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Samengartnerei

Die Samengértnerei ist die Grundlage, um alte Sorten zu erhalten - und neue Vielfalt
zu entwickeln. Jahrtausendelang lag diese Kunst in den Hinden der Bauerinnen und
Bauern, Girtnerinnen und Gértner und war die Triebfeder fiir die Entfaltung der Vielfalt
aller Pflanzen, die wir heute essen! Dann jedoch folgt eine Zeit des Vergessens und
Verdringens. Im Laufe des 20. Jahrhunderts wurden die Methoden der Sortenziichtung
zum Spezialwissen professioneller Ziichtung und zu Firmengeheimnissen. Das Wissen
um den biuerlichen Samenbau ist jedoch unser kulturelles Erbe, das wir bewahren und
zugunsten kommender Generationen weiter entwickeln wollen.

2008 dreht sich im ARCHE NOAH Schaugarten alles um das uralte Wissen des Samenbaus.
Wie heute noch jeder und jede auch auf kleinstem Raum in dieses schopferische Handwerk
einsteigen kann, zeigen viele Themenbeete mit Tipps & Tricks und, ab Ende Juni 2008,
auch eine kleine interaktive Ausstellung.
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Liebe Mitglieder und
Forderer der ARCHE NOAH!

Vor dem Hintergrund der globalen Lebensmittelkrise und der me-
dialen Berichterstattung kommt dem Ansatz der ,Erndhrungs-
souverdnitdt® als Recht der Voélker auf gesunde und nachhaltig - -
produzierte Nahrung und auf eine selbstbestimmte Form der Landwirtschaft besondere
Bedeutung zu. Auch der freie Zugang zu geeignetem Saatgut und die biuerliche/girtne-
rische Erhaltung und Weiterentwicklung von Sorten - im Siiden wie im Norden! - ist eine
wichtige Voraussetzung fiir Erndhrungssouveranitit.

Da das Know How iiber diese Form der Saatgutarbeit bei uns leider schon fast verloren
gegangen ist, ist es ARCHE NOAH wichtig, die Samengértnerei wieder salonfihig zu
machen und Menschen zu ermutigen, sich kundig zu machen und sich dann durchaus
selbstbewusst wieder als ziichterisch tétig zu erleben. Aus diesem Grund haben wir auch
das Thema Samengirtnerei in den Mittelpunkt des heurigen Schaugartenjahres gestellt.

Bei der groBen internationalen NGO-Konferenz ,Planet Diversity®, die von 13.-15. Mai
in Bonn stattfand, haben ARCHE NOAH und Dreschflegel einen erfolgreichen Work-
shop zum selben Thema organisiert. Niheres auf Seite 19! Die von ARCHE NOAH mitbe-
griindete ,Interessensgemeinschaft fiir gentechnikfreie Saatgutarbeit” (IG Saatgut) hat
,Planet Diversity“ mitorganisiert, und wir freuen uns, dass unsere Gemeinschaft aus Er-
haltungsorganisationen und Ziichtungsorganisationen zahlreiche Friichte trigt, in Form
von internationalen Kontakten und Kooperationen und Bewusstseinsbildung bei poli-
tischen Entscheidungstrigern und der Offentlichkeit. Wir ersuchen Sie, mit Ihrer Spende
an ARCHE NOAH die weitere Arbeit der Interessensgemeinschaft fiir eine Zukunft ohne
gentechnik-verseuchte Saatgutbestinde zu unterstiitzen!

Ein Schwerpunkt dieser und der kommenden Ausgabe des ARCHE NOAH Magazins ist
dem Klimawandel gewidmet. Peter Zipser untersucht darin die voraussichtlichen und be-
reits bekannten Auswirkungen auf den Gartenbau - und wieder scheint in der Sortenwahl
und standortgemédfBen Weiterentwicklung geeigneter Sorten ein wichtige Strategie zum
Umgang mit den verdnderten Klimabedingungen zu liegen.

Der eine kostbar wie Gold, der andere ein unscheinbarer Knofl - mit dem Safran und dem
Weingartenknoblauch befassen sich Bernhard Kaar und Bernd Kajtna in ihren Beitriagen
und stellen damit zwei traditionelle Kulturpflanzen vor, die heute dank Eigeninitiativen
und engagierten Projekten dem Vergessen entrissen werden sollen.

Mit den besten Griiflen

Do Al
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ARCHE Projekt

Projektleiter Andreas Maurhart war in den
letzten Monaten bei Betrieben in ganz Oster-
reich unterwegs, wie auch bei einem Treffen
mit Slow Food Vertretern in Italien in Sache
des ARCHE Projektes - einer Kooperation
von ARCHE NOAH, ARCHE Austria, Slow
Food und Bio Austria. Ende Mai fand eine
Rundreise mit einer Delegation der Slow
Food Foundation statt, um drei potentielle
Forderkreisprodukte “auf Herz und Nieren”
zu priifen und weitere Kandidatlnnen aus-
zuwéhlen. Besonders Augenmerk wird dabei
auf die langfristige Absicherung der gefahr-
deten Sorten und Rassen gelegt, im Sinne
der Erhaltung der Biodiversitat.

Projekt "6fiir100"

Im Februar fand ein weiteres Treffen mit
Erhalterinnen und Erhaltern in Kirnten in
Spittal / Drau statt. Das Interesse war mit
iiber 40 Teilnehmenden wieder sehr groB,
ebenso die Bereitschaft, Lokalsorten dauer-
haft in Patenschaft zu tibernehmen. Einige
Kéarntner Lokalsorten fanden ein neues Zu-
hause: Johannesberger Ruabsam (Stoppel-
riibe), Kirntner Butter (Stangenbohne) oder
Kiarntner Gelbe (Zwiebel); die aus Kirnten
stammende Petersilie GroBmutter ist bereits
8fach abgesichert! Spannend war auch der
Vortrag von Brigitte Vogl-Lukasser iiber lo-
kale Sorten in Bergregionen. 2009 ist ein
weiteres Treffen in Kérnten geplant.

Insgesamt haben bisher 90 ARCHE NOAH
Mitglieder Patenschaften iibernommen, 50
davon fiir besonders gefdhrdete Sorten. Da-
mit konnten insgesamt 200 Sorten abgesi-
chert werden, 90 davon 6sterreichische Lo-
kalsorten von Gemiise.

Pflanzenmarkte & Tage der offenen Gartentiir
von ARCHE NOAH Mitgliedern 2008

Offene Gartentiir von Juni-Sept. in Bad Hall
In ihren Garten laden nach tel. Vereinba-
rung, Johanna und Ing. Giinter Eder. Bio-
Selbstversorger-Naturgarten in Anlehnung
an Permakultur. Gegen freiwillige Spen-
den, Gruppen nach Vereinbarung. A-4550,
Am Sulzbach 12 a, T +43(0)699/122 666 55,
eder.guenter@utanet.at

1. Tag des offenen Gartens im Vermehrungs-
garten der Familie Lang

2. August 2008 von 12 - 17 Uhr, D-88364
Wolfegg-Wassers, in Richtung Weingarten,
50 m nach der Briicke, Parkméglichkeiten
am alten Museumseingang (Fischergasse).
Keine Parkmoglichkeiten direkt am Garten!
Uber 450 verschiedene Arten Gemiise (vor
allem Rarititen), Krauter sowie Duft-, Fiar-
be- und Heilpflanzen.

Tag der offenen Gartentiire Region Mittel-
burgenland / Ungarn

17. Aug. 2008, 9-18 Uhr. Unser Garten Villa
Rustica befindet sich direkt hinter der Lutz-
mannsburger
utca 53. Zsira. Teichpflanzen, eigene iiber-
zéhlige Gartenpflanzen, regionale Produkte,
Keramik des ungarischen Kiinstler Andras
Zsilinski. Siehe http://schule.salzburg.at/
meingarten/verkauf.htm. Kontakt: cristina.
caba@pi.salzburg.at, T: +43-(0)662-882326.

Sonnentherme. Locsmandi

Tag der offenen Gartentiir im Siidburgenland
bei Ingolf und Annette Hofmann in Limbach
17. August, 13 bis 18 Uhr. Mit Tomaten-
verkostung! A-7543 Limbach, Hofried 5,
T/F: +43-(0)3328-32171.

Faszination TOMATE in der Oberpfalz bei
Irina Zacharias

Sa. 16. - So. 17. August 2008, 10-19 Uhr. Es
dreht sich alles um die Tomate - Friichte von
120 Tomatensorten, Pflanzen von 60 Chili/
Paprikasorten. Eintritt: EUR 3.-, Kinder un-
ter 16 frei. Hunde miissen drauBen bleiben!
Néhere Infos: www.irinas-tomaten.de.

15. Rottenbacher (00) Pflanzenborse
Samstag, 27. Sept. 2008. ARCHE NOAH Mit-
glied Claudia Ortner organisiert seit vie-
len Jahren diese groBe und vielbesuchte
Pflanzenborse.

Niahere Infos bei claudiaortner@aon.at.

Garten- und Permakultur-Fithrungen im
Paradiesgarten

09. & 27. Juli, 6. & 13. August, 3. und 28.
Sept. 2008, 14 Uhr. D-86983 Lechbruck am
See, Am Falchen 54. Dauer rund 1,5 Stun-
den, festes Schuhwerk ratsam. Unkostenbei-
trag pro Person EUR 7,50.

Nédhere Infos: Sibylle & Michael Maag,
vergessenekuenste@gmx.de

Kunterbunte Kartoffel-Vielfalt

4. Okt. 2008, ab 11 Uhr, Vinomnasaal, 6830
Rankweil, HornlingerstraBe 11a, Vorarlberg.
Einen Einblick in die Sortenvielfalt unserer
,Erdédpfel” bieten Helmut Hohengartner
(ARCHE NOAH Mitglied) und Margit Hecht
(Naturschutzbund) beim traditionellen Kar-
toffeltag des
Infostand.
Néhere Infos: margit.hecht@hechthecht.at,
T +43(0)5522-45 567-0.

Missionskreises Rankweil.

Pflanzenmarkte

Im Friihjahr 2008 konnte man ARCHE NOAH erstmals auf Pflanzen-
markten in Linz, Wels und Tulln antreffen; weiters in Graz, Wien und
natiirlich in Schiltern. Die Veranstaltungen im wunderbaren Rahmen
der Botanischen Gérten von Wien, Graz und Linz waren sehr erfolg-
reich und gut besucht - wir danken fiir die gute Zusammenarbeit und
freuen uns iiber die alten und neuen Partnerschaften mit den Bota-
nischen Gérten, die ja ebenfalls Horte der biologischen Vielfalt sind.
Auch auf der Welser Messe und der Landesgartenschau in Tulln war
ARCHE NOAH mit Jungpflanzen, Information und Beratung einge-
laden, sich zu prisentieren. Auch hier konnten viele Interessierte er-
reicht werden - ein herzliches Dankeschén an die Verantwortlichen!
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Jahr fiir Jahr organisieren auch viele ARCHE NOAH Mitglieder kleinere
und groBere Mérkte in ihren Regionen. So fand beispielsweise heuer
erstmals ein Pflanzenmarkt in Pértschach / Kérnten statt. Organisator
Michael Kosch: ,Das Echo war enorm und alle Besucher freuten sich,
dass endlich so ein Markt in Kirnten abgehalten wird. (...) Es wurden
viele Kontakte gekniipft und was mir besonders gefiel, die Anbieter
tauschten eifrigst untereinander und neue Pflanzenfreundschaften
wurden gekniipft.” Aus Wetzawinkel schickt uns Walter Scharler die
Nachricht von einem erfolgreichen Vielfaltspflanzenmarkt und Bio-
Hoffest mit Gésten aus der Steiermark, dem Burgenland und Kérnten.
Auch die Arbeitsgruppe Ortsbild freute sich iiber das rege Interesse am
Tauschmarkt im Schlossgarten Mannersdorf. Infos zu diesen & vielen
weiteren Mirkten finden Sie wie jedes Jahr unter www.arche-noah.at.



Aus dem Gleichgewicht

Der Klimawandel stellt alle jene, die Gartenbau betreiben, Sorten erhalten und weiterentwickeln vor neue und oft

noch unbekannte Herausforderungen. 1. Teil einer mehrteiligen Serie von Peter Zipser.

Der weltweite Temperaturanstieg und der
damit verbundene Klimawandel (KW) sind
heute bereits Realitédt. Der Anstieg der mitt-
leren globalen Luft- & Meerestemperaturen,
das ausgedehnte Abschmelzen von Schnee
und Eis der Polkappen und Gletscher sowie
der Anstieg des mittleren globalen Meeres-
spiegels sprechen hier eine klare Sprache.

Wir sind heute in der Situation, dass wir -
nach allen ernstzunehmenden Vorhersagen
- bis zur Mitte dieses Jahrhunderts eine Er-
wirmung der Erdatmosphire um etwa 2°
Celsius gegeniiber dem Niveau von Mitte des
19. Jhdts. nicht mehr verhindern kénnen,
gleich welche MafBnahmen wir von jetzt an
ergreifen (IPCC - Internationale Klimarat der
UNO). Mitteleuropa scheint vom Klimawan-
del tendenziell weniger stark betroffen zu
sein. Am Schlimmsten trifft es tropische &
subtropische Liander, insbesondere Afrika.

Bauern und Biuerinnen, Gartnerinnen und
Gértner, sei es biologisch oder konventi-
onell wirtschaftende, sind von den Folgen
des Klimawandels heute schon in vielfdl-
tiger Weise betroffen, ndmlich von dem, was
in der Klimaforschung als eine ,Zunahme
extremer Witterungsereignisse“ bezeichnet
wird. Uberschwemmungen, Diirreperioden,
Stiirme, Hagel und dhnliche Extremereig-
nisse richten weit groBeren Schaden an
als die Verdnderungen irgendwelcher Mit-
telwerte. Auch ist absehbar, dass mit einer
weiteren Zunahme und Verstarkung der Ex-
tremereignisse zu rechnen ist.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass wir

in vielen Regionen Mitteleuropas mit etwa

folgendem Klimaszenario rechnen missen:

e heiBere und trockenere Sommer

e wirmere und feuchtere Winter

e extreme Hitzewellen im Sommer

e extremere Starkniederschlige vor allem
im Winter und Frithjahr - dennoch eine
negative Wasserbilanz

e zunehmende Sturmereignisse

(Quelle: Ullich Groos, LLw Hessen, 2008)

Chancen & Probleme im Gemiisebau
durch den Klimawandel

Das IPCC sieht fiir die Landwirtschaft Mit-
teleuropas auch Chancen, bedingt durch
héhere Temperaturen und eine ldngere
Vegetationsperiode.

Aktuelle Entwicklungen / Fallbeispiele und

Beobachtungen:

e Salaternte bis Mitte Dezember 2007 in
vielen Regionen Osterreichs

e Japanische Wollmispel im Freiland mit
Dezemberbliite im Tullnerfeld seit 2006

e Ausdehnung der Weinbaugebiete in bisher
kéltere Regionen in Deutschland

In der Praxis sind Landwirtschaft und Gar-
tenbau durch diese Klimaverinderungen
aber auch gefahrdet.

e Zu warme Néchte bringen den traditio-
nellen Rieslinganbau am Oberrhein in Be-
drédngnis. Winzer suchen bereits in Siid-
frankreich nach neuem Pflanzmaterial.

Bis sich neue Gleichgewichte zwischen
Schédlingen und Niitzlingen eingestellt ha-
ben, wird es regional grofe Probleme im Ge-
miisebau geben.

Aufgrund ihrer geringen Blattmassen hdlt
die Tomatensorte ,Bosnische Fleisch® Tran-
spirationsverluste gering und kann so ex-
treme Hitzewellen besser iiberstehen.

e Die friihe Bliite an Obstbdumen kann durch
hiufigere Spétfroste Schaden nehmen. So
geschehen in den letzten 2 Saisonen bei
vielen Marillenbdumen in Ostdsterreich.

e Schosserbildung bei Winterzwiebeln 2007
(hohe Temperaturen im November und
Dezember 2006)

e Schlechte Tomatenbestdubung von Hum-
meln in zu heifen Gewdchshidusern

e Feuerbohnen-Bliitenabfall durch zu hohe
Temperaturen

e verzogerte Treiberei durch fehlende Kail-
tesummen bei Spargel und Rhabarber

Die Liste dieser Beobachtungen lieBe sich
noch lange fortfiihren.

Verstarktes & verfrithtes Auftreten
von bekannten Schédlingen

Grundsétzlich sind Schédlinge und Niitz-
linge sehr anpassungsfdhig an verdnderte
Bedingungen. Aber neue Gleichgewichte
miissen sich erst einstellen.

So berichtet die Schweizer Forschungsan-
stalt in Wéadenswil im Friithling 2007 von
auBergewdhnlichen Schidlingsproblemen
mit Nacktschnecken, die den milden Winter
davor unbeschadet iiberstanden haben.

AuBerdem treten Blattlduse im Glashaus (z.B.
Gurkenblattlaus!) viel friither auf, als in ver-
gangenen Jahrzehnten. Schwere Schiden in
den Glashdusern traten schon im April auf.
Mancher Pflanzenbestand ist allein wegen

T T
Um in Zukunft erfolgreich gdrtnern zu kén-
nen, brauchen wir an extreme Wetterverhdlt-
nisse angepasste Sorten. Dies erreichen wir
durch laufende Selektion in der Vermehrung.
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dieser Blattlausart zusammengebrochen. Sie
ist kdlteempfindlich und tritt bei uns an den
Kulturpflanzen sonst erst Ende Mai / Anfang
Juni auf. Ein dhnlich verfriihtes Erscheinen
traf im Friihling 2007 fiir eine Reihe wei-
terer Gemiiseschidlinge zu (Pressemeldung
der Forschungsanstalt Wadenswil).

Auch im Freiland, z.B. im Kartoffelanbau,
gibt es zunehmend Probleme. So tritt jetzt
der Kartoffelkdfer in Lagen auf, die auf
Grund der kiihlen Witterung bisher ver-
schont geblieben waren. Ebenso fiihrt das
verfrithte Auftreten der gefliigelten Formen
der Griinen Pfirsichblattlaus zu einer be-
schleunigten und verfrithten Virusausbrei-
tung zwischen den Kartoffelpflanzen, was
die Kartoffelziichtung besonders schwierig
macht. Ing. Felix Fuchs von der NO Kartof-
felsaatzucht Meires berichtet, dass deshalb
Zichtung auf virusresistente Sorten jetzt
forciert betrieben werden muss.

Ausbreitung neuer Schidlinge

In einem Gespréch erlduterte mir Dr. Andre-
as Kahrer, AGES (Agentur fir Erndhrungs-
sicherheit), dass die Auswirkungen des Kli-
mawandels durch den Zuzug von neuen
Schidlingen noch sehr schwer abzuschéat-
zen ist. Ob sich solche in Zukunft bei uns
etablieren werden, wird von der zukiinf-
tigen Klimaentwicklung abhédngen.

So berichtet er vom Riibenriissler (Bothyno-
deres punctiventris), der neuerdings in tro-
ckenheiBen Sommern aus S- und O-Europa
zufliegt und vor allem an Zuckerriiben, aber
auch Rote Riiben und Mangold in Ostoster-
reich gréBeren Schaden verursacht.

Ein weiterer Problemfall konnte der Baum-
wollkapselschwédrmer werden, der urspriing-
lich aus Afrika kommt. Durch die Vorliebe
seiner Raupen, sich in Samen und Friichte
(Tomaten-, Paprika-, Fisolen, Zuckermais
etc.) einzubohren, ist der Baumwollkapsel-
wurm ein wichtiger Schidling im Gemiise-
bau. Bedeutende Schiden wurden bislang in
Ostosterreich in Freiland- und Glashauskul-
turen sowie im Kleingartenbereich festge-
stellt. 2007 war im Spdtsommer erstmals ein
starkes Auftreten der Raupen zu beobach-
ten. (Details dazu siehe http://www.ages.at/
servlet/sls/Tornado/web/ages/content/AE-
BE02C579576CADC1256E33002EFAFE )

Im Projektbericht von ,,StartClim2005.C3a",
(Bernhart Kromp, Bioforschung Austria) er-
fahrt man, dass zu den Schédlingen, die in
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den vergangenen Jahren in Osterreich, ins-
besondere im Biolandbau, stark an Bedeu-
tung zugenommen haben unter anderem
Kohlerdflohe, Kohlschotenriissler, Mais-
zlinsler, Maiswurzelbohrer, Erbsenblatt-
randkifer und Drahtwiirmer zdhlen.

Insgesamt, so heifit es im Berichtsabschluss,
muss man nach heutigem Wissensstand da-
von ausgehen, dass vor dem Hintergrund der
Klimaverdnderungs-Szenarien (Austrock-
nung des Mittelmeerraumes einerseits, Ab-
kiithlung und Feuchterwerden des Baltikums
andererseits) sowohl trockenwarm bevor-
zugende Schidlinge (aktuelles Beispiel: die
aus Slowenien einwandernde amerikanische
Rebzikade) wie auch feuchte bevorzugende
Schadlingen und Pflanzenkrankheiten zu-
nehmen bzw. neu auftreten werden.

Passende Sorten sind gefragt!

Wegen der sich hdufenden extremen Hit-
zeperioden gewinnt auch die Ziichtung auf
Trockenheitsresistenz bei Kartoffelsorten
eine immer groBere Bedeutung, berichtet
Ing. Felix Fuchs von der NO Kartoffelsaat-
zucht Meires.

Was fiir die Kartoffel stimmt, gilt natiirlich
auch fiir alle anderen Kulturpflanzen. Hohe
Temperaturen, insbesondere auch hohe
Nachttemperaturen, fithren bei Pflanzen
zu erhohter Transpiration, sodass oft auch
ausreichende Bodenfeuchte nicht mehr ge-
niigend Wassernachschub gewihrleistet.
Und weil die Pflanzen nicht mehr ausrei-
chend Wasser im Zellgewebe haben, ist auch
ihre Wachstumsféhigkeit deutlich einge-
schriankt. Der mangelnde Zellturgor ldsst
sie ,welk" erscheinen. Ihre Anfélligkeit fiir
Krankheiten nimmt zu.

Um hier dennoch erfolgreich géartnern zu
konnen, brauchen wir an solche Wetterver-
héltnisse angepasste Sorten. Dies erreichen
wir durch laufende Selektion in der Ver-
mehrung. In manchen Fillen kann es auch
hilfreich sein, auf Pflanzen zuriick zu grei-
fen, die aus dem mediterranen Raum oder
anderen subtropischen Regionen kommen.
Allerdings sind Kulturpflanzen aus diesen
Regionen auf lingere Vegetationszeiten aus-
gelegt. Welche bei uns aber, trotz der zuneh-
menden milderen Winter oft nicht gegeben
sind. Die Zasur der ,Eismdnner” (Kilteein-
briiche und Frostgefahr bis Mitte Mai) hat,
wie die Wetterlagen der letzten Jahre zeigen,
nach wie vor Giiltigkeit in Mitteleuropa.
Jedenfalls geht es darum, Sorten zu ent-

wickeln, die auch mit geringerem Wasser-
angebot gut und zligig wachsen (Selektion
auf stark entwickeltes Wurzelwerk!) und ein
Blattwerk entwickeln, dass den Transpira-
tionsverlust geringer hélt. Das kann durch
bestimmte Gewebeeigenschaften der Blitter,
die Blattstellung, aber eventuell auch durch
geringere Blattmassen erreicht werden.

Wir sollten also trachten, mit den Sorten,
die uns heute zur Verfiigung stehen, die-
se Anpassungsschritte zu schaffen. Gera-
de Sortensammlungen wie die von ARCHE
NOAH bieten dazu eine gute Ausgangsbasis.
Es handelt sich dabei um nicht-hybride, frei
abbliihende Sorten, die meistens einen groB3-
en ,genetischen Rucksack® umgeschnallt
haben, der viele Moglichkeiten zur weiteren
Sortenentwicklung anbietet. Vergleichsan-
bauten zur Vorauswahl und kontinuierliche
Selektion auf neue lokale Gegebenheiten
sind dabei das Erfolgsrezept.

Fiir béduerliche Vermehrerinnen und Ver-
mehrer sollen in den nichsten Jahren auch
die Moglichkeiten zur ,Partizipativen Pflan-
zenzilichtung” weiterentwickelt werden. Da-
bei treffen Bduerinnen und Bauern mit Wis-
senschafterinnen und Wissenschaftern im
Feld zusammen. Erstere werden auf ihren
Ackern und in ihren Garten von Fachleuten
nach dem neuesten Stand der Wissenschaft
begleitet und beraten und erfahren, wie sie
ihre Sorten am besten fiir ihre Bediirfnisse
entwickeln kénnen. Dabei lernen auch die
Forschenden, erfahren die tatséchlichen Be-
dirfnisse und tragen so auch selbst aktiv
zur Wissensvernetzung der Bauern bei.
ARCHE NOAH fiihrt erste Vorarbeiten zur
Entwicklung solcher Kooperationen durch.

Text: Peter Zipser
peter.zipser@arche-noah.at
T: +43-(0)2734-8626 13
M: +43-(0)650-733 64 63

GewuBt wie ...

Unseren Mitgliedern bieten wir in unseren
Samengirtnerei-Lehrgédngen das fiir die
Selektion und Sortenentwicklung néotige
Know-how an. Der nédchste Lehrgang startet
im Sept. 2008 bis Juli 2009. Anmeldeschluss
ist der 22. August. Ndhere Infos finden Sie
unter ,Services* auf www.arche-noah.at)

ARCHE NOAH



Die Riickkehr des Safrans

Der Safrankrokus (Crocus sativus L) ist eine der dltesten Kulturpflanzen iiberhaupt. Safran aus Niederdsterreich

war einstmals beriihmt fiir seine hervorragende Qualitit.

-

Bilder oben: Safranbliite & -knolle. Uber
viele Jahrhunderte wurde Safran als Medi-
zin, Kosmetikum, Firbemittel, Gewiirz und
fiir viele andere Zwecke verwendet.

Bild unten: Goldene Ernte. Die drei-geteilte
Bliitennarbe des Safrankrokus, friiher auch
Engelhaar genannt, macht den Safran seit
zweitausend Jahren zum teuersten Gewiirz
der Welt. Alle Fotos: Bernhard Kaar

Crocus sativus gehort zur Familie der
Schwertliliengewéachse (Iridaceae). Die Gat-
tung Crocus umfasst 80 Arten, zahlreiche
Unterarten und Gartensorten. Es gibt sowohl
frithlings- als auch herbstblithende Crocus-
Arten, zu letzteren gehort der Safrankrokus.
Da er steril ist, erfolgt die Vermehrung vege-
tativ (ungeschlechtlich) durch Tochterknol-
lenbildung. Wie alle Krokusarten hat Cro-
cus sativus keinen Bliitenstiel, die Bliite sitzt
direkt auf der Knolle auf. Die ersten Bliiten
erscheinen ab Anfang Oktober; jede einzel-
ne birgt drei orange-rote Narbenschenkel,
die sich weit aus der Bliite hinausneigen und
eine Linge von 5 cm erreichen kénnen.

Geschichtliches

Bei vielen Volkern des Orients war es lb-
lich, Speisen mit Safran zu féarben, wih-
rend sie seine Wiirzkraft eher als eine Art
Zusatznutzen betrachteten. Safrangelb war
eine konigliche Farbe, das intensive Gold-
gelb stand fiir Reichtum und Macht. Vor
allem romische Kaiser stellten auf diese
Weise gern ihre Macht zur Schau. So ist
tiberliefert, dass Nero bei einem seiner rau-
schenden Feste befahl, die StraBen Roms mit
Safranfidden zu bestreuen. Der Romer Marc
Aurel badete angeblich in Safranwasser,
weil es die Haut farbte und die Manneskraft
steigern sollte. In der rémischen Mythologie
wird behauptet, dass iiberall dort, wo Juno
und Jupiter sich liebten, der Samen auf die
Erde fiel und daraus ein Safrankrokus ent-
stand. Auch die Gotter und Helden der grie-
chischen Sagen trugen gelb geféarbte Kleider,
und Hera schmiickte ihr Bett mit Safran, um
Zeus zu empfangen. Safrangelb galt daher
als die Farbe der Liebe und spiter auch der
Wollust. In vielen Kulturen war Safran we-
gen seiner leuchtenden Farbe, die der auf-
gehenden Sonne dhnelt, auch von sakraler
Bedeutung.

Falschung

Schon Plinius der Altere behauptete, dass
nichts so verfélscht werde wie der Safran.
Wurden im alten Rom die Safranfilscher je-
doch ertappt, wartete auf sie der Scheiter-

haufen. Auch im Mittelalter war es noch iib-
lich, Safranfilscher mit ihrer Ware auf dem
Scheiterhaufen zu verbrennen oder sogar
lebendig zu begraben.

Hier seien nur einige der historisch belegten
Moglichkeiten, Safran zu filschen, genannt.
Um das Gewicht zu erh6hen, wurden und
werden z.T. noch heute den Safranfaden ger-
ne Teile von anderen Pflanzen beigemengt:
z.B. Saflor bzw. Firberdistel (Carthamus
tinctorius), Studentenblume (Tagetes sp.),
Arnika (Arnica montana), Ringelblume (Ca-
lendula officinalis) und Gelbwurz (Curcuma
domestica). Filscher schreckten nicht da-
vor zuriick, gefiarbte Griffel von Mais (Zea
mays), Rindfleisch-Fasern von gerducher-
tem Fleisch, Splitter von rotem Sandelholz
und sogar rote Plastikfasern zum Verfal-
schen zu verwenden. Mit Zuckerwasser, Ol
oder Honig kénnen die Safranfiden zusatz-
lich beschwert werden. Auch Safranpulver
kann sehr leicht mit Kurkumapulver, Pa-
prikapulver, gefarbter Stirke, roter Kreide,
rotem Sandelholz gestreckt werden und hier
l4sst sich die Filschung nur sehr schwer er-
kennen. Da Safran auch heute noch oft ge-
falscht wird, empfiehlt es sich immer ganze
Safranfiden zu kaufen und sie selbst in der
Kiiche zu morsern.

Ursprung und Verbreitung

Heute weiB man, dass der Safrankrokus sei-
nen Ursprung in Griechenland, wahrschein-
lich auf Kreta hat. Vermutungen einer west-
oder zentralasiatischen Herkunft wurden
zumindest botanisch widerlegt. Die Han-
delswege, auf denen das Gewiirz von Kreta
in den Orient kam, sind leider nicht mehr
nachvollziehbar. In Italien wurde schon
zur Zeit der romischen Kaiser Safran ange-
pflanzt. Die Rémer bauten riesige Kulturen
dieser Pflanze an, da sie den Safran in gro-
Ber Menge als Gewlirz-, Duft- und Farbstoff
fiir Speisen, Getrdnke und Kleider und auch
als Arzneimittel gebrauchten. Safran wird
heute vor allem im Iran und in Spanien (La
Mancha) angebaut. Beide Linder stellen zu-
sammen {ber 90% der Weltproduktion her.
Weitere, in Bezug auf die Erntemenge be-
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deutende, Anbaugebiete gibt es in Italien,
Griechenland, der Tiirkei und in Indien.

Der Beginn des Safrananbaues in Niederd-
sterreich wird mit der Heimkehr der Kreuz-
ritter aus dem nahen Osten angenommen. Sa-
frangirten waren im niederdsterreichischen
Donauraum iiber viele Jahrhunderte hinweg
kein ungewdhnlicher Anblick. Der bekann-
te Kinderreim: ,Safran macht den Kuchen
gel“, weist darauf hin, dass Safran auch in
Osterreich oft verwendet wurde, um Kuchen
einen goldgelben Ton zu verleihen und so
den Mangel an Eiern zu kompensieren. Der
kostbare Safran wurde von Bauern auch oft
im Schrank aufgehoben, um das Gewtirz in
Zeiten der Not verkaufen zu kénnen. Auch
heute gibt es hier mancherorts noch ideale
Bedingungen fiir den Safrananbau.

Kultivierung von Safran

Um einen erfolgreichen Anbau gelingen zu
lassen ist ein sandig-lehmiger, kalkhaltiger
Boden mit gut funktionierender Drainage
und geringem Sauregehalt (pH 5,5 - 7) no-
tig. Vermeiden sollte man einen zu ndhr-
stoffreichen Boden; dieser unterstiitzt zwar
das vegetative Wachstum der griinen Blitter,
nicht aber die Bliitenproduktion. Der Jah-
resniederschlag sollte 800 mm nicht {iber-
steigen - besser wire weniger. Die Pflanze
produziert in jedem Jahr neue Knollen. Tra-
ditionell werden die Knollen alle 4-5 Jah-
re geerntet, selektiert und auf einem neuen
Stiick Land neu ausgepflanzt.

Ernte

In Osterreich zeigen sich die ersten Bliiten
manchmal (wie im Herbst 2005 und 2007)
schon in den letzten Septembertagen, die
Bliite dauert dann ca. 2 - 3 Wochen an. Tra-
ditionell wird die gesamte Bliite geerntet.
AnschlieBend zieht man aus jeder einzelnen
Bliite die drei darin enthaltenen Narben-
schenkel heraus und trennt sie gegebenen-
falls von noch anhingenden Griffeln. Man
beeintrichtigt den Bestand durch die Ent-
nahme der Bliiten nicht, Safran pflanzt sich
vegetativ durch Tochterknollenbildung fort.

Die Trocknung wird je nach Region an der
Sonne, in Sieben iiber Kohle oder in Ofen
vorgenommen. Safran sollte immer luftdicht
verpackt werden, da er sonst schnell an Aro-
ma verliert. Auf diese Weise verhindert man
auch, dass er feucht wird und zu fermentie-
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ren beginnt, was ihn ungenieBbar macht. Da
Safran sehr lichtempfindlich ist, sollte man
ihn nicht bei Tageslicht aufbewahren.

Qualitat

Der in Europa vertriebene Safran ist, wie
oben beschrieben, oft verfilscht bzw. ge-
streckt. Haufig ist der Safran auch ungenii-
gend verpackt und daher arm an fliichtigen
Inhaltstoffen. Traditionell wird die Qualitat
von Safran stark {iber die Fiarbekraft defi-
niert, die ihren Ursprung in der Konzentra-
tion des Inhaltstoffes Crocin des Gewiirzes
hat. Mehr und mehr gewinnen auch die bei-
den anderen fiir seine Verwendung wich-
tigen Inhaltstoffe Beachtung: Picrocrocin,
verantwortlich fiir den unverwechselbaren
Geschmack, und Safranal, verantwortlich
fiir den feinen Geruch des Safrans.

Heilwirkung

Safran hat in der Medizin als Heilmittel fiir
diverse Krankheiten eine lange Tradition.
Unzédhlige Verfasser von Kriuter- und Heil-
kundebiichern beschreiben die Wirkung des
Gewdlirzes. Im Griechenland des 1. Jh. n. Chr.
wurde Safran bei krampfartigen Schmerzen
verschrieben. Im Mittelalter wurde Safran
von Hebammen verwendet, um Krampfe
bei Schwangeren zu lésen. In hoher Dosis
verabreicht wurde er aber auch als Abtrei-
bungsmittel eingesetzt. Dem Safran wird

Bild: Safranknospe. Safran war urspriinglich
kein Speisegewiirz, sondern ein hochwer-
tiger Farbstoff und Zusatz fiir edle Parfiime.
In der ayurvedischen Heilkunst gilt Safran
als Gewiirz der Liebe. So soll es die Sinnlich-
keit und Vitalitiit steigern.

immer wieder eine aphrodisierende Wirkung
nachgesagt. Die heutige Medizin verwendet
Safran als Nervenberuhigungsmittel, bei
Krampfen und gegen Asthma. Ferner wirkt
Safran antibakteriell und verdauungsfor-
dernd, harntreibend und entziindungshem-
mend. In gréBeren Mengen hat Safran nar-
kotisierende Wirkung, ab einer Dosis von
10-12 g kann er sogar todlich wirken.

Kochen mit Safran

Aus einer Legende geht hervor, dass das
,Risotto alla milanese” aus der Leidenschaft
eines Malers fiir die Farbe Gelb entstanden
ist, der Safran fiir seine Gemélde und Zeich-
nungen verwendete. Da in seinen Werken
Safran-Gelb die dominierende Farbe war,
riet ihm jemand, Safran auch fiir sein Ri-
sotto zu verwenden. So wurde eines der ty-
pischen italienischen Gerichte geboren.

Um Speisen gleichméBig zu aromatisieren,
sollte man Safran in etwas warmer Milch,
heiBem Wasser, geschmolzener Butter oder
WeiBwein auflosen und erst dann der Spei-
se beifiigen. Im Iran werden die Safranfa-
den oft mit der gleichen Menge Zucker zer-
morsert, jede Familie hat dort einen eigenen
Morser, der nur zur Zerkleinerung von Sa-
fran verwendet werden darf. Da die Aromen
von Safran fliichtig sind, sollte er den Spei-
sen moglichst spit zugefiigt werden.

Obwohl Safran etwas anspruchsvoll in der
Kultivierung ist, stehen die Chancen auch
in Osterreich sehr gut, dass man, bei Ein-
haltung der Anbauempfehlungen und bei
Anbau der Safranknollen bis Ende August,
schon Anfang Oktober 2008 den ersten eige-
nen Safran ernten kann!

Bio-Safranknollen

. aus langjahriger Osterreichischer Ver-
mehrung inkl. Anbauanleitung (Standort-
bedingungen, Art des Anbaus, Betreuung,
Empfehlungen fiir Ernte & Trocknung sowie
Tipps zum Kochen mit Safran) erhalten Sie
beim Autor.

Text: Mag. Bernhard Kaar
T: +43-(0)699-11 960 730
info@crocus-austriacus.at
Obmann von CROCUS
AUSTRIACUS - Verein zur
Wiedereinfiihrung & For-
derung der Safrankultur in Osterreich




Der Weingartenknoblauch

Im Rahmen des Projektes “WeinGARTEN_plus" geht es um um die Erforschung und Wiederinkulturnahme von

Nutzpflanzen, die im Weingarten neben oder unter den Rebstdcken zu finden sind oder friiher einmal waren.

Dieser erste Teil der Serie WeinGARTEN_
plus beschiftigt sich mit dem Weingarten-
knoblauch. Fir den Artikel wurden sieben
WeinbéduerInnen und ein Knoblauchanbauer
befragt.

Erntebeginn im Weingarten - der
Knoblauch ist reif!

Im Juli kommt der Knoblauch im Weingar-
ten aus der Erde. ,Der Knofl mag den Dre-
scher nicht héren* so ein Sprichwort, das
den Erntezeitpunkt nicht auf einen Lostag,
sonder vor den Beginn der Getreideernte
legt. Doch bevor iiber Anbau und Nutzung
des Weingartenknoblauchs berichtet wird,
stellt sich die Frage: Was steckt hinter dem
Weingartenknoblauch?

Knoblauch ist eine sehr alte Kulturpflanze.
Die Verwendung von Knoblauch im Mittel-
meerraum geht in die vorgeschichtliche Zeit
zurlick. Die wilden Verwandten des Knob-
lauchs sind in Zentralasien zu finden, dort
wurde er in Kultur genommen. In dieser Re-
gion existieren auch heute noch urspriing-
liche Formen. Urspriinglich deshalb, weil
sie im Gegensatz zu modernen Sorten die
Fahigkeit, echte Samen auszubilden, nicht
verloren haben. Knoblauch wird seit Jahr-
tausenden rein vegetativ (iiber Zehen) ver-
mehrt. Dadurch verloren Bliiten und Samen

ihre Funktion. Die heute vorhandenen Knob-
lauchsorten sind Abbild der Entwicklung: Es
gibt ganz wenige Sorten die fruchtbare Bli-

Im Friihjahr dreht sich der Schaft des Wein-
gartenknoblauchs. Das ist die einzige Eigen-
schaft, die nicht alle Weinbauern an ihrem
Knoblauch beobachten konnten.

ten ausbilden, einige entwickeln einen Blii-
tenstand mit verkiimmerten oder unfrucht-
baren Bliiten, viele Sorten bilden gar keine
Bliiten aus.

Zehen, Bliiten und Brutzwiebeln

Der Weingartenknoblauch nimmt in dieser
Entwicklung eine Zwischenstellung ein.
Die Pflanze bildet einen echten Schaft und
einen Blitenstand. Die Bliiten entwickeln
sich, sind aber nicht fruchtbar. Die meisten
Bliiten werden auch vor der Bliite von Brut-
zwiebeln verdringt. Brutzwiebeln sind den
Knoblauchzehen &dhnlich, nur viel kleiner,
rundlich und im Bliitenstand zu finden. Sie
werden von den Weinbauern als ,Samen*
bezeichnet und auch tatsiachlich fiir die Ver-
mehrung verwendet. Damit sind die charak-
teristischen Eigenschaften eines Weingar-
tenknoblauchs beschrieben: echter Schaft,
Brutzwiebeln und relativ groBe Zehen, die
einreihig um den Schaft angeordnet sind.
Die Zehen sind mit einer blau-violetten
Schale umgeben. Sie sind sehr scharf.

Angebaut wird der Weingartenknoblauch
im Herbst. Der Schaft bildet im Friihjahr
eine Schlinge und streckt sich anschliefend
wieder durch (Schlangenknoblauch).

Die Bezeichnung Weingartenknoblauch ist
in den Weinbaugebieten Niederdsterreichs
und des Burgenlands geldufig. In der Steier-
mark und Deutschland ist er nicht bekannt.

Laaer Weingartenknoblauch am Acker in Un-
terstinkenbrunn. Typisch fiir alle Herkiinfte
des Weingartenknoblauchs ist die violette
Farbe am Beginn des Schafts.

Im Anbaugebiet verwildert der Knoblauch
auch. Er wird in aufgelassenen, mit Waldre-
be tiberwucherten Weingérten gesichtet, ge-
nauso wie in der Wiese am Rand des Wein-
gartens und auf Boschungen, wo er trotz
Mahd zweimal im Jahr gedeiht.

Botanik und Heurigen-Kultur

Der Weingartenknoblauch wird in der bo-
tanischen Klassifikation zu Art Allium sa-
tivum und innerhalb der Art zur Gruppe
Ophioscorodon gezéhlt. Vertreter dieser
Gruppe sind vor allem in Mittel- und Osteu-
ropa anzutreffen. Das besondere am Wein-
gartenknoblauch ist der Anbau im Weingar-
ten, die Kulturfiithrung und der Bezug zur
Heurigenkultur. Knoblauch als Gewlirz ist
wichtiger Bestandteil der Hauerjause.

Die befragten Weinbauern kénnen den An-
bau seit mindesten 50 Jahren bestitigen.
Literatur oder Zeitzeugen, die einen Anbau
dariiber hinaus belegen oder Auskunft tiber
die Herkunft des Knoblauchs geben, wurden
noch nicht aufgespiirt. Uber Hinweise und
Abbildungen freuen wir uns!

Zuriick zur Knoblauchernte: Der Knoblauch
wird mit dem Spaten herausgenommen und
anschlieBend luftig und schattig zum Nach-
reifen und Trocknen aufgehingt. Mit der
Ernte der ,Knoblauchhappel* werden auch
die Brutzwiebel (,Samen“) geerntet und tro-
cken und luftig gelagert. Die Brutzwiebeln
werden von allen Weinbauern fir die Ver-

Weingartenknoblauch vom Weingut Séllner,
Gosing am Wagram - links oben: umbhiillte
Brutzwiebel (,Luftzwiebel”), Knoblauchhap-
pel mit Zehen einreihig um Schaft, Brut-
zwiebel ohne Hiille (,,Samen*)



mehrung verwendet. Die Zehen hingegen
nur, wenn sie ausreichend vorhanden sind.
Sie gelten ,zum Stupfen“ (Anbau) als zu
wertvoll.

Nur zwei, drei Monate nach der Ernte wird
der Knoblauch erneut angebaut. Gestupft
wird im Spitsommer vor der Weinlese. Im
Weingarten wird Unkraut mechanisch mit
dem Stockschergerit bekdmpft. Der einzige
sichere Platz fiir den Knoblauch ist links
und rechts der Weingartensteher (im Bak-
stal, so die Bezeichnung fiir den Steher und
Knoblauchanbauplatz in Niederdsterreich),
dort erreicht ihn das Schergerét nicht. Wird
Unkraut per Hand bek&mpft, steht er auch in
den Zeilen. Dann ist es wichtig, den Knob-
lauch auch als junge Pflanze zu erkennen,
berichten Weinbauern.

Oanserknofl

Die gestupften Brutzwiebel und Zehen ent-
wickeln sich im Friihjahr unterschiedlich.
Aus den Zehen werden die bekannten Knob-
lauchhappel mit 6 bis 7 Zehen. Die Brut-
zwiebel hingegen bilden im ersten Friih-
jahr nur eine groBe Zehe aus. Die wenigsten
Weinbauern haben einen Namen dafiir, von
einem wird die Zehe , Oanserknofl” genannt,
in der Literatur heiBen sie Rundlinge. Erst
nach einem neuerlichen Winter differen-
zieren die Rundlinge im zweiten Friihjahr
zu Knoblauchhappel. In der Literatur wird
beschrieben, dass Brutzwiebel, die friith an-
gebaut werden (z.B. im September), bereits
im ersten Friithjahr Zehen ausdifferenzie-
ren, wenn auch sehr kleine. Das wird von
den Weinbauern selten beobachtet und
auch nicht als Problem angesehen. Gibt es
iiber den Winter Ausfille, wird im Friihjahr
nochmals gestupft.

Die Kulturdauer des Weingartenknoblauchs
ist ein- oder zweijidhrig. Die gingige Pra-
xis, jahrlich Brutzwiebel anzubauen, fiihrt
dazu, auch jéahrlich eine Ernte einzufah-
ren. Der verfiighare Platz im Weingarten ist
nicht limitierend fiir den Anbau. Am besten
gedeiht er auf Lossbdden. Die GroBe der Ze-
hen héngt stark vom Niederschlag ab, bei
Trockenheit bleiben die Zehen klein.

Uberschiissige Brutzwiebeln werden als Ge-
wirz in Suppen mitgekocht. Wenn der ei-
gene Knoblauch aus ist, werden Brutzwie-
bel wie Zehen geschilt (sehr mithsam!) und
verwendet. Die Rundlinge werden nur sel-
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ten (frisch im spaten Frithjahr) genutzt. Ein
Weinbauer berichtet, dass Fleischhauer frii-
her die Rundlinge ausdriicklich verlangten,
da die groBen einzelnen Zehen leicht zu
schilen und einfach zum Verarbeiten sind.

Die Zehen koénnen bis Mdrz im kiihlen Kel-
ler gelagert werden, dann beginnen sie aus-
zutreiben. Weingartenknoblauch wird fast
ausschlieBlich in der eigenen Kiiche ver-
wendet, nur geringe Mengen werden auf
Wochenmirkten oder ab Hof abgesetzt.

Die ausschliefliche vegetative Vermehrung
des Knoblauchs bringt einige Nachteile mit
sich. Die Vermehrungsrate ist niedrig (15-
20% der des Zehenertrags miissen wieder
angebaut werden). Die Ziichtung neuer Sor-
ten ist ohne Bliite und Kreuzungsereignisse
schwierig. Viren und Nematoden sammeln
sich tiber die Jahre im Pflanzgut an und be-
eintrdchtigen Knoblauchpopulationen in ih-
rer Vitalitat, sie bauen ab. Der tatsdchliche
Schaden, den ein Virenbefall auf Weingar-
tenknoblauch ausiibt, ist schwer einzuschét-
zen. Die befragten Weinbauern sehen darin
kein Problem und bemerken auch keine Ab-
bauerscheinungen (ein schlechter Ertrag
wird vielmehr auf Trockenheit zuriickge-
fiihrt). Es gibt aber Hinweise, dass durch die
Vermehrung iiber die Brutzwiebel der Befall
an Viren reduziert wird. Diese Beobachtung
lasst sich aber durch keine Exaktversuche
belegen.

Der Laaer Weingartenknoblauch

Vor etwa 20 Jahren sammelte Johann Peitl
aus Unterstinkenbrunn in den Weingérten
rund um Laa/Thaya (Weinviertel) Knob-
lauch, um ihn vor dem Verschwinden zu be-
wahren. Damit aber nicht genug, es war und
ist Johann Peitl ein Anliegen, den Weingar-
tenknoblauch auch in guter Qualitit verfiig-
bar zu halten. Er selektierte die schoénsten
Herkiinfte und meldete sie unter dem Namen
“Laaer Weingartenknoblauch® als Sorte an.
Anbau und Vermehrung finden seither nicht
im Weingarten, sondern am Acker statt.
Jéhrlich werden etwa 80 kg Frischware ab
Hof verkauft, wobei der Anbau riicklaufig
ist. Der Knoblauch wird kontrolliert biolo-
gisch produziert. Angebaut werden nur die
Zehen, keine Brutzwiebel. Die Zwiebelfliege
verursacht grofie Ausfalle.

Weingartenknoblauch hat vor allem im
Weinbaugebiet aber auch dariiber hinaus

einen hohen Bekanntheitsgrad und wird
geschétzt. Im Anbau ist er jedoch selten zu
finden. Meist fiihrt die GroBelterngenera-
tion die Arbeiten rund um den Knoblauch
durch. In der jlingeren Generation sind
Kindheitserinnerungen mit dem Knoblauch
im Weingarten verbunden.
ARCHE NOAH und SLOW
FOOD Wachau_plus méchten

mit der Initiative WeinGAR- A
TEN_plus den Anbau férdern ¥
und innovative Produkte aus h
Weingartenknoblauch  her-
stellen. Dazu kooperieren wir

mit Weinbauern & Verarbeitern.

Bernd
Kajtna

Das Projekt wird tiber LEADER gefordert
und von der EU kofinanziert.

Knoblauch in der Darstellung von Joachim
Camerarius, Frankfurt am Main 1610, Die
Zeichnung (4) zeigt einen Rundling. (3) um-
hiillte Brutzwiebel und (6) freie Brutzwiebel.

Alle weiteren Bilder: ARCHE NOAH.

Knoblauchtauschborse

Im Rahmen des Projektes WeinGAREN_plus
findet am 26. August ab 17 Uhr im ARCHE
NOAH Schaugarten eine Knoblauchtausch-
borse statt. Wir laden alle, die Knoblauch
vermehren oder mit dem Anbau beginnen
wollen, dazu ein. Anmeldung €& nihere In-
fos unter 0650/3228101 (Bernd Kajtna).

ARCHE NOAH



Blattgemuse-Projekt

Im Rahmen eines EU-Projektes werden umfangreiche Sichtungen im ARCHE

NOAH Vermehrungsgarten durchgefiihrt: Salate, Feldsalat, Spinat und

Blattzichorien stehen im Mittelpunkt.

Der letztjahrige Anbau der Butterkopf- und
Krachsalate im ARCHE NOAH Vermeh-
rungsgarten war ein voller Erfolg: Von 40
Herkiinften wurde hochwertiges Saatgut ge-
wonnen, detaillierte Sortenbeschreibungen
angefertigt und weitere projektbezogene
Fragestellungen bearbeitet. Neben alten 6s-
terreichischen Lokal- und Handelssorten
bestand der Anbau groBteils aus Herkiinften
der Kroatiensammelreise 1997. Unter die-
sen Salaten fanden sich Sorten von auBer-
gewohlichem Aussehen, hervorragendem
Geschmack wund in wunterschiedlichsten
Farbvarianten.

Viele der Muster bestanden aus Mischungen
unterschiedlicher Salattypen und Sorten.
Fiir die Hausgértnerinnen bestand der Vor-
teil solcher Mischungen in einer vielfil-
tigen Auswahl und den unterschiedlichen
Reifezeiten der einzelnen Pflanzen. Fiir die
Erhaltung der kroatischen Salate im AR-
CHE NOAH Sortenarchiv wurden diese Mi-
schungen in einzelne Linien getrennt und
separat weitervermehrt, um sicher zu gehen,
dass keine Variante verloren geht.

Die erhobenen Daten werden nun laufend
mit den Informationen der anderen Partner
des AGRI-GENRES Projektes ,Leafy vegeta-
bles germplasm, stimulating use aufgear-
beitet und in der bereits eingerichteten Lac-
tuca-Datenbank zugénglich gemacht.

2008 werden in dhnlicher Weise 20 Eich-
blatt-Pfliicksalate und Cos-Typen bearbei-
tet. Aus allen insgesamt 60 Salatherkiinften
werden potentielle Vermarktungssorten aus-
gewdhlt und diese 2009 von Biobauern und
der Gartenbauschule Langenlois angebaut.
Neben produktionsrelevanten Daten wie
Kopfgewicht, Erntezeitraum und Haltbar-
keit werden dann auch Geschmackseigen-
schaften und Kundenakzeptanz evaluiert.

Spinatsorten

Von 12 Sorten Spinat werden Merkmale wie
Blattform, Blasigkeit und SchoBbeginn er-
hoben und Saatgut gewonnen. Da es sich
um eine windbestiubende Art handelt,

muss jede Sorte vor der
Bliite mit Hilfe eines spe-
ziellen Kulturschutzvlies
mit Pollenbarriere isoliert
werden. Spinat ist in der \
Regel zweihdusig - d.h. Birgit

es gibt rein weibliche und Vorderwiilbecke
rein minnliche Pflanzen. Fiir optimale Be-
stdubung und gute Saatgutausbeute ist ein
Bestand von mindestens 30 Pflanzen nétig.

Feldsalate & Blattzichorien

Auch Feldsalate kénnen sich verkreuzen -
die 9 Sorten im Vermehrungsgarten wer-
den daher ebenfalls isoliert angebaut. Da
die Pflanzen sich nicht nur selbst bestduben
sondern auch von Insekten besucht werden,
kommen hier Isolationstunnels mit Kultur-
schutznetz zum Einsatz. In diesen Tunneln
wichst je eine Sorte einer verkreuzungsge-
fahrdeten Art wie Gurken, Kohl, Rettich, Pa-
prika, Feldsalat & Blattzichorien im 2. Jahr.

Die Saatgutgewinnung von Blattzichorien
wie Radicchio, Chicorée oder Zuckerhut
erfolgt aus liberwinterten Pflanzen. Diese
kénnen entweder geschiitzt im Freien iiber-
dauern oder im Keller eingelagert werden.
Die Vermehrungspraxis des Sortenarchivs
ist die frostfreie Uberwinterung von Jung-
pflanzen. Sdmlinge werden im September in
Topfplatten pikiert und iiberdauern in einem
frostfreien Tunnel als Jungpflanzen. Die
Auspflanzung erfolgt im Mairz. Nach dem
Anwachsen der Pflinzchen werden keine
Kopfe mehr ausgebildet sondern es bildet
sich gleich ein aufstingelnder Bliitenstand.

Tipp: Treib-Chicorée als Kiibelkultur

Fiir frischen Salat ab Februar aus dem eige-
nen Keller! Jungpflanzen bis Mai anbauen.
Ende Oktober die kriaftigen Pflanzen aus-
graben, entbldttern und je 3-4 Pflanzen in
201 Kiibel verpflanzen, mit einem zweiten
der gleichen GréBe abdecken. Im Winter nur
méBig gieBen. Ab Februar die Kiibel an ei-
nen warmen Platz (15 - 18°C) stellen, regel-
méaBig bewidssern.

Oben: Herausragende Salate aus dem Anbau
2007 (links “Zuta Salata”, rechts “Flekica”).
Mitte: Verschiedene Spinattypen: Blasiges
oder glattes rundes Blatt, heute selten zu fin-
den: gezacktes Blatt.

Unten links: Aufstingelnde Blattzichorien-
Jungpflanzen. Der Vorteil der Uberwinte-
rung von Jungpflanzen ist eine deutliche
Platzersparnis und es kommt kaum zu Aus-
fillen im Lager. Der Nachteil besteht darin,
dass man keine Selektionen vor der Saatgut-
gewinnung an den voll ausgebildeten Pflan-
zen durchfiihren kann.

Unten rechts: Treibzichorie im Kiibel (Sorte
~Melchener Zichorie“): Unter der dunklen
Abdeckung wachsen nun die zarten, bleichen
Chicorée-Herzen heran und sollten bei einer
GréBe von 15 cm geerntet werden.

Alle Fotos: ARCHE NOAH.
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@ Bild oben: Reichtra-
G ;1 gende  Tomatenris-
iy pe der Sorte ,Anna
| German’.

Bild links: Tomaten-
liebhaberin Irina Za-
charias pflegt iiber
700 Tomatensorten.
wIch warne immer davor, dass bei mehr als
10 Sorten Suchtgefahr besteht. Und glaubt
mir — ich weiB, wovon ich spreche!*

Fotos: Irina Zacharias

Bild Scho-
ten der Zuckererbse

oben:

,Posthornchen”.

A. Hottners Bliiten-
freude: ,Wer wie ich
zweifarbige und pa-
naschierte Bliiten
liebt, wird von der Bliite begeistert sein!*
Fotos: Annegret Hottner & ARCHE NOAH

1

IRINA ZACHARIAS

Tomate ,,Anna Germann"

Seit ca. 26 Jahren beschéftige ich mich mit
Tomaten. Anfangs nicht freiwillig - aber in
Russland wird nicht gefragt ob die Kinder
auf der Datscha helfen méchten oder nicht.
Fast egal, zu welcher Gesellschaftsschicht
man gehorte — der gefiillte Keller war die
Versicherung fiir die langen Wintertage.
Viele Tomatengldser gehorten immer dazu.
Das Tomateninteresse meiner Eltern wuchs
aber sehr schnell {iber die Notwendigkeit hi-
naus. Damals konnte man in Russland noch
richtige Schétze entdecken.

Eine Sorte, die ich von meinen Eltern be-
kommen habe, ist ,Anna Germann“. Sie
tragt den Namen einer in Russland sehr be-
liebten Séngerin mit schwerem Schicksal.
1936 wurde sie in einer russischen Familie
in Usbekistan geboren. Ihr Vater wurde 1938
verhaftet, sie sah ihn nie mehr. Die Familie
ging 1946 nach Polen. Anna lernte sehr gut,
sprach Russisch, Ukrainisch, Usbekisch,

Polnisch, Holldndisch, Italienisch. Ihre

groBte Leidenschaft war aber die Musik. Sie
hatte eine sehr schéne Stimme, die richtig in
die Seele ging. 1967 - an der Spitze ihres Er-
folgs - hatte sie einen Autounfall und lag 12
Tage im Koma. Erst 1970 konnte sie wieder
gehen und stand 1972 wieder auf der Biih-
ne. 1975 bekam sie mit 39 entgegen allen
medizinischen Anweisungen einen Sohn.
Sie starb 1982 mit 47 Jahren nach schwerer
Krebserkrankung. So lange sie noch Kraft
hatte, trat sie auf.

Die Tomate ,Anna Germann“ ist wunder-
schon und sehr ertragreich. Ich rate, nur 3
Rispen pro Pflanze {ibrig zu lassen. Denn die
facherformige Rispen sind sehr groB, tragen
bis zu 35 Friichte, und miissen angebunden
werden, da sie sonst zu brechen drohen.

Irina Zacharias, Blattenhof 1
D-93142 Maxhiitte-Haidhof
info@irinas-tomaten.de
www.irinas-tomaten.de

ANNEGRET HOTTNER

Zuckererbse ,,Posthornchen”

Die Erbse ,Posthérnchen® muss man ein-
fach lieben, denn sie erfiillt alle Vorausset-
zungen die das Gartnerherz begehrt. Herr-
liche Bliiten, reiche Ernte und wunderbarer
Geschmack zeichnen das Posthérnchen aus.
Farblich geschmackvoll abgestimmt bliiht
das ,Posthornchen” in lila und pink und er-
innert eher an eine schone Wicke. Die Ern-
te der schénen halbmondférmigen Schoten
ist reich und der Geschmack ausgezeichnet.
Das Posthdérnchen eignet
ohne Schote - kurz blanchiert auch zum

sich - mit und

einfrieren. Jung kann man die Schote sehr
gut mit essen.

Nachfolgend ein kleines Rezept von mir, das
schnell geht und sehr gut schmeckt:

Eine Zwiebel kleinschneiden und je nach
Wunsch in etwas Butter oder Olivendl an-

schwitzen. Die ganzen Posthérnchen dazu-
geben und auf niedriger Stufe weichdiinsten.
Mit etwas Sahne angieBen, 1 Ecke Krauter-
schmelzkise (oder auch andere Kisereste) in
der Sauce schmelzen lassen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss und evt. etwas Suppenwiir-
ze abschmecken, zuletzt Petersilie dariiber
streuen und Bandnudeln dazu reichen.

Die Zuckererbse ,Posthérnchen® geht auf
den Ziichter Benary in Erfurt auf die Zeit vor
1945 zuriick. Das ARCHE NOAH Sortenar-
chiv hat sie vom IPK Gatersleben erhalten.

Annegret Hottner, Werthstralle 64
D-92421 Schwandorf
Annegret_Hottner@web.de

T: +49-(0)9431-61761

ARCHE NOAH



Die besten Bucher
fur Gartenlust und

Handbuch
Andrea Heistinger Samen gaﬂnera
Arche Noah
Pro Specie Rara (Hrsg.) Sorten erhalten

Handbuch Samengirtnerei Vielfalt vermehren

Sorten erhalten. Gemiise geniefen
Vielfalt vermehren.
Gemdise genieBen.
Das Standardwerk in dritter
und vollsténdig Uberarbeiteter
Neuauflage.
Mit groBem Ubersichtsposter
zur Gemiiseaufzucht!
432 Seiten, zahlreiche
Farbfotos, fest gebunden
€ 39.90/sfr 69.40
ISBN 978-3-7066-2352-0

Osterfee
%@ und Amazone

[rerrey P

Brigitte Bartha-Pichler
Martin Frei

Bernd Kajtna

Markus Zuber

Osterfee und Amazone
Vergessene Beerensorten -
neu entdeckt

160 Seiten, vierfarbig,

fest gebunden

€ 23.90/sfr 39.90

ISBN 978-3-7066-2348-3

Pk e e Bass

Osterreichische
Biuerinnen kochen
mit Gemiise

Osterreichische Biuerinnen
kochen mit Gemiise

Die besten Rezepte aus allen
neun Bundesldndern

208 Seiten, zahlreiche

Farbfotos, fest gebunden

€ 17.95/sfr 32.90

ISBN 978-3-7066-2414-5

Unsere Biicher sind tber jede Buchhandlung erhéltlich.
Oder bestellen Sie portofrei mit Rechnung auf unserer
Homepage: www.loewenzahn.at

Das Handbuch fiir die
eigene Gemiiseaufzucht!

.Bei diesem Klassiker aus dem Loéwenzahnverlag
handelt es sich um ein Nachschlagewerk allererster Sahne.”
Keimblatt Okodorf

Vom eigenen Gemiise nicht nur Friichte, sondern auch

Samen fiir das néchste Jahr ernten: Wie kdnnen Sie Ihre Lieb-
lingssorten weitervermehren? Was kénnen Sie zur Erhaltung
der Sortenvielfalt beitragen? Informieren Sie sich tiber Ver-
kreuzungsmaglichkeiten, Auslesekriterien, Kulturgeschichte
der Gemiise, Pflanzenkrankheiten und vieles mehr - unver-
zichtbar fiir alle Gartenfreundlnnen!

Beerenvielfalt im eigenen
Garten — Genuss fiir alle Sinne!

JHier finden Beereninteressierte alles Wissenswerte
uber die saftigen und siiBen Perlen der Hausgdrten."
Eine Leserin

Reich bebildert prasentiert das Buch rund 100 alte Beeren-
obstsorten - Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Johannis-
beeren und Stachelbeeren. Es schildert, wie Beerenobst

ein Teil unserer hauslichen Kultur wurde, gibt praktische
Hinweise zu Anbau und Pflege im Hausgarten sowie
Anleitungen fir traditionelle Formen der Verwertung.

Uber 200 schmackhafte und
unkomplizierte Gemiiserezepte!

.Mit den schmackhaften Rezepten zaubern Sie
Farbe, Gesundheit und Gaumenfreude auf den Tisch!”
Osterreichische Bauernzeitung

Neun Béuerinnen aus allen dsterreichischen Bundeslandern
haben aus ihren Rezeptsammlungen die besten Ideen fiir eine
abwechslungsreiche und bodenstandige Gemiisekiiche
herausgesucht: Suppen und Salate, Strudel, Eintopfe und
Auflaufe, Saucen und Beilagen, Kuchen und Geback aus
heimischen Gemusesorten. Sie prasentieren zahlreiche
regionale Spezialitaten von Burgenldndischer Krautsuppe
tiber Tiroler Spinatknddel bis hin zu stiBen Kostlichkeiten

wie Kiirbis-Mohn-Kuchen und Erdapfelpalatschinken.

l,ewenzahn



Vom Moogn

Der Schlafmohn (Papaver somniferum ssp. somniferum) wird als Kulturpflanze auch heute im Tiroler Brauchtum

noch hochgeschitzt.

Mohn (,,Moogn“) gehort in Tirol, als traditi-
onelle Speise zubereitet, an speziellen Feier-
tagen unbedingt auf den Tisch. So diirfen in
Osttirol die ,ingsaanten Niggelen* oder der
»Blattlstock“ bei Hochzeiten und beim Pol-
terabend nicht fehlen. ,Mohn macht gliick-
lich®, meinen viele Tiroler. Auch rund um
Weihnachten werden die ,,Niggelen“ oder der
»Blattlstock* (gemeinsam mit einer Erbsen-
suppe) gegessen. Fiir den Blattlstock werden
gebackene Germteigfladen in Zuckerwasser
getaucht, mit dicken Schichten eines Mohn-
Butter-Zucker Gemisches bestrichen und
iibereinander geschichtet. In Nordtirol sind
in Fett gebackene Kirchtagskrapfen mit ei-
ner Fiille aus Mohn und Dérrbirnen eine be-
liebte Mehlspeise an hohen Feiertagen.

Das etwas andere Brauchtum

Das Stehlen von Friichten in fremden Feld-
ern und Obstgirten war frither meist eine
»morz Gaude* fiir groBere Kinder und Ju-
gendliche. Frisch vom Feld wurden nicht
nur ,Schollepoan“ (Ackerbohne, Vicia faba)
oder ,Robn“ (Herbstriibe, Brassica rapa ssp.
rapa) sondern auch ,Moogn“ gerne gestoh-
len. Vom Feld waren die Mohnsamen beson-
ders gut, weil sie noch nicht ganz ausgereift
und deshalb noch weich und saftig waren.
Einmal geerntet und nachgetrocknet waren
die Samen zu hart um sie ohne Aufstamp-
fen essen zu kénnen. Damit die Kinder aber
nicht in Versuchung kamen von den Samen
direkt am Feld zu naschen, wurde von den
Erwachsenen damit gedroht, dass ,,dei noan
im Moogn (im Magen) keimen unfongen®.
Fiir den legendéren Schlaftrunk fiir Kinder-
wurden die schon trockenen Mohnkronen
beim Offnen der Mohnkapseln auf die Sei-
te gelegt, in einer Blechbiichse aufbewahrt,
und bei Bedarf ein ,,Moognkreandltee* mit
viel Zucker gekocht. Dies ist heute abzuleh-
nen: Mohnkapseln sind giftig und kénnen
gerade bei Kleinkindern starke Vergiftungs-
erscheinungen hervorrufen!

Moognmuas & Heizoichakoscht

Auch in der alltdglichen Kiiche wurden
Mohnsamen frither hiufiger als heute ver-
wendet. Der Mohn eignet sich durch den
nussigen Geschmack gut fiir SiiBspeisen. Be-

13

sonders auf den hoch gelegenen Hofen gab
es keine anderen, vergleichbaren Zutaten
wie etwa Haselnilisse oder Walniisse (,den
Mohn hot man immer gebaut*“ ,weil sonscht
nix Siisses gewesen isch“). Mit gestampftem
Mohn bestreut, mit Zuckerwasser (oder Ho-
nig bzw. Riilbenhonig) gesiiBt und anschlie-
Bend mit brauner Butter geschmelzt wurden
unter anderem Milchmus (,Moognmuas"),
selber gemachte Wassernudeln (Roggen,
Wasser, evt. Ei), ,Moognnecklan* (Mohnno-
cken) und gekochte Ackerbohnen.

Auch fiir pikante Speisen wurden Mohn-
samen verwendet. So wurden auf die Brenn-
suppe Ackerbohnen und Mohnsamen gelegt
und mit heiBer Butter iibergossen als , Hei-
zoichakoscht“ zubereitet.

Viele dltere TirolerInnen erzidhlen, dass man
frither auf das Fett der Mohnsamen ange-
wiesen war. Nicht nur fiir Heuzieher und
Holzfaller war Mohn ein Kraftspender, auch
Hirten nahmen ein stirkendes Gemisch aus
Mohn, Milch und Zucker in kleinen Tassen
zur Jause mit. Ein Kaffee-Mohnsamenge-
misch wurde auch sehr schwachen, neuge-
borenen Kilbern eingefloBt.

Traditionelle VerarbeitungsgefiBe
und Anbau kaum mehr vorhanden

Nicht nur einige traditionelle Gerichte sind
heute ginzlich verschwunden, sondern
auch die eigens fiir den Mohn hergestellten
GefiBe (,Moognstompf”), in denen die Sa-
men gestampft wurden. Heute wird Mohn in
Mohnquetschen gequetscht oder auch in der
Kaffeemiihle gemahlen. Um eine Spur bes-
ser sei allerdings der gestampfte, weil es die
Samen besser ,auseinanderhaut*.

Mohn wurde frither in groferen Mengen
angebaut und war auf jedem Hof zu finden
(,Jeder Bauer hat a groaBes Mohnfeld ghabt,
isch des schian gewesen®). Der Mohn wurde
vielfach im Bohnenacker (, Peinte*) angebaut
oder es gab eigene, kleinere Mohnicker (,a
extra Ackole ot man koot"). Die Menschen in
Tirol waren frither sehr auf die alltidgliche
Selbstversorgung angewiesen: ,Fria hot
man frei van Felde gileibn, Woaze hot man
koot zin Woazamehle, Rogge hot man woll
olbn Broat gebocht und Boan und Mogn und
Erbsn sell hot man a gonzes Grantl voll koot,
et la die Weihnachtn, woll olls, sem ot man

van Felde gileibn ...“ (aus dem Buch LUbern
Zaun g’schaut”).

In Tirol werden heute nur mehr von wenigen
Biuerinnen traditionelle Pflanzenarten und
Lokalsorten angebaut, gepflegt und ver-
mehrt. Wenn heute noch mit Mohn gekocht
wird, dann wird dieser meist im Geschéift
gekauft. Schade eigentlich, dass dadurch
ein Teil der Tiroler Kultur, namlich die Kul-
turpflanzen und das Wissen rund um An-
bau, Vermehrung aber auch Verarbeitung
und Nutzung verschwinden.

Mehr dazu im Endbericht ,Erfahrungswis-
sen iiber Lokalsorten traditioneller Kul-
turarten in Ost- und Nordtirol* unter: www.
nas.boku.ac.at/brigitte-vogl-lukasser.html

Bild oben: Verschiedenfarbige Mohnbliiten
einer Osttiroler Mohn-Herkunft

Bild links: Lagerung der Mohnkapseln

Bild rechts: Mohn wird nur mehr selten, wie
von dieser Gesprichspartnerin, selber ange-
baut. Fotos: B. Vogl-Lukasser

Text: Brigitte Vogl-Lu-
kasser, Christian R. Vogl
(beide im Bild), Gabriele
Falschlunger & Peter

Blauensteiner

ARCHE NOAH



Seit 60 Jahren hat die
Ausbildung von jun-
gen Girtnerinnen und
Gdrtnern in Langen-
lois bereits Tradition.
Mit viel Engagement
werden auch Wissen
und Erfahrungen zu
seltenen Kulturpflan-
zen gesammelt.

Birgit
Vorderwiilbecke

Fruchtbar zusammen arbeiten

Seit Jahren besteht eine enge Kooperation zwischen der Gartenbauschule in Langenlois und ARCHE NOAH. Nicht

nur fand der ARCHE NOAH Vermehrungsgarten auf den Flichen der Schule in Langenlois — Haindorf seinen

Standort - auch viele Projekte sind aus der Zusammenarbeit bereits hervorgegangen.

Das Bildungszentrum bietet Aus- und Wei-
terbildungsmoglichkeiten in allen Fachbe-
reichen des Gartenbaus. 220 Fachschiiler
beherbergt das Internat der Gartenbauschu-
le fiir die Dauer von 4 Schuljahren. Rund
170 Auszubildende aus ganz Osterreich be-
suchen die Berufschule im Blockunterricht.
In der Lehrgértnerei Haindorf findet die pra-
xisorientierte Ausbildung in den Bereichen
Blumen- und Zierpflanzenerzeugung, Ge-
miisebau, Geholz- und Staudenproduktion
sowie Obstbau statt. Die Jungpflanzenan-
zucht und der Gemiisebau werden biologisch
durchgefiihrt.

Im Jahr 2000 konnte der ARCHE NOAH Ver-
mehrungsgarten als zusitzliches Refugium
fiir seltene Kulturpflanzen auf biologisch
gefiihrten Pachtflichen der Gartenbauschu-

Von den Glashdusern der Girtnerei ist es
nur ein kurzer Weg iiber die Strae zum AR-
CHE NOAH Vermehrungsgarten.

le angelegt werden - nur 7 km vom ARCHE
NOAH Biiro und dem Schaugarten entfernt.
Auch eine Wohnung fiir Praktikantinnen
und Praktikanten und Arbeitsrdume konn-
te gemietet werden. Zu danken ist dies dem
Direktor der Gartenbauschule, Georg Stein-
bock, der seit Jahren nicht nur ein offenes
Ohr fiir den Verein ARCHE NOAH hat, son-
dern der auch das Potential von ,Sortenra-
ritdten” fir den Erwerbsgartenbau erkannt
hat und dem daher auch an einer gegensei-
tigen ,Befruchtung” gelegen war.

Tatsdchlich fordert die unmittelbare Nahe
von Lehrgirtnerei und Vermehrungsgarten
die Zusammenarbeit beider Institutionen.
Im Laufe der letzten Jahre hat sich das Ge-
miisesortiment des Betriebes um viele Sorten
aus dem ARCHE NOAH Sortiment erweitert.

&,

|
AN
Dr. Georg Steinbdck, Direktor der Garten-
bauschule, nimmt sich gerne Zeit fiir einen

kurzen Austausch - wie hier bei einer Be-
triebsfiihrung fiir eine Gruppe Béiuerinnen.

Die Lehrkrifte, Gartnerinnen und Géartner
der Lehrgartnerei, allen voran Annemarie
Betz, Elisabeth Kloner, Reinhard Seitner
und Elisabeth Kargl, haben selbst umfang-
reiches Know How im Anbau von seltenen
Kulturpflanzen aufgebaut und geben dieses
auch im Unterricht weiter.

Stichwort Bildungsarbeit

Damit ist ein weiteres Feld der Zusammen-
arbeit angesprochen. ARCHE NOAH hat ver-
schiedene Lehrgénge fiir eigene Mitglieder
(Lehrgang ,Samengirtnerei®), fiir Lehrkréf-
te von Fachschulen sowie fiir Biuerinnen
und Bauern entwickelt - letztere wurden
und werden gemeinsam mit den Bildungs-
einrichtungen LAKO (NO) und LFI umge-
setzt. Die Gartenbauschule Langenlois stellt

Auf den 3.900 m2 der Lehrgiirtnerei werden
Gemiisejungpflanzen sowie Frischgemiise
fiir die Schulkiiche, die lokale Gastronomie
und einen nahen Naturkostladen erzeugt.
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dafiir ihre Rdumlichkeiten zur Verfiigung,
ihre Lehrkrifte nehmen an den Lehrgédngen
teil und wirken in weiterer Folge auch als
Referentinnen mit. Der nahe gelegene AR-
CHE NOAH Vermehrungsgarten wird als
Praxisort genutzt.

Boden starken & Vielfalt entdecken

Die Bodengesundheit ist im Bioanbau von
entscheidender Bedeutung. Um den produk-
tionsintensiven Glashiusern eine Regene-
rationspause zu goénnen, wurden 2007 statt
der starkzehrenden Tomatenkultur in einem
Haus verschiedene Leguminosen aus dem
ARCHE NOAH Sortenarchiv angebaut. Wir
haben diese Gelegenheit genutzt, um wér-
mebediirftige Bohnenarten anzubauen, zu
sichten, zu beschreiben und zu vermehren.
Die Vielfalt, besonders an tropischen Boh-
nenarten, war auch fiir die Auszubildende
eine Besonderheit. Besonders die langhiil-
sigen Spaghettibohnen haben viel Aufse-
hen erregt. In dhnlicher Weise diente der
Kiirbisanbau zur Beschreibung und zum
Vergleich von ARCHE NOAH Sorten - die
reifen Friichte wurden dann durch die Gart-

nerei vermarktet.
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Als Ausbildungseinrichtung tritt der Gart-
nereibetrieb nicht in wirtschaftliche Kon-
kurrenz zu lokal ansédssigen Gartenbau-
betrieben, denn es findet kein Verkauf an
Endverbraucher statt. Eine Ausnahme ist
nur der Frischobstverkauf, den auch Privat-
personen nutzen koénnen. Obstbaumeister
Ernst Schmidt bereitet gerade die Flache fur
eine neue Beerenpflanzung vor. Einen Teil
der Obstproduktion verarbeitet er zu Saft
und Likér. Auch im Obstbau wird eine Fla-
che auf BIO umgestellt.

Die Gartenbauschule in Langenlois ist
ebenso wie ARCHE NOAH ein Mitglied der
“Kamptalgidrten” und die vielféaltigen Lehr-
und Schaugirten am Rosenhiigel sind frei
zugdnglich.

Danke ...

Fiir die vielfdltige Hilfe und Unterstiitzung
unserer Arbeit durch die Direktion der Gar-
tenbauschule, das Lehrerkollegium und al-
len Mitarbeitern der Lehrgirtnerei méchten
wir uns herzlich bedanken. Wir freuen uns
auf die weitere fruchtbare Zusammenarbeit.

www.bildungszentrum.at

Mit viel Liebe und Sorgfalt werden aus AR-
CHE NOAH Saatgut und Stecklingen Bio-
Jungpflanzen von hdochster Qualitiit.

Kooperation auf der
Landesgartenschau Tulln

Das aktuelleste Kooperationsprojekt der
Gartenbauschule Langenlois, ARCHE NOAH
sowie den Landwirtschaftlichen Fachschu-
len Niederosterreichs und der Landwirt-
schaftlichen Koordinationsstelle fiir Bildung
und Forschung (LAKO) ist derzeit auf der
NO Landesgartenschau zu sehen. In einem
,Garten der Vielfalt* werden dem Publikum
alte Kulturpflanzen présentiert.

In den Glashdusern der
Zierpflanzenprodukti-
on blithen zur Zeit die
vielen verschiedenen
Fuchsiensorten - ein
Steckenpferd von Gdrt-
nermeister Hans Kern.
Seit iiber 20 Jahren
betreut er die Abtei-
lung  Zierpflanzener-
zeugung der Lehrgdrt-
nerei und hat eine
groBe Sortensammlung
seiner  Lieblingsblume
zusammengetragen.
Die Abteilung Gemiise-
bau ist auch Vertrau- i\////
=)
enspartner von ARCHE //1)/1/”
NOAH im Bereich der
Jungpflanzen -
Andenbeere bis Zucker-

von

wurzel werden rund 220
Gemiisesorten & Kriu-
terarten angezogen und
fiir den ARCHE NOAH
Schaugarten oder die
Pflanzenmdrkte in
Wien, Graz und Linz
bereitgestellt. Alle Fo-
tos: B. Vorderwiilbecke

Himmelschau'n und Bergefiihl'n W
in Mitten der hdngenden Gdrten von Bichl

Nur Still sein - der Ldarm hért dich schon

Ferienwohnung fiir 2 - 4 Personen:

Inspiration, Ruhe und Gelassenheit zum Lesen, Den-
ken & Schreiben auf der Pustertaler Sonnenterrasse
vor dem Panorama der Lienzer Dolomiten eingebettet
in die Osttiroler Kulturlandschaft.

Familie Vogl-Lukasser, Binder-Hof, 1452m Seehdhe
Bichl 4, A-9911 Assling, Lienz in Osttirol
T +43 (0)4855/ 204 92, of fice@binder-hof.at

(Hans Salcher)

www.binder-hof.at

Bezahlte Anzeige



Ein Gartner muss Optimist sein. Egal, ob er sei-
ne grunen Ideen auf nur wenigen Quadratme-
tern umsetzt oder gar an die Grol3e eines Ful3-
ballfeldes denkt. Denn zum Grinraum kann
beinahe jeder Ort werden, wo wir Pflanzen zie-
hen, mit unseren Kindern spielen, ein gutes
Buch lesen oder im Wasser plantschen.

Im GARTEN GUIDE 2008 finden Sie die ausge-
sucht besten und interessantesten Adressen
und Tipps, um lhren Gartentraum zu verwirk-
lichen. € 9,90 ISBN:978-3-902645-03-6

01/298 88 88-343

a.post@kgv.at | www.kgv.at



Zu Besuch beim

+.KLARLBAUN z' BLINDENDORF

Das Thema Vielfalt zieht sich wie ein roter Faden durch das Leben von

Monika und Walter Stockenhuber und ist zugleich Betriebsphilosophie fiir

ihren Bio-Bauernhof im Innviertel.

Wenn man Walter und Monika zuhort, wird
einem rasch klar: Hier verfolgen zwei Men-
schen ihre gemeinsamen Ideen und Ideale
mit starkem Willen und viel Energie. Die fe-
ste Anstellung aufzugeben und in die Land-
wirtschaft zuriickzukehren, kostete Mut.
Aber heute ist Walter umso zufriedener: ,, Mit
dem Beruf Landwirt ist mein Jugendtraum in
Erfiillung gegangen. Gesunde Familie, inte-
ressante Arbeit - was willst du mehr!“

Die Bio-Landwirtschaft liegt im Innviertel,
der Hof von Walters Eltern wurde zwischen
1771-1796 erbaut. Das Dorf erhilt fiir sei-
ne wertvollen, alten Hofe Unterstiitzung aus
einem Erneuerungs-Projekt der EU. Den-
noch ist es eine groBe Herausforderung, im
denkmalgeschiitzten Rahmen die Urspriing-
lichkeit zu erhalten und gleichzeitig mo-
dernen Arbeitsanforderungen gerecht zu
werden. Seit 6 Jahren wird renoviert und
umgebaut - Holzkastenfenster, Lehmputz
- ,das ist unser Luxus, der Hof ist wie eine
riesige Sparbiichse“ meint Walter ironisch.
Rund ums Haus wachsen - natiirlich - Para-
deiser und Paprikas in zahlreichen Trogen,
im Hausgarten findet sich eine ganze Palet-
te seltener Kulturpflanzen wie Erdbeerspi-
nat oder Zuckerwurz.

Monika: ,Wir verfolgen ein fiir uns ganz
wichtiges Ziel. Wir wollen nicht nur am
Bauernhof leben, sondern auch wieder vom
Bauernhof leben kénnen.“ Die ausgebildete
Kindergértnerin betreut derzeit die drei ei-
genen Kinder Tobias (7), Fabian (5) und das
Nesthikchen Pia (16 Monate). Sie ist aber
auch fiir Herstellung und Vertrieb der tiber
30 verschiedenen Bio-Nudelprodukten aus
Dinkel, Einkorn, Emmer und Weizen zustidn-
dig. Das hofeigene Bio-Getreide wird dafir
vor der Verarbeitung frisch vermahlen. Die
hochwertigen Nudeln und Getreideprodukte
wie Gries, Mehl oder Flocken kénnen auch
iiber die Webseite www.vielfalt.com als Pa-
kete per Post bestellt werden.
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Pia, die jiingste am Klarl-
baun-Hof, war quasi von Le-
bensbeginn an im gepachte-
ten Glashaus in Horsching bei
Linz mit dabei und hat zwi-
schen den vielen Pflanzenra-
rititen krabbeln und laufen
gelernt. Seit einigen Jahren ist Familie Sto-
ckenhuber im Bereich der Bio-Jungpflanzen
ein wichtiger Partner von ARCHE NOAH,
und 2007 wurde gemeinsam der Jungpflan-
zenversand entwickelt. 1700 Pakete wurden
heuer bereits versendet, und nach einigen
kleineren ,Pannen“ und Lernerfahrungen
im ersten Jahr lief heuer schon alles fast wie
am Schniirchen. Die zarten Jungpflanzen
werden in den hofeigenen Bio-Dinkelspelz
eingebettet und erreichen so wohlbehalten

Beate Koller

ihr Ziel. Das spart Verpackungsmaterial, zu-
gleich kann der Spelz im Garten zum Mul-
chen verwendet werden.

Schon im Alter von 10 begann Walter, selbst
Obstbdume zu veredeln. Heute stehen am
Betrieb 250 alte regionale Obstsorten. Eine
5 m breite und 750 m lange ,Naschhecke*
erfreut nicht nur die Menschen am Hof, son-
dern auch die 25 Heideschnucken (eine alte
Schaf-Rasse).

Den Genuss an der Vielfalt zu vermitteln
ist Monika und Walter ein wichtiges Anlie-
gen. , Das erreichen wir durch unsere Verko-
stungen.“ So zum Beispiel auf der ,Agraria“
in Wels oder der ,Gemiiselust” in Eferding,
auf denen Stockenhubers mit jeweils {iber
100 Sorten Paradeiser und Paprika anzu-
treffen sind. Dabei iiberzeugen nicht nur die
Friichte selbst, sondern auch die Begeiste-
rung, mit der sie prasentiert werden (Walter:
,Reden ist meine Leidenschaft").

Wer Lust hat, die Glashduser zu besichtigen
und selbst die ,Friichte der Vielfalt* zu ko-
sten, ist Walter und Monika willkommen.
Aber bitte unbedingt vorher anmelden!

n
2

~Am Beginn war eigentlich eine schwere
Krankheit von Monika. Nur eine véllige Um-
stellung der Erndhrung brachte Abhilfe. Kein
WeiBBmehl, kein Zucker, kein tierisches Ei-
weill — und in nur 8 Monaten normalisierten
sich die Blutwerte. Wir waren also auf der
Suche nach gesunden & vollwertigen Lebens-
mitteln. Kamen da aber bald an Grenzen. So
entstand die Idee, alte Sorten aufzuspiiren.
Und spdter auch, sie zu vermehren, zu erhal-
ten und fiir andere verfiigbar zu machen.“

Walter & Monika Stockenhuber
Blindendorf 4, 4772 Lambrechten
T & F: +43-(0)7765-397

M: +43-(0)676-844781200
Email: info@klarlbau.at

ARCHE NOAH



Am 16. Juni 2008 fand die ord.
Mitgliederversammlung des Vereins
ARCHE NOAH statt.

BegriiBung durch Obmann Peter Zipser. Es
lagen zusédtzlich zur verlautbarten Tages-
ordnung keine Antrdge vor. Peter Zipser
prasentierte den Tatigkeitsbericht 2007 und
gab Einblick in aktuelle Entwicklungen.

Schwerpunkte 2007 waren die beiden Be-
reiche ,on farm - Erhaltung” und ,Zusam-
menarbeit mit Produzentinnen und Produ-
zenten“. Zu beiden wurden 2008 Projekte
gestartet - das Projekt ,6fiirl00“ zur Ab-
sicherung osterreichischer Lokalsorten in
Patenschaften sowie das ARCHE-Projekt,
gemeinsam mit ARCHE Austria und Slow
Food. Uber beide Projekte wurden in den
letzten Ausgaben des ARCHE NOAH Maga-
zins ausfiihrlich berichtet.

Die Mitgliederzahlen sind von 6.500 (Ende
2006) auf rund 7.000 Mitglieder (Ende 2007)
gestiegen.

Uber 600 Sorten konnten 2007 im Ver-
mehrungsgarten angebaut und Saatgut re-
generiert werden. Der Schwerpunkt der
Sichtungs- und Beschreibungsarbeiten lag
unter anderem bei Salat (EU Projekt ,leafy
vegetables®). Im ARCHE NOAH Schaugarten
konnten rund 30.000 Giste begriit werden.
Als Mitglied der Kamptalgirten freute sich
auch der Schaugarten iiber den ,Staatspreis
Tourismus 2007 Bereich Bildungsarbeit:
Der erste LFI-Lehrgang Sortenrarititen fur
Biuerinnen konnte erfolgreich abgeschlos-
sen werden, ebenso der bereits 10. ARCHE
NOAH Lehrgang Samengéartnerei. Ein eige-
nes Obstprojekt in Kooperation mit NO Na-
turschutz befasste sich mit alten Obstsorten
aus dem Ysper- und Weitental.

2007 und 2008 wurde und wird per Postsen-

Bericht

dung und telefonisch intensiv um Spenden-
gelder fir die neuen Arbeitsschwerpunkte
geworben. Die Mitglieder, die eine Zukunfts-
partnerschaft eingehen, und die neuen
,Forderer der Vielfalt” unterstiitzen ARCHE
NOAH meist mit einem unbefristeten Dauer-
auftrag, wodurch die Aufwendungen fiir die
Spendenwerbung rasch gedeckt werden und
dann langfristig zusétzliche Mittel zu Ver-
fligung stehen. An dieser Stelle: Danke an
alle Unterstiitzerinnen und Unterstiitzer!

Kassier Christian Schrefel prisentierte an-
schlieBend den Finanzbericht 2007 (vgl. Ta-
belle). Im Verein konnte ein ausgeglichenes
Ergebnis erzielt werden. Die ARCHE NOAH
Schaugarten GmbH bilanzierte mit einem

Gewinn von rund 15.000 Euro, der unter
anderem zur Abdeckung der Eigenmittel
fiir den Umbau diente. Von den Rechnungs-
priifern Herbert Seif und Dagmar Engel lag
ein schriftlicher Priifbericht vom Juni 2008
vor. Die OrdnungsméBigkeit der Rechnungs-
legung wurde zudem, wie auch schon in den
vergangenen Jahren, von der Wirtschaft-
streuhandkanzlei Astoria in Krems gepriift
und bestétigt.

Rechnungspriifer Herbert Seif stellte den
Antrag auf Entlastung des Vorstands, dieser
wurde ohne Gegenstimmen angenommen.
Ebenso wurde der Voranschlag 2008 fiir den
Verein einstimmig angenommen.

Gespriche iiber Vielfalt & on-farm Erhaltung

Reglischbirne aus dem Ysper- und Weitental

Lokalsorte ,,Wiener GroBe Stummerer*
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Planet Diversity
- die Zukunft ist vielfaltig

»Es gibt tausende Alternativen zur Vernich-
tung natiirlicher und menschlicher Ressour-
cen durch das System industrieller Mono-
kulturen in der Landwirtschaft. Weltweit
arbeiten Millionen Menschen an traditio-
nellen und innovativen Formen der Land-
wirtschaft, basierend auf dem Grundsatz
sthink global, act local“. (Oliver Willing,
von der ZSL)

Dies wurde auf der Konferenz ,Planet Di-
versity - die Zukunft ist vielfaltig®, die vom
13.-15. Mai 2008 in Bonn vor der 9. Ver-
tragsstaatenkonferenz (COP9) zur Konventi-
on iiber biologische Vielfalt (CBD) stattfand,
eindrucksvoll sichtbar.

Nach dem Auftakt - einer Demonstration
mit rund 6.000 Teilnehmenden und dem
,Festival der Vielfalt® mit 15.000 Gésten
- diskutierten rund 600 Menschen aus al-
ler Welt bei einer 3tdgigen Konferenz iiber
praktische Alternativen zur industriellen
Landwirtschaft, den Schutz der biologischen
Vielfalt, die Unterstiitzung der kleinbdu-
erlichen Landwirtschaft weltweit und den
Kampf gegen den Hunger.

Peter Zipser von ARCHE NOAH und Bernd
Horneburg von Dreschflegel organisierten
im Rahmen dieser Konferenz einen sehr
gut besuchten Workshop zum Thema ,Kon-
servierung von Saatgut von Bauernhéfen
und Hausgirten und Wissensvermittlung®,
an dem auch Vandana Shiva als Rednerin
teilnahm. Anhand von ,best practice” Bei-
spielen aus Ldndern des Siidens und Nor-
dens wurden Erfolgsmerkmale und Hinder-
nisse bei der Erhaltung von lokalen Sorten
herausgearbeitet und verschiedene Modelle
prasentiert. Themen waren dabei auch die
Unterschiede und Gemeinsamkeiten zwi-
schen Nord und Std bei der Bauernhof- und
der Hausgartenerhaltung, unterschiedliche
Vorgehensweisen beim Anbau von lokalen
Sorten fiir den Eigenverbrauch oder den Ver-
kauf, Kriterien fiir die Wiedereinfiihrung in
landwirtschaftliche Systeme, Management-
und Kontrollsysteme fiir die Erhaltung auf
Bauernhofen, Schutz und Verbesserung des
traditionellen Pflanzenzuchtwissens der
Kleinbauern,
notwendige Rahmenbedingungen zur er-
folgreichen Umsetzung und andere mehr.

rechtliche Hindernisse und

Als ein Ergebnis des Workshops stand der
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Wunsch der Teilnehmenden, in absehbarer
Zeit eine eigene internationale Konferenz zu
diesen Themen, an denen groBes Interesse
bestand, abzuhalten und eine kontinuier-
liche Zusammenarbeit dazu zu entwickeln.
Das Manifest, das zum Abschluss von Pla-
net Diversity verabschiedet wurde, findet
sich unter www.planet-diversity.org - wie
auch eine Vielzahl von Dokumenten, Bil-
dern und Berichten zur Konferenz und die
Kontaktdaten aller teilnehmenden Organi-
sationen weltweit!

COP9

Die 9. Vertragsstaatenkonferenz (COP9) zur
Konvention iiber biologische Vielfalt (CBD)
wurde von der CBD Alliance - einem inter-
nationalen Netzwerk zivilgesellschaftlicher
Organisationen - beobachtet und kommen-
tiert. Die NGOs sehen als Hauptherausfor-
derung der CBD, durch ihre Beschliisse die
Verluste landwirtschaftlicher Vielfalt tat-
sidchlich einzuddmmen und nicht ,falsche
Losungen fiir echte Probleme“ zu schaf-
fen. Dazu gehort die Gentechnik, die einen
weiteren Verlust an Biodiversitdt bewirkt
und die Agrotreibstoffe, die die Energiekri-
se nicht 16sen, den Klimawandel aber ver-
schirfen und die Erndhrungssicherheit be-
drohen. Gefordert wurde unter anderem ein
Moratorium auf die Férderung von Agrar-
kraftstoffen. Die Ergebnisse der COP9 und
Hintergrundinformationen dazu finden sich
auf www.undercovercop.org.

Erndhrungssouverinitat

Der Begriff wird erstmals 1996 in der Er-
klarung ,Profit fiir wenige oder Nahrung
fiir alle erwihnt, die Bauernorganisationen
und NGOs anldsslich des Welterndhrungs-
gipfels der UN-Erndhrungs- und Landwirt-
schaftsorganisation (FAO) in Rom formu-
liert haben.

Vor allem die internationale Organisation La
Via Campesina (,Der biauerliche Weg*) ent-
wickelt die Erndhrungssouverénitét als Ge-
genkonzept zur industrialisierten und ex-
portorientierten Landwirtschaft und fordert
u.a. den heimischen Agrarsektor mit Zollen
vor Dumpingprodukten zu schiitzen. ,Er-
nihrungssouverdnitit ist das Recht der Vol-
ker auf gesunde und kulturell angepasste
Nahrung, nachhaltig und unter Achtung
der Umwelt hergestellt. Sie ist das Recht auf
Schutz vor schidlicher Erndhrung. Sie ist

das Recht der Bevdlkerung, ihre Erndhrung
und Landwirtschaft selbst zu bestimmen.
Erndhrungssouverinitit stellt die Men-
schen, die Lebensmittel erzeugen, verteilen
und konsumieren, ins Zentrum der Nah-
rungsmittelsysteme, nicht die Interessen der
Mairkte & transnationalen Konzerne®, heiBt
es in der ,Nyeleni - Deklaration fiir Erndh-
rungssouverdnitit, die im Feb. 2007 in Mali
beim 1. Internationalen Forum zur Ernidh-
rungssouverdnitit verabschiedet wurde.

Im Gegensatz zur Erndhrungssicherheit, die
auch mit griiner Gentechnik erreicht wer-
den soll, auf Ertragsquantitdt und finan-
zielle Verwertung fokussiert, umfasst die
Erndhrungssouverinitit auch Produktions-
bedingungen, Produktqualitdt und unglei-
che Tauschbedingungen auf internationaler
Ebene. Die von diesem Begriff angeleiteten
Politiken wenden sich ,gegen Nahrungs-
mittelhilfe, die das Preisdumping versteckt,
Gentechnik einschleust und neuen Kolonia-
lismus schafft“ (Nyeleni-Deklaration).

Verfechter der Erndhrungssouverénitit se-
hen ihre Mirkte durch Billigimporte zer-
stort. Die Privatisierung von Ressourcen
grabt ihnen buchstéblich das Wasser ab, we-
gen internationaler Patentrechtsabkommen
diirfen sie nicht mehr ihr eigenes Saatgut
verwenden. Stattdessen melden Biotechnolo-
giekonzerne immer wieder neue Patente auf
Pflanzen an, deren genetischer Code dann
sprichwortlich in ihr ,Eigentum“ tbergeht.
Erndhrungssouverinitit weist jegliche An-
wendung von Gentechnologie zuriick und
bewertet auch den jliingsten Boom der so
genannten ,Bio“-Energie nicht als Chance,
sondern als Bedrohung fiir die b&uerliche
Existenz und eine menschenwirdige Erndh-
rung, denn die Energiepflanzen werden in
grofBflachigen Monokulturen angebaut, un-
ter Einsatz von Chemie und Gentechnik.

Da die Praktiken der Erndhrungssouverdni-
tit die noch bestehenden béuerlichen Ver-
sorgungsstrukturen stérken, stellen sie auch
eine Option fiir Millionen Slumbewohner
dar. Die brasilianische Landlosenbewegung
MST z.B. fiihrt Landbesetzungen - oft in
Randbezirken von GroBstidten - auch mit
SlumbewohnerInnen durch, um dort an-
schlieBend Landwirtschaft zu betreiben.
Autor: Gerhard Klas, Artikel zu finden auf
http://sandimgetriebe.attac.at

ARCHE NOAH
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Fiir einen netten Sommertag mit Familie, Freundinnen und
Freunden... und Krdutern, natiirlich!
Mit ein wenig Vorbereitung, Improvi-
sation und Unterstiitzung durch
Papa oder Mama verbringt
ihr einen lustigen und span-
nenden Sommertag mit Krdu-
tersammeln, tasten, schme-
cken und ausprobieren. Toll
auch als Programm fiir eine
Sommerparty! ‘

Krduter-Raten

Es muss ja nicht alles perfekt sein:

Mamas Krdutertopfe einfach mit Num-

mern versehen und mit Papa um die Wette raten, wer mehr
Krduter erkennt: Anfassen, riechen, reiben, schmecken ist
dabei absolut ERLAUBT. Bei uns daheim gewinnen immer die
Kinder sicher!

Krduter-Tee-Raten

Krdutertee (eis)gekiihlt und ein wenig gesiiRt
- schon kénnt ihr euch auf eine wundervolle
Reise des Schmeckens begeben. Zuerst
schauen, dann riechen und schlieBlich ko-
sten. Macht die Augen dabei zu, dann
schmeckt ihr mehr. Einfach ausprobieren
und ihr werdet mir recht geben. Ein Zet-
tel, auf den man fiir jedes Kraut mit Num-
mern die richtige Losung eintragen kann,
erleichtert die Aufgabe wesentlich. Verwen-
det am Besten frische Krduter fiir die Tees!

Krduter-Herbarium

Hdngt einfach auf die Wadschelei-
ne oder den Wadschestdnder die
Krduter in Bischeln auf. Kleine
Kdrtchen mit den Namen und
vielleicht kleinen Hinweisen zum
leichteren Erkennen plus jeweils
einer Wdscheklammer dazu - und
schongibteseine 3. Station zum Ent-
decken der Wiesen-Pflanzen-Vielfalt.

AT

Krduter-Schmaus

Diese Rezepte konnt ihr leicht gemeinsam mit einem Erwach-
senen nachkochen.

Apayii

Liebe Sprosslingel
SeMMER=LrEurer=Farvy |

Schafgarben-Weckerl, getarnt
als Karotten

Fir 12 - 16 Weckerl braucht ihr 2
Hande voll Scharfgarbenbldtter
(BILD: Schafgarbe fiir Weckerl),
¥ gut aussortiert. Fiir die Weckerl

einen selbstgemachten Semmelteig.

A
\NQC\@ Die Hdlfte der Schafgarbenbldtter
klein schneiden und zum vorbereiteten We-
ckerlteig (Semmerlteig) geben. Teig in 12 bis 16 Portionen
teilen. Zu .Karotten" (spitze Dreiecke) formen, oben das di-
cke Ende leicht einkerben und 2 Zahnstocher hineinstecken.
Weckerl mit ausreichend Abstand auf ein befettetes Back-
blech legen und im Herd bei 160°C rund 15 - 20 Minuten ba-
cken. Nach dem Auskiihlen die Zahnstocher durch kleine
Schafgarben-Biischerl ersetzen. Nun konnen die ,Karotten"
in einem Korberl angerichtet werden!
Dazu gibt es...

“T9arbe fur

Wild-Krduter-Butterkuger!

Fiir 3 kg Wildkrduter-Butter braucht ihr gut zwei
Hdnde voll Vogelmiere und Breitwegerich: P

Die Krduter fein schneiden, die Butter mit
einer Gabel weich driicken und mit 2 der
fein geschnittenen Krduter und Salz ( 3

bis 1 Teelo6ffel) gut vermischen. Butter

wieder zu einem Butterziegel formen
und fiir 1 Stunde in den Gefrierschrank ~
legen. Mit einem Teeeloffel kleine No- &
ckerl ausstechen und diese KURZ in der =]
Hand zu Kugerln formen. In den restlichen
fein geschnittenen Krdutern wdlzen
- fertig!

Gewinnfrage fiir Vielfalts-
GdrtnerInnen der Zukunft:

Wann schmeckst Du mehr?

Wenn Du den Mund ganz voll nimmst?
Wenn Du Dir die Nase zu haltest?
Wenn Du die Augen schlieft?

VOgeIm\e*e

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



Bild Oben: Mangold-Vollwert-Palatschinke
ein schnelles Gericht, das auch Gourmets
(darunter) begeistert.

Bild Mitte: Mangold-Puffer - beliebt bei
kleinen Gourmands

Bild unten: Stielmangold ,, Bright Lights”

Text & Bilder: Carola Rabl-Schuller
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Mangold, Mangold...

Bald gibt es Mangold im Uberfluss im Garten - hier einige neue ldeen fiir

kostliche Gerichte

Fiir Gourmets:
Mangold-Vollwert-Palatschinken

Der Teig reicht fiir sieben kleine Palatschin-
ken, die Angaben fiir die Fiille fiir fiinf.
So bleiben noch zwei Palatschinken fiirs
Dessert. Ich mache die Palatschinken im-
mer klein und diinn - meine Kinder gehen
dann beim Anblick der Portion nicht gleich
in den Widerstand, und auch fiir Erwach-
sene hat Fiille zu Hiille dann das perfekte
Verhiltnis.

Zutaten Palatschinken:

150 g Dinkel-Vollwertmehl

1Ei

s 1 (Soja)milch

1 gestrichener TL Suppenwiirze

Alles gut mit dem Mixer auf niedriger Stu-
fe verrithren und 1! Stunde rasten lassen
- dann werde die Palatschinken auch schon
diinn, ohne zu reiBen. Eine kleine (beschich-
tete) Pfanne mit Ol leicht ausgieBen, Uber-
schuss in ein Kinnchen abgieflen - sonst
werden die Palatschinken zu fett. Auf Stufe
6-7 von 9 aufheizen. Teig mit einem kleinen
Schépfer diinn in die Pfanne ausgiefen. Auf
beiden Seiten braten und zur Seite stellen.

Zutaten Fiillung:

4 Jungzwiebeln mit Griin

4 - 5 frische Mangoldstiele

Salz, frischer Pfeffer, 1 gestr. TL Suppen-
wirze 1 groBer gehdufter EL Mandelmus
(oder Cashewmus, Erdnussbutter, Tahin)

- Hauptsache nussig!

1 Hand voll Mandelsplitter oder
Sonnenblumenkerne

1/8 1 (Soja)milch

Sonnenblumensl

Jungzwiebeln in 3-4 mm Stiicke schneiden,
Mangoldstiele nudelig in 3 - 4 mm Breite,
Ol in einer Pfanne leicht erhitzen, Jungzwie-
beln gut anschwitzen lassen, Mandelsplitter
etwas mitrosten lassen. Mangold dazugeben
- zuerst die Stiele, spater die Blatter. Wiir-
zen, Deckel darauf und bissfest garen. Dann
mit (Soja)milch abléschen und Nussmus bei-
geben - es 16st sich unter stindigem Riih-
ren langsam auf. Abschmecken und nicht zu
dick in die Palastschinken fillen.

Meist werden es zu viele Palatschinken
oder zuviel Fiillung. Ist bei diesem Rezept
iiberhaupt kein Problem. Denn die fertigen
Mangold-Palatschinken lassen sich ohne
jeglichen Geschmacksverlust oder Ge-
schmacksverdnderung sehr gut einfrieren
fiir die Tage, wo es ein bisserl schneller ge-
hen muss - obwohl man sagen muss, dass
das Rezept eh schon “Top” ist, was den ge-
ringen Zeit- und Materialaufwand betrifft.

Fiir kleine Gourmands - also
“Nimmersatte"”: Mangold-Puffer

Kinderleicht, bei Kindern beliebt und rasch
hergestellt!

Zutaten:

4 Jungzwiebel mit Griin

4-5 Stiele Mangold

3 Eier

50¢g Dinkel-Vollmehl

6 mittelgroBe, geschilte, roh geraspelte
Erdépfel

1 TL Suppenwiirze, Salz, frischer Pfeffer

01 fiir die Pfanne

Jungzwiebeln und Mangold fein nudelig
schneiden. Alle Zutaten zu einer Masse
vermischen - sie bleibt relativ locker, das
macht aber nichts. Mit einer Gabel und
einer Schmarrenschaufel in das nicht zu
heife 01 (Mangold verbrennt sonst und wird
bitter) Haufen setzen, gut auf 1 cm Dicke
verstreichen und rundlich formen. Auf
beiden Seiten schén dunkelbraun anbraten.
Mit Salz bestreuen. Dazu passt Tsaziki oder
auch Joghurt mit Rahm und ein wenig
Béarlauch-Pesto, das wir vom Friihjahr in
den Frithsommer gerettet haben.

Mangold-Spinat-Variationen:

Fiir alle, die Mangold-Spinat lieben: Gerade
Mangold eignet sich hervorragend fiir Ge-
schmacksvariationen! Mit Knoblauch zu-
sammenspannen ist klassisch, mit Erdépfeln
vermischen wie am Balkan schmeckt kdst-
lich. Ich liebe den Spinat mit Nuss, das gibt
bei Gasten immer ein oh, aaaah. Weitere
gute Kombinationen: Mangold und Kren,
Mangold und Chilisl, Mangold

und Zitrone.

ARCHE NOAH
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Tulln loc

kt mit 42 Garten!

Der Héhepunkt des Gartensommers.

eit Anfang Mai ist DIE GARTEN

TULLN - Niederosterreichs Lan-
desgartenschau — das Ziel aller Garten-
freunde. 42 Mustergérten bilden die
weltweit erste 6kologische Gartenschau.
Darunter ist auch die Arche Noah, die
in arbeitsfreundlichen Hochbeeten
Lalte Vielfalt, neues Wissen“ zahlreiche
Pflanzenrarititen prasentiert, die
wieder ihren Weg in die heimischen
Girten finden sollen.

DIE GARTEN TULLN wurde komplett
nach den Prinzipien der von Landesrat
Mag. Wolfgang Sobotka initiierten
Aktion ,Natur im Garten“ errichtet.
Das bedeutet, dass keine leichtlgslichen
mineralischen Diingemittel, keine Pes-
tizide und keine Torfprodukte in der
Pflege der Garten verwendet werden.
Schonheit und Nitzlichkeit im Einklang
mit der Natur, das sind die Ziele der
Gartenschau und die Botschaft, die sie
den Besuchern und Besucherinnen
vermitteln will.

69 Gartenpartner aus ganz Nieder-
osterreich und dariiber hinaus haben
die Girten gestaltet. Wer auf der Suche
nach Ideen zur Bepflanzung ist und
sich auch tiber die Gartengestaltung

Gedanken macht, kann sich auf der
GARTEN TULLN zahlreiche An-
regungen holen. ,Garten nicht nur
zum Anschauen, sondern auch zum
Anfassen und Nachmachen®, so Lan-
desrat Mag. Wolfgang Sobotka.

DIE GARTEN TULLN bietet noch
mehr: Ein 30m hoher Baumwipfelweg
ermoglicht einen groflartigen Ausblick
auf die Au, ein Bootsrundkurs bietet
Spafl und Abenteuer. Kindern steht
Niederosterreichs grofiter Kinder- und
Abenteuerspielplatz zur Verfugung und
fir den Hunger zwischendurch lohnt
sich ein Besuch auf der grofiziigigen

Ein breites Veranstaltungsprogramm

ist im Eintrittspreis inbegriffen und
bietet viele Tipps zum Thema tkolo-
gisches Gartnern. Eine Saisonkarte

gibt es schon ab 39,— Euro, sie lohnt sich
auf jeden Fall.

Offnungszeiten

Niederésterreichs Landesgartenschau
ist taglich von 9.00 — 18.00 Uhr geéffnet,
an Freitagen sogar bis 21.00 Uhr.

www.diegartentulln.at

| WERBUNG  Fotos: DIE GARTEN TULLN

Terrasse des Restaurants ,Die Girtnerei“.

Die Gartenwelt

A Alle 42 Schau- und Mustergéarten
entsprechen den Prinzipien der
Okologischen Gartengestaltung

g 4
A GF Doris Brandecker Knerer,
LH Erwin Préll, Sissi Préll und
LR Wolfgang Sobotka mit dem
Ratgeber von ,,Natur im Garten"

Raiffeisen-Holdin,
Niederliishlarreich-wlieg @

Die Niederosterreichische
Versicherung

AN
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Offnungszeiten

ARCHE NOAH Schaugarten

10. April bis 19. Oktober 2008, DI-FR 10-16 Uhr,
SA, SO und Feiertag 10-18 Uhr. Montag Ruhetag

30. August 2008, 10-18 Uhr
Ein Gartenfest der Vielfalt

Raritaten-Verkostungen, Fiihrungen, Einkaufen
und Beratung, Einblicke ins Sortenarchiv, Erdap-
felausstellung, Sprosslingsprogramm, Kulinarik...

18.-19. Oktober 2008, 9-18 Uhr
ARCHE NOAH Rarititenherbst

Herbstlicher Raritatengenuss fiir die ganze Fami-
lie - Raritiaten Einkaufen (viele Erm3Bigungen
zum Saisonschluss), Fiihrungen & Beratungen
mit Schwerpunkt alte Obstsorten, Kulinarik, La-
gerfeuer flir Sprosslinge u.a.m.

12. Juli 2008, 11 Uhr

“Beerenrarititen”

Flihrung durch die Beerenobstsammlung - Kultur,
Sortengeschichten und Vielfalt der Beeren, mit
kleinen Kostproben. Im Eintritt inbegriffen.

12. Juli, 9. Aug., 12. Sept., 17. Okt., 17-19 Uhr
"WeinGARTEN-Vielfalt im Loisium”
Vortrag & Verkostung von Weingartenknoblauch,
Weingartenpfirsichen und anderen Kulturpflanzen
aus dem Weingarten. Referent: Bernd Kajtna (Arche
Noah). Kosten: EUR 25,-. Anmeldung und Verans-
talter: Loisium Kellerwelt: +43-(0)2734/32240-
10. Eine Flihrung durch die Kellerwelt ist um 16:00
mdglich, aber nicht im Preis inkludiert.

26. Juli und 7. September, 11 Uhr

"Krauter-Rarititen”
Fiihrung & Kostproben. Im Eintritt inbegriffen.

3. August, 14:30-17:00 Uhr

Tipps & Tricks zur Saatgutgewinnung
Kurzes Praxisseminar im ARCHE NOAH Schaugarten,
das zu eigenen Experimenten anregt! EUR 10.- / EUR
5.- fiir Mitglieder. Anmeldung: ARCHE NOAH!

9. August, 11 Uhr

"Hildegard von Bingen"
Flihrung & Information. Im Eintritt inbegriffen.

5. Oktober, 11 Uhr

"Alte Obstsorten”

Fiihrung & Information, Kostproben. Im Eintritt
inbegriffen.

3. August: "Die Kraft des Korns": Getreidesorte
unter der Lupe - gebratenen Blinis mit selbst
gemachtem Fruchtjoghurt...

7. September: "Jetzt ist Erntezeit": Vegetarische
Grillparty fiir GroB und Klein mit Gem{iseraritaten
& Wildgemiise.

5. Oktober: "Erd-Apfel und Grund-Birnen": Was
steckt in den tollen Knollen? Wer macht den
groBten Apfelstrudel?

Bei jedem Wetter mit Regenjacke & Gummistiefeln!

2. und 3. August 2008 im ARCHE NOAH Schaugar-
ten, jeweils 9-16 Uhr; EUR 41.- inkl. Kursunterla-
gen. Anmeldung bitte spatestens zwei Wochen vor
dem Termin (begrenzte Teilnehmerlnnenzahl) bei
ARCHE NOAH.

Mitte Sept., Wien

Paradeiser Rarititen-Degustation
Details auf Anfrage!

8. Oktober, Wien
Chili-Rarititen-Degustation

Ein heisser Abend fiir Chili-Fans im “Indochine 21"
(Stubenring 18, 1010 Wien) mit Rohverkostung,
Menil und Impulsbeitrdgen. Anmeldung: info@
slowfoodwien.at, T: +43-(0)660-2193633.

Anmeldung bis 22. August 2008. Nahere Infor-
mationen bei ARCHE NOAH!

4. Oktober 2008, 10-17 Uhr

Obersteirischer Obstsortentag in Pols
Bestimmung von mitgebrachtem Obst - Aus-
stellung - Verkostung & Vorstellung der Sorten.
Kultursaal, Schulg. 7, 8761 Pols. Veranstalter:
ARCHE NOAH und Gemeinde Pdls

7. Oktober 2008, 10-16 Uhr

Obstsortenbestimmungstag in Linz
Auf der Gugl 3, 4021 Linz. Veranstalter: Bio Austria

Sastag, 11. Okt. 2008, 10-18 Uhr

NO OBST-baum-TAG 2008 )

Ort: Landw. Fachschule Edelhof [ Zwettl / NO. Mit
Sortenbestimmung, Baumschulverkauf, Verkos-
tungen, Obstmarkt und Sprdsslingsprogramm.
EUR 5.- [ 3., fiir Mitglieder frei.

Freitag 10. Okt., 8-13 Uhr, LFS Edelhof
NO OBT 2008: ,Die Obst-Schule”
exklusiv fiir Schulklassen! EUR 20.- [ Klasse

Schiilerlnnen erforschen mit ARCHE NOAH und
Expertinnen die Welt des Streuobstbaus im Wald-
viertel. Die Erfahrungen und Ergebnisse werden
in einer zweitdgigen Veranstaltung sowohl fir
Schiilergruppen (Freitag) als auch fir Publikum
prasentiert (Samstag). Partnerschulen: HS Sch-
weiggers, PAN Freilandschule, LFS Edelhof. Mit
Unterstiitzung des Land NO, Abt. Naturschutz.

Siehe Seite 3!

ARCHE NOAH





