beispielsweise die Misa-
to / Xin Li Mei (,Schénes Herz") Typen mit
zartgriiner Haut und rosenrotem Fleisch
(zB ,Rose Heart“; ,Red Meat“). Sie haben
ein ,siiBes Herz* und manchmal eine etwas
schirfere Schale.

Kulinarik & Schnitzkunst

Die Nutzung der asiatischen Rettiche un-
terscheidet sich insofern von der in Euro-
pa, als die schirferen Rettiche meist in un-
terschiedlichsten Kombinationen gekocht

Bild: ARCHE NOAH
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Rattenschwanz-Rettich: durch das Gewicht
der langen Schoten wird die ganze Pflanze
niedergedriickt und wichst liegend weiter.
Hauptanbaugebiete sind Malaysien, Indone-
sien, Sri Lanka und die indische Westkiiste



Bild: Suzanne Barbezat

und gediinstet oder einlegt werden, wéh-
rend die milden roh genossen werden. Die
Schérfe sitzt beim Rettich iibrigens haupt-
sichlich unter der Rinde, weshalb die Riiben
oft geschdlt werden. Manche werden auch
durch die Lagerung milder. Rettiche werden
in Ostasien auch hé&ufig eingesalzen oder in
Scheiben getrocknet und so fiir die Winterzeit
haltbar gemacht. Die trockenen Scheiben kon-
nen dann roh geknabbert oder weiterverarbei-
tet werden.

Rettiche lassen sich in die verschiedensten
Formen schneiden und schnitzen - so wer-
den die Daikon in Japan beispielsweise in
diinne Nudeln geschnitten und dann zu
gegrilltem Fleisch serviert. Aus den bunten
Rettich-Formen werden in China zu fest-
lichen Anlédssen essbare Rosen, Schmetter-
linge und andere Wunderwerke hergestellt.

Ursprung

Der genaue Ursprung von Rettich und Ra-
dieschen liegt im Dunkeln. Beide werden
heute zur selben botanischen Art gestellt:
Raphanus sativus. Die Kulturpflanze lédsst
sich bis zu den alten Agyptern zuriickver-
folgen und war auch im antiken Griechen-
land und Rémerreich nachweislich bekannt.
Die Domestikation fand vermutlich im &st-
lichen Mittelmeerraum und Stidwest-Asien
statt - vermutlich urspriinglich zur Nut-
zung der Blétter und Wurzeln. Nach China
und Japan wurde die Kultur vermutlich erst
spiter — wenige Jahrhunderte vor Christus
- eingefiihrt, dort entstand ein zweites se-
kundéres Vielfaltszentrum.

Das Radieschen, das zwar nicht im Mit-
telpunkt dieses Artikels steht, soll hier
trotzdem kurz erwidhnt werden. Es ist die
eindeutig jiingere Kulturform - in der eu-
ropédischen Literatur taucht es ab dem 16.

ot TR T
An jedem 23.12. findet im mexikan. Oaxaca
eine ,,Noche de Rabanos“ (Nacht der Radies-
chen) statt. Zur Erinnerung an die Einfiih-
rung des Rettichs werden diese zu pitto-
resken Figuren geschnitzt.

Jh. Auf. Die frithen Typen entsprachen laut
Uberlieferung dem ,Eiszapfen, der ja eher
einem kleinen Rettich gleichsieht. Bis ins
18. Jh. waren in Europa iibrgens Radieschen
mit brauner oder schwarzer Rinde vorherr-
schend - die heute iiblichen roten und wei-
Ben Formen wurden spéter v.a. in Italien
entwickelt.

Essbar: Alles!

Neben den riibenbetonten Formen gibt es
zwei weitere wichtige Nutzungsgruppen bei
den Rettichen: Beim sogenannten Schlan-
gen- oder Rattenschwanzrettich (convar.
caudatus oder var. mougri Helm) werden die
jungen fleischigen Schoten genutzt, die bis
zu 1m lang werden konnen! Sie werden roh
gegessen, in Essig eingelegt oder, gemein-
sam mit den Bléttern, als Gemdiise gekocht.

Der Olrettich (convar. oleifer) ist vielleicht
die ilteste aller Olpflanzen. Mit einem An-
bauschwerpunkt in Ostasien, Agypten und
Indien war er ab dem 19. Jh. auch in man-
chen europdischen Lindern bekannt. Das Ol
diente als Speisedl und zum Befeuern von
Lampen - der Russ wurde zur Herstellung
der chinesischen Tusche verwendet. Im 20.
Jh. diente der Olrettich in Europa vor allem
als Futterpflanze zur Silage. Es gibt hier
jedoch auch Sorten, die ausschlieBlich fiir
die Gewinnung der jungen Blatter kultiviert
werden (Japan, Agypten). Diese konnen roh
oder gekocht gegessen werden, schmecken
etwas scharf und haben eine grobe Textur
- daher nur jung und in geringen Mengen zu
,chopped salads“ and Blattgemdiise.

Wer meint, mehr konne man aus einer
Pflanze nicht herausholen, irrt: Auch die
knackigen jungen Bliitenstinde geben Sa-
laten eine wiirzige Note oder kdnnen gar
als Brokkoli-Ersatz

verwendet werden.

,Miinchner Treib- und Freilandrettich®, Sy-
nonym: ,Michaelis“. Eine ehemalige Han-
delssorte aus Deutschland fiir den friihen
Anbau, die eine stattlich GréBe erreichen
kann, ohne holzig zu werden.
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Auch die Simlinge (Samen 12 Stunden in
warmem Wasser einweichen und dann ca.
6 Tage lang keimen lassen) sind eine feine
Salatzugabe. Und noch wurde von den viel-
seitigen gesundheitlichen Wirkungen gar
nicht gesprochen! Dies wiirde hier jedoch
den Rahmen sprengen.

Verwendete Literatur

* G. Franke et al: Friichte der Erde. Urania
Verlag, Leipzig 1976 (vergriffen).

*J. Larkcom: Oriental Vegetables — The Com-
plete Guide for the Gardening Cook.

* Mansfeld-Verzeichnis im Internet:
http://mansfeld.ipk-gatersleben.de

Rettiche aus dem
ARCHE NOAH Sortenarchiv

Sichtungen von Rettichsorten ergaben eini-
ge besonders empfehlenswerte Sorten, die
wir an dieser Stelle vorstellen wollen. Die
Sorten weisen unterschiedliche Anbau- und
Reifezeitpunkte auf uns kénnen daher fiir
einen Rettichanbau rund ums Gartenjahr
genutzt werden!

Friihjahr: ,Miinchner Treib- & Freiland* RE0O10

Sommer: ,Benarys Reform“ RE001
,Fetzers Maindreieck” RE083

Sommer & Herbst: ,Iri Kirmizi“ RE054

Sommer & Winter: ,Cierna“ RE039

Winter: ,Brauner Fridolin“ RE025

Lager: ,Herbst- & Winterrettich“ RE057

Der ,Miinchner Treib“ wird fiir die zeitige
Frithjahrsaussaat im Haus im Topf vorge-
trieben und dann ausgepflanzt. Die eben-
falls frithe Sorte ,Benarys Reform“ hat sehr
feines und kurzes Laub und benétigt daher
geringere Pflanzabstinde. Ungewdhnliche
Farben weisen ,Fetzers Maindreieck” und
,Brauner Fridolin“ auf (Bilder auf Seite 12).

Bild: ARCHE NOAH

ehem.
deutsche Handelssorte (Ziichtung der Firma
Benary, Erfurt; seit 1949). Klein, frii-

her als ,Bundrettich“ vermarktet. Als
Treib- oder Freilandsorte.

Sommerrettich ,Benarys Reform®,

ARCHE NOAH
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Ersterer ist ein hellbrauner, spitzer Sommer-
Rettich mit weiBem, zartem Fleisch, das fein
wiirzig ist und auch bei hohen Temperaturen
nicht pelzig wird. Zweiterer ein 20 bis 25 cm
langer graubraun-wei gemasterter Win-
ter-Rettich. Das weiBe Fruchtfleisch ist sehr
mild und bleibt lange zart.

ist fiir den Sommer- und
Herbstanbau geeignet. Bei Aussaaten im
Frithjahr bildeten sich hingegen keine
Knollen - die Pflanzen begannen direkt
zu blihen. Der runde, schwarze ,Cierna“

Lri Kirmizi“

Sommer- & Winterrettich ,,Cierna“. Eine sel-
tene Sorte aus Tschechien - mit schwarzer
grobporiger Haut. Das weiBe Fleisch ist zart
und wird nicht holzig.

Bilder: ARCHE NOAH

rs Maindrei-
eck®, bis 1996 deutsche Handelssorte, Ziich-
tung der Firma Fetzer. ,Maindreieck* bezieht
sich auf die Gegend um Kitzingen. Rechts
WINTERrettich ,Brauner Fridolin“.

Lagerrettich ,Herbst- und Winterrettich®.
Ehem. deutsche Sorte. Die Sorte war im
Katalog fiir landwirtschaftliches Saat- und
Pflanzgut der DDR verzeichnet.

Sommer- & Herbstrettich ,Iri Kirmizi“. 1990
tiber ein Mitglied aus Istanbul, Tiirkei, erhal-
ten. Kurzer, leicht herzformiger Rettich mit
rosaroter Hautfarbe. Das weilBe Fleisch wird
erst spdt holzig.

ist ebenfalls sowohl fiir den Sommeran-
bau als auch als Winterrettich geeignet und
lange lagerfagig. Der runde, weiBe ,Herbst-
und Winterrettich® schlieBlich ist fiir die
Aussaat ab Ende Juni geeignet. Er wird im
Oktober beerntet und bleibt dann bis Mirz
lagerfahig.

Birgit Beate Koller

Vorderwiilbecke

Slow Food® Styria @v

prasentiert

KULINARISCHER WEGWEISER
ZUM BEWUSSTEN GENUSS
IN DER STEIERMARK - 2009

Angelehnt an sein Vorbild, den italienischen Slow Food-Lokalfiihrer ,,Osterie
d’ltalia®, der weltweit als Genussbibel geschitzt wird, bietet der gastrono-
mische Slow Food Reisefiihrer durch die Steiermark rund 300 objektiv und

kritisch recherchierten Adressen:

Restaurants, Wirtshduser, Buschenschanken und Almhdtten, Landwirte, Ab-Hof
Verkaufsliden, Bicker, Fleischer; Kiser; Olmihlen und Lebensmittelhindler - die
den wahren Geschmack der Steiermark und eine Lebensart im Sinne der Slow

Food-Philosophie garantieren.

Garniert ist der Genussfuhrer mit Geschichten rund um einzigartige, regional-
typische Kostlichkeiten wie etwa das Steirische Kurbiskerndl, Informationen
Uber den Steirischen Wein, mit Rezepten traditioneller Gaumenfreuden und
einem kulinarischen ,,Steirisch - Deutsch* Vokabularium.

HERAUSGEBER & VERLEGER

Manfred Flieser, Slow Food Styria
CO-AUTOREN

Willi Haider, Conrad Seidl,

Andreas Fischerauer

FORMAT 125 x 210 mm (handlich)
UMFANG 200 Seiten

PREIS Euro 14,50 inkl. 1096 MWSt.
Erhdltlich im guten Buchhandel und bei
Slow Food Styria, E-Mail: slowlife@al.net
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Endlich wieder frischer, warmer Apfelstrudell So gelingt's:

Vollkorn-Strudel-Teig

350 g Dinkel-Vollmehl, 1 TL Apfelessig, 1 Ei, 1 Prise Salz, 2 Ess-
l6ffel gutes OI, 1/8 | lauwarmes Wasser

.Strudeldpfel

Wer ist der Grofte und macht damit we-
B8 nig Arbeit?

¢ 1. Platz: Roter Boskoop - sehr groBe bis
groBe Friichte
2. Platz: Galloway Pepping - groBe
Friichte
3. Platz: Roter Gravensteiner - mittel-
Grayenstene' groBe - grofie Friichte
Wer ist am schnellsten reif und zu-
erst ,essbar"?
1. Platz: Roter Gravensteiner - ab
Anfang August & GLEICH zu es-
sen - hdlt sich nicht so gut
2. Platz: Galloway Pepping - Sep-
tember bis Mitte Oktober - ess-
bar ab Oktober, wird beim Lagern
aber immer siiier bis im Madrz die
letzten Apfel ,verstrudelt" werden.
3. Platz: Roter Boskoop - Ab Oktober, ge-
nussreif ab Dezember, Januar bis Mdrz.

Wie schmecken die ,Strudler®?

Roter Gravensteiner - sehr saftig, sduerlich-sii8 mit hohem
Zuckergehalt - ,edel gewiirzt"

Roter Boskoop - mittelmadBig saftig, weinsduerlich, wird durchs
Lagern miirb (weich) - ,schwach gewiirzt"

Galloway Pepping - maBig saftig, anfangs angenehm sduerlich,
reift sif nach

Was kommt neben Apfeln noch in die Fiille?

1 kg Strudeldpfel, 50 g Butter, 1/8 | Sauerrahm, Honig oder
Ahornsirup zum Betrdufeln, 100 g Rosinen, 100 g gehackte
Walniisse, Abgeriebene Zitronenschale, gem. Zimt, Piment &
Kardamom, 1 Ei zum Bestreichen, Etwas Butter fiir das Blech.

iigstic

Liebe Sprosslingel

FHerbst st Apralstrueal-Z2il.

SpaR am Zupacken: N = ;

£
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Vom Mehl 50 g Kleie aussieben - das
macht den Teig feiner. Die Kleie kommt dann
zur Fille. Mehl und Salz vermischen, auf
einem Nudelbrett aufhdufen und eine
kleine Grube in die Spitze .graben". Nun
Ei und Ol in die Grube geben. Zum lau-
warmen Wasser, den Essig geben. Den
Teig ziigig mit den Hdnden gut vermat-
schen, immer wieder die Wasser/Essig-Mi-
schung dazugeben. So lange kneten bis ein -
glatter Teig entsteht, der Ga//oWay Pep@\“B
nicht mehr klebt. Hinde mit
Ol bestreichen und den Teig damit
leicht einreiben. In Frischhaltefolie
packen und in einer vorgewdrmten
Schiissel fiir mind. 1 Stunde, besser
3-4 rasten lassen. Die
Schiissel mit einem
Tuch abdecken.

A

- G o

Boskoo?  Fiir die Fiille, Apfel
teilen, entkernen und grob reiben.
Rahm, Kleie, Niisse, Rosinen, Zimft,
geriebene Zitronenschale und die
zerlassene Butter mit ein wenig Honig
vermischen. Nach Geschmack mit den Ge-
wiirzen und Honig abschmecken.

Nach dem Rasten, den Teig auf dem bemehlten
Nudelbrett mit dem bemehlten Nudelholz immer wieder diin-
ner ausrollen. Nach jedem Gang, den Teig vorsichtig vom Bret+
heben - Brett und Teig neu bemehlen. So diinn wie maglich
den Vorgang immer wieder wiederholen. Vor dem Einrollen, den
Teig auf ein bemehltes Geschirrtuch legen, mit der Fiille zwei
Drittel der Fldche bestreichen. Vorsichtig mit Hilfe des Ge-
schirrtuchs den Teig aufrollen und auf das befettete Blech
rollen. Die Enden nach unten einschlagen und mit verquierltem
Ei bestreichen. Nun im vorgeheizten Backrohr bei 190°C ca. 40
Minuten backen - wenn’s so richtig gut riecht, ist er fertig!

Soll der Apfelstrudel so richtig saftig sein?
1/8 | heiBe Milch mit 1 TL Honig liber den fertigen Apfelstru-
del gieBen und noch mal kurz ins Rohr!

Sprosslings-Rdtsel-Gewinnfrage:

Fotos: Doris Steinbock &t
Carola Rabl-Schuller

Welcher von den 3 Strudelapfelsorten ist angeblich DER Strudelapfel

schlechthin?

Richtige Antwort an: sproesslinge@arche-noah.at. Die ersten 3 richtigen /
Antworten erhalten eine kleine Uberraschung fiir den Garten!

v,
T



Fotos: Birgit Vorderwiilbecke und Florian Walter.

Lord Grosvenor in Pols

Am 4. Oktober 2008 veranstalteten die Erhalterinnen Barbara Hable und

Florian Walter gemeinsam mit der Gemeinde Pols und Arche Noah den

ersten Obersteirischen Obstsortentag. Ein Bericht von Florian Walter.

Wie mache ich ohne viel Geld eine kosten-
lose Bildungsveranstaltung, die das Inte-
resse der Bevolkerung fiir die Sortenviel-
falt und die Selbstversorgung schéarft, aber
auch fiir Insider ausreichend interessant ist?
Wenn wirklich alle, auch die geladene ,Be-
volkerung®, einen Beitrag zum Gelingen lei-
sten, konnte es funktionieren, dachten wir.
Interakiv sollte also diese Veranstaltung
sein. Und das war sie dann auch:

Es ist Samstag, der 4. Oktober 2008. Das
Wetter ist scheuBlich, bis weit herunter von
den Bergen leuchtet weil der Schnee. Wenn
da irgendjemand wirklich Obst mitbringt,
muss er es im stromenden Regen geerntet
haben, denke ich mir. Doch: Schon vor dem
angekiindigten Beginn um 10 Uhr - Kathari-
na Dianat, Streuobstbeauftragte des Landes
Kéarnten und Roland Gaber, berithmter Po-
mologe von Arche Noah wollen es sich ge-
rade gemiitlich machen - geht die Tiire der
Volksschule auf und hinter Kisten, Korb-
chen und Schachteln werden zwei Menschen
sichtbar, um sogleich wieder zu verschwin-
den und weitere Behilter zu holen: ,Wir sind
aus Graz und haben viele Apfel mit!*

Von da an ergieBt sich ein nicht enden
wollender Strom von apfeltragenden Men-
schen in die Polser Volksschule und soll
bis zum Abend nicht abreien. So entsteht
eine Obstausstellung, die 128 Sorten z&hl-
te! Bemerkenswert: Die TeilnehmerInnen
kommen von nah und fern (sogar aus Obe-
rosterreich und Wien), die aus der unmittel-
baren Umgebung stellten aber die Mehrheit.
Von allen bewundert wird die Leistung der
2 Obstkundigen, die sich durch Berge von
Obst kosteten, als miissten sie die Aufnahm-
spriifung fiirs Schlaraffenland schaffen.

Neben gingigen Sorten wie Gravensteiner
wurde auch ,Roter von Simonffi* haufig mit-
gebracht. Interessant ein ,Siebenkant® von
einem alten Baum in Judenburg, weil diese
Sorte bisher eher in Niederdsterreich behei-
matet zu sein schien. Als typisch autochtone
Birnensorte konnte die ,Lavanttaler Wein-

birne“ bestimmt werden. Sie ist im Gebiet
rund um die Koralpe entstanden und wurde
von Edith Wallner aus Deutschfeistritz mit-
gebracht. Diese brachte auch den ,Gelben
Batullenapfel®, der durch die seltene Eigen-
schaft hervorsticht, dass er sowohl frisch
vom Baum gut schmeckt, als auch gut ge-
lagert werden kann, auBerdem die ,,Cham-
pagnerbirne* und den sehr seltenen
,Lord Grosvenor®. Auch ,Lord
Suffield“, der ,Blauapfel®, der
,Lange griine Gulderling” und
,Kardinal Graf Galen“ (be-
nannt nach einem Kardinal,
der im Nazionalsozialismus Men-
schen versteckte), erweckten das Interesse
der PomologInnen.

Als Raritit des Tages kann wohl der
»Schweinchenrosa Zuckerlapfel“ eines Obst-
liebhabers aus Unzmarkt bezeichnet werden.
Die rosa Schalenfarbe verbirgt das kréftig
rot durchzogene Fruchtfleisch von saccha-
rindhnlicher SiiBe. Nach Hinweis eines Be-
suchers auf eine website mit rotfleischigen
Apfeln befanden die Fachkundigen eine
Ahnlichkeit mit ,Mott’s Pink“, der rosaro-
ten Apfelsaft abgibt.

Bedrohte Vielfalt durch Feuerbrand

Gut besucht war auch der lebendige Vortrag

von Katharina Dianat mit dem Titel ,Was
tun bei Feuerbrand“? Als einzig wirksame
MaBnahme empfiehlt sie das beherzte
Zuriickschneiden (eine Armléin-
ge weiter als der Befallsherd) und
anschlieBende Desinfektion der
Schnittflachen mit Alkohol oder
mit Feuer (Lotlampe). Alle ande-
ren ,Wundermittel” hitten kei-
ne bis fast keine Wirkung.
Eine Wortmeldung fiihrt
dann zu heller Empoérung
beim Publikum: In Gebieten
mit Erwerbsobstbau habe
sich die Vorgangsweise
durchgesetzt, den groB-
ten Erwerbsobstbauern
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der Gemeinde zum Feuerbrand-
beauftragten zu bestellen,

der verheerenden Folge, dass dieser
dann die Rodung selbst gesunder Streu-
obstbdume anordne. Vorbeugend sozusagen
- generalpriventiv.

mit

Uns selbst wurde dadurch eigentlich erst
klar, wie wichtig unsere Veranstaltung war.
In den besten steirischen Apfellagen wird
die Sortenvielfalt nicht so leicht zu halten
sein, da massive wirtschaftliche Interessen
dagegen stehen. Die klimatisch nicht so be-
giinstigte Obersteiermark weist zurzeit noch
eine hohe Sortendiversitit auf. Schaffen wir
Bewusstsein, schauen wir, dass
es so bleibt!

Zusammenfassend kann
man sagen, dass der Erfolg

der Veranstaltung sicher nicht
nur in der guten Bewerbung durch die re-
gionalen Medien begriindet war, sondern,
dass offensichtlich wirklich ein Bedarf da
war. Viele fragten uns, ob es nédchstes Jahr

wieder so eine Veranstaltung geben werde.

Ich hatte den Obstsorten-
tag auch in der Stei-
. rischen Volksstimme
angekiindigt, die
an fast alle Haus-
halte ging. Im
Text  ging

es um den
Obstbau

\als ver-
gessene

\



schaft der arbeitenden Bevdlkerung. Er
erinnerte an die legendiren Sortenblitter
der Siedlerzeitung ,Nach der Arbeit“ und
handelte von der vergessenen Tradition zu
pachtender Obstbdume auf Gemeindegrund
fiir ,landlose” Obstbauern. AuBerdem von
heute vergessenen Berufen, wie den des
Obstbaumwarts. Interessant fiir uns war
nun, dass tatsdchlich viele der seltenen
Obstsorten in ,Arbeitergirten* ausfindig
gemacht werden konnte.

Als schwierig erwies sich die Dokumentati-
on der Sorten und ihrer Standorte, da sich
leider nicht alle in die Sortenliste eingetra-
gen haben. Die besonders interessanten Ap-
fel wurden aber alle aufgenommen und sie
werden weitervermehrt.

Webtipps: www.ova-online.at;
web.ukonline.co.uk/suttonelms/apple52.html

Eine Schule duftet nach Apfeln

,Die Apfel diirft ihr nur anschauen, am Be-
sten, ihr habt die Hinde am Riicken!“ sagte
die Direktorin zu den eintreffenden Schii-
lerInnen, die natiirlich gerne in den einen
oder anderen Apfel hineingebissen hitten...
Die Ausstellung blieb dann noch eine Woche
in der Pausenhalle der Schule. In dieser Wo-
che ging es im Unterricht im Rahmen einer
»~Apfelprojektwoche” ums Obst. Der kleinste
und der groBte Apfel wurden verglichen, ihr
Umfang berechnet, der Geschmack getestet
und statt Schiilerlnnen wurden Sorten be-
notet. Den Abschluss machte die Prisenta-
tion der unterschiedlichen Gruppenarbeiten
vor den Kindern aller Klassen. In den Pau-
sen konnte man Kinder beobachten, die
mit Obst-Sortennamen herumwarfen. ,Du
grauslicher Maschanzker” etwa, oder: ,Du
miese Weinbirne®.

Bilder: Lange Tafel bereits bestimmter Sorten
beim Obersteirischer Obstsortentag. Schwe-
bende Friichte: ,Blauapfel” und ,,Lavanttaler
Mostbirne“. Schiilerzeichnung von der Schul-
projektwoche in Pils.

Kontakt: Florian Walter & Barbara
Hable, aon.913999714@aon.at

Die Obstschule

Heuer fand der NO Obstbaumtag am Edelhof statt. Vier Schulen arbeiteten

gemeinsam mit ARCHE NOAH im Rahmen der ersten ,,Obstschule” zusammen

und prasentierten die Ergebnisse im Rahmen eines Publikumstages.

Vier Schulen aus dem Waldviertel
beschiftigten sich 2008 mit alten Obstsorten
und dem Streuobstbau. Zur gemeinsamen
Abschlussveranstaltung am Edelhof - dem
NO Obstbaumtag - waren Schulklassen und
Obstinteressierte eingeladen.

Die HS Schweiggers, die PAN
Freilandschule, die LFS Edelhof und die
Fachschule fiir ldndliche Hauswirtschaft
Zwettl prasentierten ihre Arbeiten und
Ergebnisse an zwei Tagen. 27 Schulklassen
(500 Kinder) kamen am Freitag an den
Edelhof, wo sie eine Rétselralley durch die
Sortenverkostung fiihrte.

Am Publikumstag boten die SchiilerInnen
den Besuchern 35 alte Apfelsorten als Saft,
Dorrobst, Mus, Strudel und unverarbeitet
zum Kosten an. Die Besucher wurden gebe-
ten, ihre Lieblingssorten zu benennen.

Die Detailauswertung der Verkostung sowie
Bilder finden Sie unter www.arche-noah.at
> Aktivitdten > Obst & Beeren.

Das Land NO ehrt jedes Jahr Personen, die
sich besonders um den Streuobstbau ver-
dient machen. Heuer iiberreichte LR Plank
die Urkunde am Obstbaumtag an die Fami-
lie Ertl aus Bergern.

Der NO Obstbaumtag wurde von ARCHE
NOAH veranstaltet und gefordert vom Land
NO aus den Mitteln des Landschaftsfonds.
Wir danken der Abteilung Naturschutz fiir
die gute Zusammenarbeit.

Bernd Kajtna & Roland Gaber

ARCHE NOAH

Bilder: Doris Steinbdck



Feigen, Artischocken & Rosmarin

Der Klimawandel fiihrt zu einer

beschleunigten Veranderung des

Kulturpflanzenspektrums. Aber auch neue Beikriduter tauchen auf. 2. Teil

einer mehrteiligen Serie von Peter Zipser.

Nachdem wir im letzten Magazin, auf Grund
der derzeit als gesichert geltenden Klima-
verdnderungen in Mitteleuropa, einen Aus-
blick auf die Chancen und Risiken im Gar-
tenbau gegeben haben, wollen wir in dieser
Ausgabe iiber die praktischen Erfahrungen
von Girtnerlnnen mit den neuen Entwick-
lung erzdhlen.

Vorweg: Die fiir Mitteleuropa prognosti-
zierten klimatischen Verdnderungen wurden
nach Ansicht der befragten GértnerInnen
durch das Wetter in der heurigen Anbau-
saison wieder bestétigt: ein milder Winter,
ein heiBer, trockener Sommer mit extremen
Hitzewellen, Starkniederschlédgen,
Sturmereignissen und Unwettern, dennoch
vielfach eine negative Wasserbilanz.

mehr

Dariiber hinaus berichten Girtnerlnnen
immer mehr von ihren neuen Erfahrungen
mit Kulturen, die bisher in unseren Breiten
kaum kultiviert werden konnten, aber auch
von verdnderten Anbau- und Erntezeiten
bei Gemiise, Kartoffel und Getreide.

So erzdhlt ARCHE NOAH Mitglied Dr. Peter
LaBnig, Leiter der biodynamischen Gartnerei
Ochsenherz in Gidnserndorf, dass er in den
vergangenen zehn Jahren ganz erstaunliche
Verdnderungen erlebt hat. Es war die letzten
Jahre erstmals moglich, Artischocken im
Freiland zu tiberwintern - nicht wie frither
im geschiitzten Quartier. Auch Rote Riiben
und Sellerie, die in der Gemiisebauliteratur
als sehr frostempfindlich beschrieben wer-
den, konnten immer 6fter auch als Samen-
trager im Freiland tiberwintern. Blattgemii-
se wie Pak Choy und diverse , Asiasalate®
iiberdauerten auch im jungen Stadium gut
im Freiland und wuchsen nach dem Winter
kréaftig weiter. Auch Rukola iiberwinterte in
vielen Lagen Ostdsterreichs problemlos und
ging dann zeitig im Friihjahr in Bliite.

Speziell bei den Wurzelgemiisen ist es heu-
te durch die warmen Winter méglich, noch
ganz spite Sitze fiir eine Vermarktung im
Winter und Friihling anzubauen - Peter
LaBnig hatte mit spédten Séitzen von Kohlra-

bi, Karotten und Roten Riiben (Anfang Au-
gust!) Erfolg. Da der Boden nie zugefroren
war, konnte im vergangenen Winter das mit
Vlies abgedeckte Wurzelgemiise den ganzen
Winter hindurch frisch geerntet werden.

Das Uberwintern von Rosmarin war frither
ein schwieriges Unterfangen - im Freiland
gab es meist schwere Erfrierungen, Indoor
machten im Frithjahr Pilzerkrankungen den
Stauden den Garaus. Neuerdings liberwin-
tert in den wirmeren Gegenden Osterreichs
Rosmarin problemlos im Freien, bliiht oft
schon im Dezember oder im zeitigen Friih-
jahr und bildet danach reichlich Samen.

Selbst so wirmeliebende Pflanzen wie die
Japanischen Wollmispeln (Eriobotrya ja-
ponica), die gerne im Mittelmeerraum kul-
tiviert werden, sind in den vergangenen 2
Jahren im Tullnerfeld (westlich von Wien)
schon im Dezember und Jinner in Bliite
gegangen. Ahnliches gilt fiir Kakibiumen,
die ihre bisherige nordlichste Verbreitungs-
grenze in den warmen Tallagen Sidtirols
hatten. Auch die Feigenbdumen brachten
heuer erstmals in den warmen Weinbaula-
gen Osterreichs zwei Ernten.

Im Getreidebau bringen die wéarmeren Win-
ter allerdings eher Schwierigkeiten. So raten
Saatgutfirmen, die Wintergetreide spiter
anzubauen, damit sie nicht iiberwachsen,
und Sommergetreide frither, um die Boden-
feuchte gut zu nutzen. Lange, feuchte und
milde Wetterlagen sind fiir den Getreidebau
schwierig, da der Pilz- und Schadlingsdruck
wie auch der Beikrautwuchs steigt. Im kon-
ventionellen Anbau fiihrt das zu verstarktem
Einsatz von Herbiziden und Pestiziden.

Alles in allem hat der Klimawandel ldngst
begonnen, LandwirtInnen und GartnerInnen
zu fordern. Und es zeigt sich, dass deren
Einfallsreichtum, wie auch der verstarkter
Einsatz von Agro-Biodiversitit wichtige
Voraussetzungen sind, um mit den neuen
Herausforderungen des sich dndernden Kli-
mas auf nachhaltige und 6kologische Weise
fertig zu werden.
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Neue Kulturpflanzen -
aber auch neue Beikriuter!
Zum Beispiel: Die Erdmandel

Viele eigentlich ausdauernde Kulturarten
wuchsen bisher bei uns auf Grund der kal-
ten Wintermonate ,fakultativ® einjahrig.
Heute fiihren die warmen Winter dazu, dass
manche von diesen Kulturen plétzlich nicht
mehr auswintern und sogar aus dem Garten
yentspringen® und verwildern kénnen. Ein
Beispiel dafiir ist die als Gartenkultur mitt-
lerweile beliebte Erdmandel.

Die Erdmandel wurde in Osterreich zum er-
sten Mal Ende der 1980er-Jahre in Kirnten
verwildert entdeckt und wahrscheinlich mit
Baumaschinen aus Norditalien eingefiihrt.
Weitere Standorte in der Steiermark und
Kéarnten sind hinzugekommen. Die Funde
hatten damals fiir groBes Aufsehen in der
Landwirtschaft gesorgt. Denn die Erdman-
del wird weltweit zu den ,gefdhrlichsten
Unkrautern“ gezahlt. Der Erfolg als Acker-
unkraut ist auf die effektive vegetative Ver-
mehrung zuriickzufiihren. Die Knoéllchen
werden vor allem durch landwirtschaft-
liche Tatigkeiten verbreitet. Betroffen sind
vorwiegend spit schlieBende Kulturen wie
Mais, Kartoffeln und Olkiirbis. In Mais kon-
nen angeblich Ertragsverluste bis zu 500%
entstehen. In Kartoffeln kann es auch zu
Qualitdtsminderungen kommen, wenn die
Rhizome Kartoffelknollen durchwachsen.

Quelle: Swen Follak (Ages). Publiziert in
den Linzer biologische Beitrige 40/1, ,Zum
Auftreten einiger bemerkenswerter neophy-
tischer Unkriuter in landwirtschaftlichen
Kulturen®.

Autor: Peter Zipser
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Und~geblieben.aKultutrpflanzen snd 1ielt
langem seine Leldenschaft und mit seinem
grofem Wlssensschatz und - dem - starken
personlichenZugang zu den Pflanzen hat er,
jahrelang den’ Schaugarten gepragt.,
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Vqﬁlelen Jahren ist Marc mit dgﬁm Fahrrad
aus‘dem Bayrischen Wald nach Schiltern in

Bis er dann dieses Haus im Nachbarort ge-
funden hat. Eigentlich muss man sagen, tief
im Nachbarwald, denn der 600 Jahre alte
Hof liegt abgelegen auf einer Waldlichtung,
wo es wesentlich mehr Fiichse und Rehe als
Nachbarn gibt. Sich mit letzteren - den Re-
hen ndmlich - zu arrangieren, fallt Marc
nicht leicht, lieben sie doch sein Gemiise
und Obst tiber alles.

Die Gérten liegen rund ums Haus. Der Bo-
den ist extrem steinig - fiir jeden Quadrat-
meter zukiinftigen Gartenboden mussten
daher erst tonnenweise Steine entfernt wer-
den. Das Ergebnis dieser Knochenarbeit -
hiifthohe Steinhaufen - liegen eindrucks-
voll neben dem Haus. Dafiir versorgen die
Géarten heute Marc, Marie-Therese und ihre
Kinder Albin und Selina das ganze Jahr mit
biologischem Obst und Gemiise - und das in
yeigentlich zu groBer® Arten- und Sorten-
vielfalt, denn alles zu pflegen und Saatgut
zu gewinnen, braucht sehr viel Zeit. Alleine
die Dokumentation des Anbaus von hunder-
ten Sorten jahrlich erfordert ein ausgetiif-
teltes Aufzeichnungssystem!

Viele Sorten hat Marc aus dem ARCHE
NOAH Sortenarchiv tibernommen. Er erhilt
heute dutzende Sorten aus der Sammlung
und tibernimmt so manchen Pflegefall, von

wo nur mehr wenige Samen mit schlechter
Keimfdhigkeit die Sorte vor dem Ausster-
ben trennen, in seine

pelt® dies€ Sorten lan uf, von
Zwischenvermehrung"Izu'Z"F henvermeh-
rung... aber von solchen Sc‘hutzlmgen mag
er sich dann halt auch niche: mehr trennen.

So wird die Sammlung immer droBer.

Aber nicht nur die Erhaltung von alten Sor-
ten ist Marcs Passion. In den letzten beiden
Jahren hat er auch aus Neugierde und For-
scherdrang mit Kreuzungen experimentiert,
und zwar bei einer Kulturart, die norma-
lerweise nur vegetativ vermehrt wird: der
Kartoffel.

Elf alte Erdidpfel-Sorten blithten 2006 in
Marcs Garten nebeneinander. Marc gewann
die Samen aus den kleinen paradeiserar-
tigen Kartoffelfriichten und site sie 2007
in Topfchen aus. Die schonsten Pfldnzchen
wurden im Herbst 2007 beerntet, die besten
Knollen wurden eingelagert und 2008 (dem
internationalen Jahr der Kartoffel) wieder
angebaut.

So konnte ich vor einigen Wochen bei der
Erstbesichtigung der neuentstandenen
Erdépfelvielfalt dabei sein. ,Die Kartoffel-
pflanzen schauen jetzt im Herbst noch ganz
schon aus, sie sind riesig und wuchern vor
sich hin“ erzdhlte mir Marc einige Wochen
vor der Ernte am Telefon. Dann kam An-
fang November der Anruf - die mit Span-
nung erwartete Ernte sollte am néichsten
Tag stattfinden.

Die iippige Gesundheit der aus Sdmlingen
hervorgegangenen Pflanzen ist

zurlick zu fuhren
Zw1schemve.rmehrung

iner starken Ausdiinaung

ie normalerwéise.in-den Kartoffe -nol :
akkumulieren. Dennoch\}arenwub&%elste
und tiberrascht, als awuch “die” Knollens der
neuen Eldapfelvarla.nten zahlreich u&sehr

groB in d€f Erde auftauchten \) ¥

WeiBschalige, rosa, gelbe und blaue Erdép-
fel - insgesamt sechs verschiedene neue Ty-
pen will Marc weiter fithren. Zuerst miissen
sie aber einmal in den kommenden Wo-
chen verkostet werden. Ist diese Methode
der ,Zwischenvermehrung“ {iiber Saatgut
fiir den Selbstversorgungsanbau praktika-
bel, um immer wieder gesundes Pflanzgut
zu Verfiigung zu haben? Da will sich Marc
noch nicht festlegen und zuerst einmal Er-
fahrungen mit den neuen Varianten sam-
meln. Die alten Erdipfel-Sorten, die er seit
Jahren fiir den Eigenbedarf anbaut, will er
jedenfalls weiterhin erhalten.

Am Ende meines Besuchs bekomme ich zum
Abschied noch von Marcs Sohn Albin eine
kostliche Karotte aus dem eigenen Kinder-
Garten geschenkt. Das Saatgut hat Marc seit
vielen Jahren selbst selektiert. Kostlich!

Kontakt: Marc Bosse, Neuwald 3, 3553
Schiltern. T: +43-(0)2734-78335,
marc.bosse@netway.at.

Marc und Marie-Therese stehen {ibrigens
auch in der WWOOF-Hofliste und freuen
sich tiber Unterstiitzung in Haus & Hof.

Text & Bilder: Beate Koller

darauf Weitere Fotos auf Seite 18!
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Bei der Ernte der neuen Erdipfelvarianten
tauchen Winzlinge und eher unférmige
riesige Knollen auf - iiberwiegend ist der
Ertrag pro Pflanze aber sehr gut und die
Sortierung besser als erwartet (Bild unten:
Einzelpflanzen-Beerntung).

derStandard.at

STANDARD-Leserinnen
beweisen Haltung.

Bezahlte Anzeige

Hinterm Haus legt Marc eine Streuobstwiese
an (Bild oben). Die Sdamlingsunterlagen fiir
die Birnen gribt er direkt im Wald aus.
Pro Baum werden stets mehrere Sorten
aufgepropft - denn dies reicht fiir den
Eigenbedarfpro Sorte vollkommen. Aber auch

exotischeres Naschobst wie Apfelbirne oder
Weiki - eine stachelbeergroBe Kiwiart - ge-
deihen gut (Bilder ganz in der Mitte). Bild in
der Mitte unten: ,,Angelo” ist Marcs Favorit
unter den Chilis. Bilder rechts: Der Steine-
haufen stammt aus dem Gemiisebeet.

DI Dr. Kim Meyer-Cech,

Universitit fiir Bodenkultur Wien,Yogalehrerin:
Wer das Lesen des STANDARD regelméRig
praktiziert, erfahrt schon bald die wohltuende
Wirkung auf Geist und Seele: ein vorher
nicht gekanntes Gefiihl des Wissens, geistige
Klarheit und Entspannung.

4 Wochen gratis lesen:

4 derStandard.at/Abo
\ oder 0810/20 3040

o
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Aktuelle Gentechnik-Informationen

~NO GMO-Kampagne"

Greenpeace Osterreich und Bio Austria ha-
ben medienwirksam eine Anti-Gentechnik-
Kampagne gestartet: Mit dem in einen Acker
eingesiten ,NO GMO*" Zeichen, das aus der
Luft zu sehen ist.

Der aktuelle Hintergrund: Auf hohem po-
litischen Level bereiten zwei Arbeitsgrup-
pen Empfehlungen fiir den EU-Umwelt-
ministerrat im Dezember vor: Die von der
franzosischen EU-Ratsprasidentschaft ein-
gerichtete ad hoc Arbeitsgruppe, die von
gentechnikkritischen Kreisen als empfang-
licher fiir die Defizite der Gentechnik ein-
geschétzt wird und die so genannte ,Sherpa
Group® aus VertreterInnen der 27 europi-
ischen Regierungen, die vom pro Gentech-
nik eingestellten EU-Kommissionspréasi-
denten einberufen wurde. Geht es nach dem
Willen der ,Sherpa Group*, soll die Einfiih-
rung gentechnisch veridnderter Pflanzen in
Europa beschleunigt und die Bevolkerung
zu mehr Akzeptanz bewegt werden.

,Wir wollen die franzdsische Ratsprasident-
schaft in ihrer Initiative unterstiitzen®, er-
klarte BIO AUSTRIA - Vorstandsmitglied
und Biobauer Roman Liebhart. ,Sauberes
Saatgut ist eine unabdingbare Grundvor-
aussetzung fiir gentechnikfreie Landwirt-
schaft. Fiir die Biobauern in Osterreich und
in Europa ist das Recht auf gentechnikfreies
Saatgut eine Uberlebensfrage.”

o Greenpeace, 9.10.08, ,Greenpeace
und BIO AUSTRIA fordern Kurswechsel bei
EU-Gentechnikpolitik“: www.greenpeace.at
. The Independent, 26.10.08,
“Europe’s secret plan to boost GM crop pro-
duction”: www.independent.co.uk

. www.foeeurope.org/GMOs/GMOs_
highlevel_discussion.html

Rheinauer Thesen

Die Schweizer Verfassung schiitzt alle Kre-
aturen - also auch die Pflanzen. Die Ethik-
kommission der Schweiz, in der auch Flo-
rianne Ko6chlin mitarbeitet, verfasste im
Auftrag der Regierung einen Bericht, was
der Verfassungsartikel in Bezug auf die
Pflanzen bedeutet. Biologlnnen, Landwir-

tInnen, PflanzenziichterInnen und Philoso-
phlnnen - darunter Amadeus Zschunke, Eva
Gelinsky (PSR) und Benny Haerlin - wur-
den zu einem Austausch eingeladen. Das Er-
gebnis nach zwei Jahren sind nunmehr die
»~Rheinauer Thesen". Sie postulieren, dass es
wichtig ist, auch den Pflanzen Rechte zu-
zusprechen, sie als Lebewesen und nicht als
sintelligente Automaten“ zu betrachten, sie
nicth zu ,anderen Tieren” zu machen oder
zu vermenschlichen.

Amadeus Zschunke: , Fiir die Zukunft wird
es wichtig sein, sich von dem in der Na-
turwissenschaft verbreiteten Bild von der
Pflanze als Automaten zu losen. Es muss ein
lebendiges Bild der Pflanze entstehen, dann
geht man auch bei den Fragen von Gentech-
nik und Patentierung anders mit ihr um.”

Florianne Kéchlin schreibt in einem Be-
richt der SAG:, Wir betraten Neuland [...] vor
allem bei den Forderung nach Anspruchs-
rechten fiir Pflanzen. Damit meinten wir
natiirlich nicht, dass Pflanzen nicht mehr
gegessen oder in anderer Weise verwendet
werden diirfen. [...] Doch Pflanzen sollen ein
Recht auf Fortpflanzung haben. Die Termi-
natortechnologie, bei der sie gentechnisch
steril gemacht werden, verstdsst gegen dieses
Recht. Dazu kommen die Rechte auf das
Uberleben der eigenen Art, auf genetische
Vielfalt auf respektvolle Forschung und auf
Nichtpatentierung.

. Blaueninstitut, Gentech-news 182,
2008, ,Schweiz : Rheinauer Thesen zu Rech-
ten von Pflanzen®: http://www.blauen-insti-
tut.ch/pg_blu/pm/pm8/pm1825.html

. Zum Weiterlesen: F. Kochlin,
»PflanzenPalaver” Lenos Verlag 2008

EFSA lehnt franzosisches

MON 810 - Verbot ab

Die Entscheidung Frankreichs, die genma-
nipulierte Maissorte MON 810 voriiberge-
hend vom Markt zu nehmen, wird von der
Europidischen Agentur fiir Erndhrungssi-
cherheit (EFSA) in einer Stellungnahme vom
31.10.2008 als unbegriindet abgelehnt.

Frankreich hatte angekiindigt, eine ,Si-
cherheitsklausel” einzufiihren, die es Mit-
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gliedsstaaten erlaubt, genmanipulierte Ge-
treidesorten aus Sicherheitsgriinden zu
verbieten. Auf Basis der EFSA-Stellungnah-
me wird nun die Kommission entscheiden,
ob das franzosische Verbot aufgehoben wird
oder nicht.

Die EFSA bestitigte weiters, dass die von
ihr bereits 2005 gepriiften Maissorten Bt11
und 1507 unbedenklich seien. Greenpeace
kritisierte die Schlussfolgerungen der EFSA
und forderte, dass die Behorde bis zum Ab-
schluss der laufenden Bewertung der EU-Ri-
sikoabschitzungsregeln keine Meinung zu
diesem Thema mehr abgeben sollte.

Die franzosische Regierung kiindigte in ei-
ner ersten Reaktion an, am MON 810 - Ver-
bot festhalten zu wollen, und hofft nun auf
die Unterstiitzung der Mitgliedsstaaten.

. EU-News - Newsletter 34/2008,
www.eu-umweltbuero.at

Nulltoleranz bliebt -
Zulassung soll schneller werden

Die EU-Kommission hélt vorerst an der
Nulltoleranz fiir nicht zugelassene GMOs
bei Gentechnik-Importen fest. Unter dem
Druck der Futtermittelindustrie hatte die
Kommission kurzfristig eine ,technische
Losung® innerhalb des bestehenden Rechts
angestrebt. Jetzt wéhlt sie einen anderen
Weg: Sie setzt auf eine schnellere Import-
zulassung fiir weitere Gentech-Sorten in
Europa.

. Informationsdienst, Gentechnik:
Nulltoleranz fiir nicht zugelassene GVOs:
http://www.keine-gentechnik.de/dossiers/
null-toleranz.html (Zugriff am 4.11.08)

Zusammenstellung

Interessengemeinschaft fiir
gentechnikfreie Saatgutarbeit
DI Siegrid Herbst

T: +49-(0)511-924 001-837
www.gentechnikfreie-saat.de
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ARCHE NOAH Schaugarten
9. April bis 18. Okt. 2009, DI-FR 10-16, SA, SO
und Feiertag 10-18 Uhr. Montag Ruhetag.

Schwerpunkt 2009: "Schitze des gart-
nerischen Wissens" - mit Anbauschwerpunk-
ten u.a. auf seltenem Blattgemiise, Krauter-
raritdten, alten Mohnsorten, Amaranthsorten
und Melonensorten!

NEU! Schwerpunktsonntage Jeden 1. Sonntag
im Monat steht eine Kultur im Mittelpunkt:
Krauter, Beeren, Fruchtgemiise, Erdapfel, Ap—
fel... Dazu passend Fiihrungen, Verkostungen &
Verkauf. Details im Programmheft 2009!

27.-29. Marz, Wels
Auf der Messe “Blithendes Wels"

17.-19. April, 9.30-18 Uhr, Wien
Raritiatenborse im Bot. Garten Wien

18. April, ganztags, Linz
ARCHE NOAH im Bot. Garten Linz

25. April, ganztags, Graz
Pflanzenborse im Bot. Garten Graz

1. Mai, 10-18 Uhr
DER ARCHE NOAH Jungpflanzenmarkt

2.-3. Mai, 10-18 Uhr
ExtragroBes ARCHE NOAH
Jungpflanzensortiment

16-17. Mai, 10-18 Uhr
Gartenkirtag in Schiltern

Sonntag, 23. August, 10-18 Uhr
Ein Gartenfest der Vielfalt

17.-18. Oktober, 10-18 Uhr - Saisonabschluss
ARCHE NOAH Rarititenherbst

Fiir Schiilerlnnen und Kindergruppen
“Vielfalt macht den Unterschied": 1-6stiindige
Spiel- und Lernprogramme. Nahere Informa-
tionen auf Anfrage und auf www.arche-noah.at

Fiir Sprosslinge!

* Tolles Kinderprogramm rund um Basteln und
Kochen mit Pflanzen bei den Veranstaltungen
am 1. Mai, beim Gartenkirtag, Gartenfest des
Vielfalt und beim Raritatenherbst.

* Die beliebten "Sprosslings-Sonntage” am 3.
Mai, 7. Juni, 5. Juli, 2. Aug., 6. Sept. und 4. Okt.
bieten ein ausgefallenes & abwechslungsreiches
Programm fiir Kinder ab 3 Jahren. Details dazu
auf Anfrage oder unter www.arche-noah.at!

Obstbaum-Schnitt:
22. Februar: ARCHE NOAH Schaugarten

01. Mérz: Versuchsanlage BOKU Wien

07. Mérz: Gasthof Langthaler, 3644
Emmersdorf/Wachau

15. Marz: St. Georgen [ Steinfeld im Gasthof

im "Vagdtzgod”, GriesmaierstraBe 1

Obstbaum-Veredelung:
29.Méarz:  ARCHE NOAH Schaugarten

Sommerschnitt- und Veredelung:
01. August: ARCHE NOAH Schaugarten

Jeweils 9-16 Uhr; Kosten: EUR 41.- inkl.
Kursunterlagen. Anmeldung bitte spétestens
zwei Wochen vor dem Termin (Begrenzte
Teilnehmerlnnenzahl)

LFI-Zertifikats-Lehrgdnge zu Sorten-
Spezialititen am biauerlichen Betrieb
5 Module libers ganze Jahr verteilt, 120 Stunden;
Schwerpunktthemen: Anbau, Nutzung, Verarbei-
tung und Vermarktung von Gemiiseraritéten.

Die néchsten Lehrgénge beginnen im Jdnner und
Februar 2009 in NEU! 3 Bundesléndern: 00/Linz,
Stmk./AImenland und NO/Langenlois!

Nihere Infos unter www.Ifi.at, bzw. fir 00:
+43-(0)50-69021254,  maria.wiener@Ik-ooe.
at; fiir Stmk.: +43-(0)316-80501478, elisabeth.
klampfl@!fi-steiermark.at; fiir NO: +43(0)2742-
259-6108, irene.blasge@lk-noe.at

Ab 16./17. Mai 2009, Schiltern und Langenlois

12. ARCHE NOAH Lehrgang
Samengirtnerei in Niederosterreich
Seit 2006 zertifiziert durch die NO Umweltbil-
dungsinitiative - iber 100 Absolventinnen - zur
Zeit der einzige umfassende Kurs dieser Art im
deutschsprachigen Raum. Erfahrene Referen-
tinnen fiihren an 4 Wochenenden im Jahr durch
Theorie und Praxis der b3uerlich-gartnerischen
Saatgutgewinnung.

Anmeldeschluss ist der 30. April. Kursleitung,
nahere Infos und Anmeldung: peter.zipser@
arche-noah.at, M: +43-(0)650-733 64 63

Ab 9./10. Mai 2009, im LVZ Wies [ Stmk.

NEU! Lehrgang Samengirtnerei in
Kooperation mit dem LVZ Wies &
Ernte Stmk.

Erstmals auch in der Steiermark, in Kooperation
mit dem LVZ Wies und Bio Ernte Steiermark! An-
meldeschluss: 30. April. Kursleitung, ndhere Infos
und Anmeldung: peter.zipser@arche-noah.at,
M: +43-(0)650-733 64 63 oder claudia.mack@
stmk.gv.at, M: +43-(0)676-866 60 378.

10. Janner, 9.30-17 Uhr, BKBZ Hohenems
“Saatguterhaltung im eigenen Garten"

11. Janner, 9.30-17 Uhr, Dornbirn
“Alte Gemiisesorten kennenlernen & verkosten"

Beide Seminare mit Peter Zipser. Kosten EUR
43,00. Veranstalter & Info: Permakultur Vorarl-
berg, m.rusch-permakultur@aon.at.

27. Janner, Puchberg bei Wels
“ARCHE NOAH Vielfaltertag”
men der Bio Austria
Nahere Infos: www.bio-austria.at.

im Rah-
Bauerntage

nﬁﬁi“
1!



