LA
M

.| landes
n"lu"n."'l.JITI :

Beate Koller
Erich Steiner

I(ralit & R iben

Menschen und
ihre Kulturpflanzen'

e &
u M " * '

-

ARCHE NOAH

KULTUR
MIEDERGSTERREICH




Krauter- und

Gemisegarten zums_
Nachmachen finde
auf der GARTE!

ERLEBNIS
s GARTEN
DAm m:n:kés‘r:nnﬂcu
16. APRIL - 9. OKTOBER 201
: yw.DIES TEN‘I‘IILI.N.I!

DER AKTUELLE SCHWERPUNKT
DER AKTION , NATUR IM GARTEN“:

@ Natur im Garten steht ganz im Zeichen
des Krauter-, Obst- und Gemiisegartens

K J Heuriges Spezialthema 2011: Kriuter

@ Jetzt das NO Gartentelefon unter 02742/74333

anrufen und die Broschiire gratis bestellen.

PFLANZEN, ERNTEN R 3
& Geniefden

Reisen Sie unter dem Motto .,Pflanzen,

Ernten & Genieffen” zu den NO Schaugirten
@ Vorteilstage bei den Partnerbetrieben
der Aktion

WEITERE INFOS DAZU FINDEN SIE UNTER
WWW.NATURIMGARTEN.AT/SCHWERPUNKTE




Vorwort

Was wir essen und woher unsere Nahrung stammt,
beschiftigt uns Menschen immer mehr. Gesunde
Erndhrung ist sprichwértlich in aller Munde und
héangt vielfach sehr stark mit der Frage nach der
Herkunft unserer Nahrungsmittel zusammen.
Regionale Produkte sind sprichwortlich in aller Munde
und der Trend zur Eigenproduktion von Lebensmitteln
ist wieder im Kommen.

Mit unserer Aktion ,,Natur im Garten“ haben wir in
Niederosterreich dieses Thema unter dem Schwerpunkt
,Pflanzen, Ernten & Genieflen” bereits aufgegriffen.
Damit wollen wir den Menschen vermitteln, wie

sie einfach, kostengtinstig und vor allem 6kologisch
Nahrung aus dem eigenen Garten gewinnen konnen.

Mit der diesjiahrigen Ausstellung ,,Kraut und
Ritben” dringt das Landesmuseum Niederosterreich
noch tiefer in die Materie vor. Anschaulich wird die
Geschichte von Menschen und ihren Kulturpflanzen,
deren Entwicklung, die praktische Umsetzung und auch
die Zukunft der Pflanzenproduktion aufgearbeitet. Es
freut mich, dass sich ,Natur im Garten® als Partner der
Ausstellung in einigen Bereichen einbringen konnte.
Denn das Thema ist sicher auch fiir die Zukunft
spannend, betrifft es doch den Menschen sehr direkt.
Nicht umsonst heifit es wohl ,Man ist, was man isst.*

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen interessante
Erkenntnisse und Begegnungen in dieser Ausstellung
und hoffe, dass Sie daraus die eine oder andere
Anregung fiir ihren Nutzgarten mit nach Hause
nehmen koénnen.

.

Wolfgang Sobotka
Landeshauptmann-Stellvertreter



Kraut & Ritben

Vor rund 400 Mio Jahren begannen erste
Landpflanzen unseren Planeten zu besiedeln,
vor rund 1,8 Mio Jahren kamen die Menschen
dazu. Nur 10.000 Jahre ist es her, dass unsere
Vorfahren die ersten Pflanzen gezielt anbauten.

Seitdem kultivierten die Menschen eine
unglaubliche Formenvielfalt. Oder waren es
doch die Pflanzen, die die Menschen ,zéhm-
ten”, indem sie verlockende Friichte anboten,
wofiir der Mensch sich um ihre Vermehrung
und weltweite Verbreitung kiimmerte? Jeden-
falls machen Kulturpflanzen den Grof3-
teil unserer Erndhrung aus, und bis heute
wiinscht sich der Mensch besonders grofe,
wohl schmeckende Friichte.

Diese Broschiire klart zuerst Fragen der
Kulturpflanzen-Geschichte, dann présentiert
sie ihre Formenlfiille und fragt schliefSlich, wie
die Zukunft aussehen wird.
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Der Beginn
einer langen Beziehung

Wir wissen viel, doch die Schliisselphase

der Ko-Evolution von Mensch und Pflanze
gibt immer noch Ratsel auf: Seit ungefdhr
10.000 Jahren bringen gewisse Pflanzen
Menschen dazu, ihnen unter hohem Aufwand
in Form der ,Landwirtschaft” besonders gute
Lebensrdaume zu schaffen und die Samen auf
dem Planeten zu verbreiten. ,Anthropochor”
— vom Menschen verbracht — nennt die
Botanik diese Ausbreitungsstrategie.

Fast alles, was wir heute tiglich essen,
haben unsere Urahnen einmal nach
Mitteleuropa gebracht. Kaum etwas stammt
von einheimischen Wildpflanzen ab — weder
der Kultur-Apfel noch die Kultur-Karotte.

Apropos Kultur: Dabei denken wir gleich an
Konzerte, Opernbesuche oder Ausstellungen.
Doch das Wort leitet sich vom lateinischen
colere ab — und das bedeutet wohnen, pflegen
und den Acker bestellen.




(R)evolution Ackerbau

Vor rund 13.000 Jahren, nach dem
Ende der letzten Eiszeit, begann sich
eine neue Wirtschafts- und Lebens-
weise zu entwickeln. Vom Jagen,
Sammeln und Fischen gingen die
Menschen zur Sesshaftigkeit iiber,
sie kultivierten Pflanzen und hiel-
ten Nutztiere. Das verdnderte das
Erndhrungssystem ebenso stark wie
das soziale Leben.

Wissenschaftlich sind die Griin-
de nach wie vor nicht ganz geklirt,
wenngleich Klimadnderungen als
wichtige Ursache gelten. Bei Volkern,
die heute noch vom Jagen und Sam-
meln leben, zeigt sich, dass selbst in
weniger fruchtbaren Gegenden der
Zeitaufwand fir die Sicherstellung
des Grundbedarfs an Lebensmitteln
im Vergleich zur Landwirtschaft
gering ist. Moglicherweise geschah
der Ubergang zu Ackerbau und
Viehzucht allmédhlich und ab einem
bestimmten Punkt lief} das Bevolke-
rungswachstum eine Rickkehr zur
Sammlerkultur nicht mehr zu.

Die ersten
Ackerbauern
Niederosterreichs

Die Urspriinge der europiischen
Landwirtschaft liegen im nahen
Osten, im Bereich des ,fruchtbaren
Halbmondes®, der sich von Israel
Uiber den Stidrand der Tiirkei bis in
den heutigen Iran und Irak zieht.
Praktisch zeitgleich entstand Acker-
bau auch in Mittel- und Siidamerika
sowie in China und Siidostasien.

Mitteleuropa und damit auch
Niederosterreich wurde um 5.600 v.
Chr. von Einwanderern aus dem Kar-
patenbecken erreicht. Sie liefen sich
hauptséchlich in den halb offenen
Steppenlandschaften Ostosterreichs
nieder, wo Lossboden hervorragende
Voraussetzungen fir Landwirtschaft
boten.

Drei himmlische Schwestern

Im christlichen Paradies tibergab Gott den Menschen die
Pflanzen zur Nutzung. Die indianische Mythologie erzahlt
von menschenfreundlichen Géttinnen, die auf die Erde
herabstiegen und Pflanzengestalt annahmen: Mais, Bohne
und Kiirbis — bis heute Grundnahrungsmittel der Indianer
Nord- und Stidamerikas.

Auch fiir naturwissenschaftlich geschulte Menschen
bleibt die Kulturwerdung vieler Nutzpflanzen faszinierend. So
war die Wildform des Maises lange Zeit unbekannt — heute
tippt man auf das Gras Teosinte, das keine Kolben hat. Erstaun-
lich, wie aus dem Ur-Kukuruz, der sich ohne menschliche Hilfe
gar nicht fortpflanzen konnte, der heutige Kulturmais entstand!



Pflanzen-Ritsel fiir
s Steinzeit-Detektive

In Mitteleuropa beginnt die Ge-
schichte der Kulturpflanzen um das
6. vorchristliche Jahrtausend. Die
fruchtbaren Ebenen und Hugelldnder
Ostosterreichs gehorten zu den
ersten Regionen, die von jungstein-
Schlank mit zeitlichen Siedlern erreicht wurden.

o . - Zahlreiche archiologische Fun-
der Heimisch-Diit de lassen die dichte Besiedelung er-

Bestimmte Regionen der Erde sind kennen und geben Hinweise darauf,

besonders reich an wildem Obst, was auf den neolithischen Ackern
Gemiise und Getreide oder haben zu finden war: Einkorn und Gerste,
Kulturpflanzen in grofier Vielfalt seltener Emmer, Erbsen, Linsen und
entwickelt. Mit den Volkerwande- Hirse, Mohn und Lein.

rungen und Entdeckungsreisen wur- Die Steinzeitmenschen afSen

den diese Pflanzen in neue Gebiete  also kein Obst und Gemiise? Ach-
gebracht. Kaum eine Kulturpflanze = tung, Detektive! Blatter, Wurzeln
entstand in Mitteleuropa — es wire ~ und Friichte bleiben nicht so lange
also eine strenge Diit, sich nur von  erhalten wie verkohlte Samen — sie

heimischem Obst und Gemiise zu konnen in Ausgrabungen nicht nach-
erndhren! gewiesen werden. Man kann aber
Die Karte zeigt wichtige Nutz- davon ausgehen, dass auch Obst und
pflanzen, die vor 1492, als Ko- Gemiise bereits in der Jungsteinzeit
lumbus Amerika entdeckte, nach angebaut und wild gesammelt wurde.

Mitteleuropa kamen. Bei manchen
sind die genaue Herkunft und Ein-
fithrungswege nicht mehr rekonst-
ruierbar — sie sind in der Karte mit
Strich-Linien angedeutet.

Vielfalt war seine Leidenschaft

Der russische Kulturpflanzenforscher Nikolai Iwanowitsch Wawilow
formulierte 1927 die Theorie der Genzentren. Danach sind Kulturpflanzen /
in einigen ,Mannigfaltigkeitszentren” entstanden. Heute unterscheidet

man ,Ursprungszentren” mit hohem Anteil an wilden Verwandten
| unserer Kulturpflanzen und ,sekundére Vielfaltszentren®, in denen sich
unter Kulturbedingungen die Diversitit der Nutzpflanzen entfaltete.

Genzentren entwickeln sich als dynamisch weiter!

Genzentren: 1 Mexiko-Guatemala, 2 Peru-Ecuador-Bolivien, 2A Siid-
*| Chile, 2B Siid-Brasilien, 3 Mittelmeergebiet, 4 Mittlerer Osten, 5 Athio-

pien, 6 Zentral-Asien, 7 Indien-Burma, 7A Siam-Malaysien-Java, 8 China



hortus rusticus
austriacus

Der grofdte Teil des heutigen
Osterreich wurde um 15 v. Chr. an
das Romische Reich angegliedert —
und das blieb es dann auch rund
500 Jahre lang.

Die romischen Besatzer brachten
ihre Gartenkultur mit ins Land: Nicht
nur Gemiise wie Zwiebel, Knoblauch,
Rote Riibe, Salat, Gelbe Riibe, Pasti-
nak und andere sowie viele Kiichen-
krauter, sondern auch die Kultur des
Weines, die Technik der Veredelung
und des Anbaus unter Glas zédhlten
zur rOmischen Landwirtschafts- und
Gartenbaukunst. Diese ldsst sich
recht gut rekonstruieren, da romi-
sche Schriftsteller detailliert dartiber
berichteten.

Die Landwirtschaft war auch fiir
die rémische Oberschicht ein wich-
tiges Thema: Patrizier durften ihr
Einkommen lange nur aus eigenem
Grund und Boden erwirtschaften
oder aus Kriegsbeute erzielen.

Karls lange Liste

Mit dem Nieder-
gang des Romischen
Reiches um 500 n.
Chr. verschwanden
im Zuge der Volker-
wanderung wahr- _
scheinlich einige ==
Kulturpflanzen wie- /
der — allerdings gibt i

es aus dieser Zeit e
keine schriftlichen | =%

Zeugnisse tiber den
Gartenbau.

Das dnderte sich im
Mittelalter. Mit den Klostern waren
neue Stitten der Gartenbaukultur
entstanden. Drei Dokumente aus
dem 9. Jahrhundert n. Chr. geben
Einblick ins Spektrum der bekannten
oder tatsachlich kultivierten Pflan-
zen: der Klosterplan von St. Gallen,
das Gartengedicht ,Hortulus“ von
Walahfrid Strabo und das ,Capitula-
re de villis“ Karls des Grofien. Dieser
bertihmte Erlass schrieb die Art der
Bewirtschaftung der Krongiiter und
die zu verwendenden Pflanzen und
Tiere vor, um die Versorgung des
Hofes zu sichern.

Mit Hanf den Horizont erweitern

Das 16. Jahrhundert war das Zeitalter der Entdeckungen und
Eroberungen. Die Expansion nach Ubersee — begonnen durch
die Weltreisen von Christoph Kolumbus, Bartolomeu Diaz,
Ferdinand Magellan und Francis Drake — fithrte zur Entwicklung des
Welthandels. Und die Erfolge von Astronomie und Seefahrt veranderten
das gesamte Weltbild. Was aber hat der Hanf damit zu tun? Wir kénnen
davon ausgehen, dass Forscher und Seefahrer der frithen Neuzeit tiglich Hanfprodukte
verwendeten: Das Gewand der Matrosen, Segeltuch, Schiffstaue und Seile wurden aus
Hanffasern gefertigt, weil diese dem Salzwasser wesentlich besser trotzen als Baumwolle
oder Leinen. Auch das Papier fiir Karten und Aufzeichnungen wurde aus Hanf herge-

stellt — die Erzeugung aus Holzfasern war damals noch nicht bekannt.
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Was gibt es Neues?

Mit der Eroberung Amerikas
durch Christoph Kolumbus und dem
einsetzenden regen Handel gelang-
ten viele neue und wichtige Kultur-
pflanzen wie Mais, Pradeiser oder
Erdépfel zu uns.

Europa selbst brachte im 16. und
17. Jahrhundert auf ziichterischem
Weg einige neue Kulturen hervor:
orange Karotten und Kohlsprossen
in den Niederlanden und Belgien,
Vogerlsalat in West- und Mitteleuro-
pa, Zucchini in Italien. Von Italien aus
erreichten auch Brokkoli und Karfiol
andere europdische Lander, aus Spa-
nien kam die Schwarzwurzel.

Das 19. Jahrhundert mit der
Entwicklung der systematischen
Pflanzenziichtung setzte ganz neue
Maf3stibe. Neue Kulturarten wie

Karotten konnen unterschiedlich gefirbt sein: violett und rot, weifs und |
gelb. Orange, das wir heute mit dem Gemiise assoziieren, kam erst relativ spat
zur Farbpalette. Obwohl Karotten bei uns auch wild wachsen, stammen die
Kultursorten nicht von diesen ab. Sie entstanden wahrscheinlich in Kleinasien
— unter Beteiligung von weifSen Formen aus dem Mittelmeergebiet und gelben
sowie rotvioletten Formen aus dem Gebiet des heutigen Afghanistan.
In Europa wurden Karotten ,aller Couleurs” genutzt. Im 17. Jahrhun-
dert kamen dann in den Niederlanden orangefarbene Karotten auf. Diese
Typen wurden in der Folge ziichterisch stark bearbeitet und setzten sich als
wirtschaftlich bedeutendes Frischgemiise durch.

Zuckerriibe oder
Triticale (Kreu-
zungsprodukt
aus Weizen
und Roggen)

entstanden.

Aus dem

Fernen Osten kom-
mend, setzten sich im
letzten Jahrhundert China-
kohl, Pak Choi, Soja oder Nashi auch
in Europa durch.

Pflanzenziichtung

Seit Jahrtausenden hatten Men-
schen in die Entwicklung der Kul-
turpflanzen eingegriffen. Gezielte
Rekombination von Eigenschaften
verschiedener Pflanzensorten erhoh-
te die Zahl an Zuchtsorten drastisch.
Der aufkommende berregionale
Handel mit Saatgut verdréngte bald
die bis dahin tiblichen béuerlichen
Landsorten.

Systematische Sortenziichtung
steigert vor allem den Ertrag. Diese
sprunghafte Entwicklung wies in
Verbindung mit Mechanisierung und
Chemisierung den Weg zur heute
dominierenden indus-
triellen Landwirtschaft.

Orange, was sonst?
{

Fw.

|I.
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Kompost — die Grundlage des Biogartens

Gute Komposterde enthalt Pflanzenndhrstoffe in ausgewogenem Verhdltnis — vorausgesetzt
natiirlich, man verwendet beim Aufsetzen des Komposthaufens viele verschiedene Ausgangs-
stoffe. Wer einen Komposthaufen schon einmal naher untersucht hat, der weiB, dass es darin
vor Bodenlebewesen nur so wimmelt. Durch die Verwendung von Kompost fordert man dieses
Bodenleben. Mit ihren Ausscheidungen verbessern die Tiere die Bodenstruktur und mit ihren
Gangen in der Erde die Bodendurchliiftung. Im Darm von Asseln, Regenwiirmern & Co werden
mineralische Bodenteilchen mit organischen vermischt. Dabei entstehen ,,Ton-Humus-Komplexe®.
Diese binden Pflanzennahrstoffe besonders gut und geben sie bei Bedarf wieder an die
Pflanzenwurzeln ab. Die Ausscheidungen der Bodentiere sind also der beste Pflanzendiinger,
den man sich vorstellen kann. 3 bis 5 | pro m* davon sind vollkommen ausreichend.

Mit Kompost erspart man sich die Verwendung chemischer Mineraldiinger, deren Herstellung
energieaufwandig ist und die bei Regen leicht ins Grundwasser ausgeschwemmt werden konnen.
AuBerdem besteht die Gefahr der Uberdiingung, wodurch Pflanzen anfilliger fiir Schadlings-
befall und Erkrankungen werden. Kompost-Diingung ist also ein Beitrag zum Klimaschutz
(Vermeidung von Transportwegen und Stromkosten bei der Herstellung), zur Pflanzengesundheit
und zum Gewasserschutz und schont nicht zuletzt das eigene Geldborsel.

Tipp
Aufsetzen eines Komposthaufens:
* Legen Sie den Haufen immer auf erdigem Untergrund an
— Bodenorganismen konnen nur so in den Haufen einwandern.
* Die unterste Schicht aus sperrigen Astchen und Iweigen gewahrleistet gute
Luftzufuhr fiir einen optimalen Rottevorgang (Hohlrdume!).

* Legen Sie dariiber abwechselnd eine 20 cm hohe Schicht aus gemischten Gartenabfallen
und eine schmale Schicht aus tierischem Mist, Kompost aus dem Vorjahr oder Steinmehl.

* Als Schutz vor Austrocknung oder starker Durchndssung mit halb durchlassigem Material
wie Stroh, Laub oder Kompostvlies abdecken.

* Achten Sie auf ein ausgewogenes Verhdltnis zwischen groben und feinen,
feuchten und trockenen sowie stickstoffhaltigen (z. B. Rasenschnitt,
Kiichenabfélle) und kohlenstoffhaltigen (z. B. Strauch-
schnitt, Laub) Materialien.
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Von der Wildpflanze zur Kulturpflanze
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Wer hat das Zeug zur Kulturpflanze?

Von rund 250.000 hoheren Pflanzen wurden bisher ,nur” rund 4.000 in Kultur genom-
men. Offensichtlich muss eine Pflanze ganz bestimmte Eigenschaften mitbringen, damit sie
fir den Menschen ,niitzlich” ist: Sie soll geniefSbare und néhrstoffreiche Frichte, Bltter,
Waurzeln oder Knollen hervorbringen, selbst ein guter Nahrstoffverwerter sein und hohe
Ertrage abwerfen. Und die begehrten Pflanzenteile sollen leicht und méglichst gleichzeitig
geerntet werden konnen.

Im Laufe der Entwicklung zur Kulturpflanze veranderten sich oft Bauplan und
Stoffwechsel. Kulturpflanzen haben in der natiirlichen Umgebung meist schlechtere Uber-
lebenschancen als ihre wilden Vorfahren. Sie wurden von der Pflege durch den Menschen
abhingig — genauso wie wir die Pflanzen fiir unser Uberleben brauchen.



Wilde Lattiche

Ein stacheliges, schmales Blatt und
bitterer Milchsaft — daraus soll ein
Salat werden? Im Zuge der Domes-
tikation wurden erfolgreich Pflanzen
mit wenig Milchsaft und grofien,
weichen, wohlschmeckenden Blittern
ohne Borstenstacheln selektiert, die
tiberdies moglichst spét schieflen.
Ein Tipp: Die sehr jungen Blatt-
rosetten des Kompass-Lattichs, eines
Urahns des Garten-Salates, sind
weich und weitgehend frei von
Bitterstoffen. Im Volksmund ,Wild-
salat” oder ,Stachelsalat” genannt,
wurden sie manchmal auch bei uns
kultiviert und zu Salat verarbeitet.

Aphrodisiakum oder Schlappmacher?

Auf einer der dltesten Darstel-
lungen des Garten-Lattichs — einem
dgyptischen Relief um 2.600 v. Chr.
— sieht man einen Agypter beim
Schneiden eines Art ,Binde-Salat®.
Was machte er wohl damit? Offen-
sichtlich geht es um das geerntete
Blatt, das wahrscheinlich als Spinat-
gemiise und als Viehfutter wichtig
war. Interessant war der Kultur-
Lattich auch
wegen seiner
Samen, aus
denen ein
vitaminreiches
Ol gewonnen
wurde. Daher
wurden Pflan-
zen domes-
tiziert, deren
Samen nicht zu
Boden fallen.

Das Ol galt iibrigens als wichti-
ges Aphrodisiakum, dariiber hinaus
(oder deswegen?) spielte der Salat eine
Rolle in religiésen Zeremonien.

Die Griechen {ibernahmen die
Salatkultur von den Agyptern, sahen
die Wirkkrafte des Salates aber
anders: Er wurde als Schlafmit-
tel gepriesen. Tatsdchlich enthalt
der Milchsaft der in Bliite gehenden
Lattiche einen beruhi-
genden Wirkstoff, der
auch heute noch in der
Pharmazie genutzt wird.

In der antiken
Literatur wird bereits
viel tiber unterschied-
lichste Salattypen, Salat-
nutzung und Salatkultur
geschrieben — ein Kopf-
salat wird allerdings
nirgendwo erwahnt!

13
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Kaiserlicher Lebensretter

Der romische Schriftsteller
Plinius berichtet, dass Salat reichlich
genossen wurde — anfangs wegen

der angeblich leicht einschléfernden
Wirkung als Nachspeise mit Essig
und O, spiter als appetitanregende
Vorspeise.

Als Kaiser Augustus von einer
Krankheit genesen sein soll, bei der
sein Arzt Salat verordnet hatte, stie-
gen Ansehen und Verwendung des
Salates im ganzen Reich. Um sténdig
verfiigbar zu sein, wurde er sogar in
einer essigsauren
Zubereitung
haltbar
gemacht.

Urknall im Kopf

In Mitteleuropa tauchte der Salat
um 800 n. Chr. wieder auf — als
lactucas in der Landgiiterver-
ordnung Karls des Grofien. Man
scheint aber nur wenige Sorten
gekannt zu haben. Die Erfolgsstory

Der dicke
Wo song

Folgen
wir dem
Salat nach Osten.
Zwischen 600 und 900
n. Chr. erreichte er China.
Dort kam man auf ganz
andere Ideen der Lattich-Nut-
zung als in Europa. Im ganzen
ostasiatischen Raum wurden
Formen mit dicken, safti-
gen, nicht bitteren Stimmen
ausgelesen: So entstand ,Wo
song’, der Spargelsalat.
Seine dicken Sténgel
werden geschalt
und ergeben,
gedinstet oder im
Wok zubereitet,
ein kostliches, be-
kommliches Gemiise.

des Lattichs begann in der Neuzeit.
1543 beschrieb Leonhart Fuchs in
seinem Kriuterbuch erstmals einen
Kopfsalat.

Geheimnisvoll bleibt, warum
erst nach 4.000 Jahren Salatkultur
dieser ziichterische ,Quantensprung”
gelang. Wahrscheinlich brauchte es
das kithle mitteleuropéische Klima,
denn bei starker Hitze schiefien die
Pflanzen rasch und es entwickeln
sich keine Kopfe, indem sich die

Blatter um das Herz kriimmen.
_ Die Kopfbildung steigert

" den Ertrag enorm — und damit
wurde der Salat bald zur begehr-
ten Markt- und Handelsware.



Lassen Sie ,,Niitzlinge*
fiir sich arbeiten!

Natiirliche Gegenspieler von schadlichen Organis-
men zu fordern bedeutet absoluten Verzicht auf
Pestizide! Sie machen natiirlich keinen Unterschied
zwischen den Tieren und vernichten Marienkafer
genauso wie Blattlause. Je mehr in das natirliche
System eingegriffen wird, desto schwieriger wird die
natiirliche Regulation! Schadorganismen erholen sich
durch ihr hohes Vermehrungspotenzial viel rascher
von der Giftattacke und so wird der Mensch immer
abhéngiger von der chemischen Keule.

Dabei konnen Niitzlinge einen enormen Beitrag zur
Regulierung unerwiinschter Organismen im Garten
leisten. Ein einzelner Marienkafer vertilgt im Laufe
seiner Entwicklung bis zu 3100 Schildlduse, Schweb-
fliegenlarven bis zu 700 Lause innerhalb von 8
Tagen. Blaumeisen fliegen bis zu 1000 Mal pro Tag
ins Nest, um Jungvogel mit Insekten zu fiittern.

Tum Pflanzenschutz eignen
sich auch mechanische Abwehrmittel wie
Schneckenzdune, Leimringe gegen Frostspannerraupen an
Apfelbaumen, Kulturschutznetze oder Wiihlmausgitter. Sie
verhindern, dass Schadlinge iiberhaupt erst zu ihrer
Futterpflanze gelangen.




Vom Saatgut zum Saatgut

Mit Sorgfalt und Liebe haben Gértnerinnen
und Biauerinnen, Gartner und Bauern seit
Jahrtausenden ihre Sorten gepflegt. Bis heute
werden weltweit 70 % der Nahrungsmittel
lokal und oft aus eigenem Saatgut hergestellt.

Durch die sogenannte béauerliche
Ziichtung — Auswahl der Pflanzen,
Gewinnen des Saatguts, an vielen Orten, auf
Wanderschaft und tiber lange Zeit hinweg —
ist die Mannigfaltigkeit der Kulturpflanzen
und die damit verbundene kulturelle Vielfalt
auf unserem Planeten entstanden.

Sortenvielfalt und lokale Anpassung
schiitzen vor Ertragsausfillen und sind

eine wichtige Voraussetzung dafiir, dass

die Landwirtschaft mit den sich &ndernden
klimatischen Bedingungen zurechtkommt.
Der weltweite Verlust an lokalen Sorten und
béauerlichem Saatgut-Wissen gefihrdet daher
unsere Erndhrungsgrundlage.




Mit oder ohne Sex?

Bei manchen Pflanzen ist die vegetative Vermehrung
tiber Pflanzenteile einfacher als die Vermehrung tiber
. Samen. Bei der vegetativen Vermehrung entstehen
aus einer Pflanze mehrere, die genetisch mit
der Mutterpflanze ident sind — so wird es bei
Erdipfel, Knoblauch, Spargel, Apfel, Ananas-

Erdbeere oder Wein gemacht.

Durch Aufpfropfen (Veredeln) auf eine
Pflanzunterlage entstehen genetisch idente
Tochterpflanzen.

Bei der generativen
Vermehrung tiber Samen hingegen kommt es h’@
im Samenkorn zur Vereinigung von mannlichem -

Erbgut (im Pollen) und weiblichem Erbgut (in .
der Samenanlage). Dabei wird das Erbgut der Eltern neu
»aufgemischt” (rekombiniert), und die Tochterpflanze ist mit den
Elternpflanzen genetisch nicht mehr ident.

Pollenkorn sucht Verkreuzt und

Narbe! zugeniht!

Und so funk- Wie lisst

tioniert der sich bei der
Pflanzen-Sex: Samenvermehrung
Gelangt ein ménn- eine unerwiinschte
liches Pollenkorn auf Verkreuzung von

die weibliche Narbe, ist insektenbestdubten

Pflanzen verhindern?
Entweder darf man
nur jeweils eine Sorte

die Bestdubung gegliickt
und die Befruchtung
kann erfolgen. Selbst-

bestidubern wie Salat, Erbse, anbauen oder man muss die

Bohne oder Paradeiser geniigt ein Pflanzen rdumlich oder mechanisch
eigenes Pollenkorn, bei Fremdbe- voneinander trennen. Dazu kann
stdubern muss es von einer anderen  man Tunnels aus Vlies verwenden, in
Pflanze kommen. Wie so oft in der die Karotte, Zwiebel & Co. gepflanzt
Natur sind die Grenzen flieflend: werden konnen. Zur Bestaubung
Viele Pflanzen konnen beides. miissen Insekten wie Schwebfliegen
Uberwiegende Fremdbefruchter oder Solitdrbienen in den Tunnel
sind genetisch meist viel variabler als eingesetzt werden!

Selbstbefruchter.
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Fremdbefruch-
tung ist ja schon
und gut — aber
wie kommt der Pollen
zur Nachbarpflanze, wenn die
Waurzeln in der Erde stecken? Viele
Pflanzen bedienen sich fliegender
Helfer: Insekten wie Wild- und

Saat gut — alles gut

Wer hilft den Pflanzen?

Honigbienen, Schwebfliegen, Hum-
meln und Wespen, aber auch Kifer
und Schmetterlinge werden mit
stiffem Nektar und attraktiven Schau-
apparaten angelockt. So gesehen bei
Kohl, Radieschen, Basilikum, Kiirbis
oder Feuerbohne. Beim Flug von Blii-
te zu Bliite erledigen sie die Bestdu-
bung wie ,,nebenbei”.

Gemiise aus dem eigenen Garten liegt im Trend. Verwendet man
samenfeste Sorten, ist der Weg zum eigenen Saatgut ein logischer Schritt.

Nassreinigung mit Girung

Paradeiser- und Gurkensamen sitzen in

einer schleimigen Schicht. Besser keimfihig

sind sie, wenn man sie in etwas Wasser an

einem warmen Ort einige Tage géren lasst,

sie dann auswischt und trocknet.

1. Samen entnehmen.

2. Etwas Wasser zusetzen
und in einem warmen Raum
2 bis 3 Tage géren lassen.

3. Viel Wasser zugeben,
Fruchtfleisch abgiefien, Sa-

men bei flielendem Wasser
im Sieb auswaschen.

Achtung, nicht zu lange
giren lassen, sonst beginnen
die Samen zu keimen.

Nassreinigung ohne Girung

Alle anderen Fruchtgemiise wie Kirbis,
Melanzani oder Monatserdbeere werden
ohne Gérung gereinigt, um an die Samen zu
kommen.

Die Trockenreinigung

Bei Salat, Zwiebeln oder
Radieschen ldsst man die Sa-
mensténder im Haus nachreifen
und lost die Samenkdrner aus
den getrockneten Hiillen. Bei
Erbsen oder Bohnen geht das mit
der Hand, bei Salat, Zwiebeln,
Radieschen oder Mohn werden
die Samentréger in einem Sack
auf einer Unterlage mit einem
Stock ausgedroschen oder mit den
Fiflen ausgetreten.

Gereinigt werden die Samen
am besten mit Sieben. Durch
Riitteln, Schwingen und Kreisen
trennen sich schwere und leichte
Teile. Mit etwas Ubung kann man
den Wind nutzen: Man bringt das
Sieb in eine Fallbewegung und
zieht es dann zur Seite. Die feinen
Pflanzenteile fliegen auf und fallen
neben das Sieb, die schweren
Samen bleiben im Sieb. Die
gesduberten Samen werden nach-

4. Am besten in einem Kaffeefilter
trocknen. Samen kiihl und trocken lagern.
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Kulturpflanzen
von Apfel bis Zuckerriibe

Bis hierher drehte sich in dieser Broschiire
alles um die Fragen, wo und wie
Kulturpflanzen entstanden sind, wie sie zu
uns kamen und welche wichtige Rolle das
Saatgut bei all dem spielte.

Folgen Sie uns jetzt in die bunte Welt von
Paprika, Paradeiser und Melonen, zu den
Wurzeln und Knollen unter die Erde und
bliattern Sie durch die Bohnen-Galerie! Von
Gemiise, Getreide und Obst haben wir viele
Pflanzenarten ausgewdhlt, und zu jeder
erzihlen wir eine kleine Geschichte, die Sie
vielleicht noch nicht kennen.

Damit nicht alles wie , Kraut und Riitben®
durcheinandergeht, sind die Pflanzen
nach der Art ihrer Nutzung geordnet.
Schmokern Sie also mit uns in der Vielfalt
niederosterreichischer Kulturpflanzen.

.I:



Triebe sind
Popeyes grofie Liebe

Frische Triebe und Sprossen, Blitter und
Bliiten: Diese zarten oberirdischen Pflanzen-
teile wurden schon von unseren tierischen
Ahnen mit besonderem Genuss verspeist.

In jahrtausendelanger Auslese durch den
Menschen entstanden delikate Gemiise

und Salate.

Kopfsalate und Kopfkohle entwickeln riesige
Blattmassen, Brokkoli und Karfiol verdichten
ihre Blittenstédnde zu ertragreichen ,Kopfen®,
Artischocken bringen grofie Knospen mit
dickem, fleischigem Boden hervor, Spargel
bildet stattliche Triebe aus und beim Kohlrabi
verdickt sich gar der Spross zu einer Kugel.

Popeye liebt Spinat — und auch in der
modernen Erndhrung sind die Blattgemiise
von der Beilagenseite wieder in die Tellermitte
gewandert und verfithren dort zu gesundem
Genuss.




Herr U macht Ordnung

Die Familie der Kreuzbliitler oder
Kohlgewichse umfasst 350 Gattun-
gen. Besonders sticht die namensge-
bende Gattung Brassica heraus, aus
der viele wichtige Kulturpflanzen im
Gartenbau hervorgegangen sind.

Herrn U, einem Wissenschafter
aus Korea, gelang es 1934, etwas
Ordnung in die grofie Verwandt-
schaft zu bringen. Das sogenannte
U’sche Dreieck zeigt die Beziehun-
gen zwischen den sechs wichtigen
Brassica-Arten.

Man konnte nachweisen, dass
aus den Stammarten Riibsen (B.
rapa), Schwarzer Senf (B. nigra) und
Gemiisekohl (B. oleracea) durch Art-
Kreuzungen drei weitere Kulturarten
entstanden sind: Raps (B. napus),
Brauner Senf (B. juncea) und Abessi-
nischer Senf (B. carinata).

Lust auf
Salat, Spinat,
Kréauter? Kein
Problem! Im
Supermarkt
gibt’s alles,
das ganze Jahr
hindurch.
Wenn wir Frischware auflerhalb der
Saison kaufen, nehmen wir damit
weite Transportwege, energie- und
chemieaufwéndige Produktions-
methoden sowie geringe soziale und
Umwelt-Standards in den Export-
lindern in Kauf.

Winterpostelein, Ampferarten,
Vogerlsalat, Rapunzelglockenblume,
Guter Heinrich, Portulak, Lowen-
zahn, Eiskraut, Gartenmelde und vie-
le andere Pflanzen aus dem eigenen
Garten oder aus Wildsammlung
konnen den Speisezettel schon im
zeitigen Frihjahr bereichern und uns
mit Vitaminen und Mineralstoffen
versorgen.

Exportschlager

Obwohl die Vermehrung von Kraut sehr aufwéndig
ist, haben sich in Niederdsterreich einige Lokalsorten bis
heute erhalten. Das ,Tullner Kraut’ war am Wiener Markt,
aber auch tberregional zwischen 1850 und 1950 ein begehr-
tes Produkt (der starke Krautanbau brachte den Tullner-
feldern den despektierlichen Namen ,Krautschadl” ein).
% Spiter wurde das grofie, flache und lockere Kraut
durch Sorten mit kleinen, kompakten, lagerfihigen
Kopfen ersetzt, wie sie heute tiblich sind.
Das ,Tullner Kraut‘ konnte ,iiberleben”, weil es sich
fiir spezielle Nutzungen besser eignet als moderne
Sorten. Vor allem die besondere Giite als Sauerkraut
wird geschitzt, da beim Einhobeln sehr lange und feine
Faden entstehen. Auch entdeckten lokale tiirkische Sarma-
Hersteller, dass es zum milchsauren Einlegen der ganzen Kopfe

besonders gut geeignet ist. Dies verhalf der alten Sorte wieder zu gutem Absatz.
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Kinder, %KL ’

das ist ja
verwirrend!

Popeye, der
Seemann, auch
»Spinatmatrose®
genannt, schluckt
in den Zeichen-
trickfilmen
dosenweise
Spinat. Das verschafft ihm augen-
blicklich Riesenkréfte fiir seine
Schlagereien.

Spinat galt eine Zeitlang als
sehr gesund, besonders fiir Kinder.
Auflergewohnlich hohen Eisenanteil
weist er jedoch gar nicht auf — alles
nur ein Abschreibfehler.

Heute ist Spinat wieder in
Verruf: Hohe Nitratgehalte sollen
fiir Kinder problematisch sein.
Auch diese Information ist zu
relativieren: Viel Nitrat reichert die
Pflanze nur an, wenn sie mit hohen
Diingergaben unter Glas oder Folie
kultiviert wird. Die Umwandlung
zu gesundheitsschéddlichen
Nitrosaminen wird durch langes
Lagern der
Frischware und
durch langes
Erhitzen
begiinstigt.

Wales hat mit Lauch
was am Hut

Was fiir die Englidnder die
Rose und fiir die Iren das
Kleeblatt, ist fur die Waliser
der Lauch. Wie der Zwiebel-
verwandte zu dieser Ehre kam,
ist bis heute nicht eindeutig
geklart. Jedenfalls stérkten sich
die Waliser damit vor dem
Kampf, er schiitzte sie vor
Verwundungen sowie bosen
Geistern jeder Art. Unter dem
Kopfpolster platziert, soll er
sogar hellseherische Fahigkei-
ten fordern.

Lauch
ziert das
Wappen von
Wales, zum
Gedenken
an den Sieg,
den Konig
Cadwallan-
der 640 tiber
die Sachsen
errang. Da-
mals trugen die Waliser Lauch an
ihren Helmen, um sich vom Feind
zu unterscheiden. Auch der heilige
David soll seine Truppen mit Lauch
gekennzeichnet haben. An sein
Wirken erinnert der St. David’s Day,
der Nationalfeiertag von Wales. Am
1. Mirz stecken die Menschen Lauch
an Kragen und Hiite und verzehren
traditionelle Speisen wie Lauchsuppe
und Lauchbrot.

!!E
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Fruchtfolge — ein wohliiberlegter Plan

Gemiisepflanzen entnehmen dem Boden je nach Art unterschiedliche Nahr-

stoffe und Nahrstoffmengen. Pflanzt man Gemiise aus ein und derselben Pflanzenfamilie immer
an der gleichen Stelle an, so verarmt der Boden und es sammeln sich spezifische Schadlinge und
Krankheitserreger im Boden an.

Gartenfreunde teilen den Gemiisegarten daher am besten in 3 Flachen ein, die abwechselnd mit
Pflanzen mit unterschiedlichem Nahrstoffbedarf bebaut werden.

Im ersten Jahr gehdrt die erste Flache den ,Starkzehrern (z. B. Kiirbis, Paradeiser, Kohlgewachse
...)- Im Friihling arbeitet man Kompost oder andere organische Diinger in diese Anbauflache
ein. Wahrend der Wachstumszeit werden die Starkzehrer mehrmals mit organischen Diingern oder
Brennnesseljauche versorgt.

Im darauffolgenden Jahr setzt man ,Mittelzehrer (z. B. Wurzelgemiise, Mangold, Kohlrabi ...).
Sie bendtigen nur etwas Kompost im Friihjahr. Es ist jedoch darauf zu achten, in diesem Beet
keine Arten jener Pflanzenfamilie anzubauen, die im Vorjahr auf dem Beet wuchs. Je nach
Pflanzenfamilie sind Anbaupausen von 3 bis 8 Jahren einzuhalten!

Im dritten Jahr pflanzt man verschiedene Kiichenkrauter oder Erbsen und Bohnen (Schwachzehrer)
in das Beet, auf dem zuvor die Mittelzehrer wuchsen. Erbsen und Bohnen reichern den Boden mit
Stickstoff an, geben ihm also Nahrstoffe zuriick, welche die Stark- und Mittelzehrer entnommen
haben. Schwachzehrer kommen génzlich ohne Diingung aus.

Tipp
Wer genug Platz im Garten hat, der gdnnt
seinem Boden wahrend des vierten Jahres Ruhe und st
Griindiingerpflanzen wie Buchweizen, Phacelia, Ringelblumen oder Vogerlsalat
in das Beet. Senf sollten Sie jedoch eher meiden, da er als Kreuzbliitler mit den
Kohlgewachsen verwandt ist und dhnliche Schadlinge und Krankheiten anzieht.
Belassen Sie im Herbst Ernteriickstande wie Halme und Blatter als Mulch £ I 4
am Beet. Bodenorganismen verwandeln diese ,Abfalle” in 4 \ .
wertvollen Humus.
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Zuriick zu den Wurzeln

Schauen wir unter die Erde! Hier finden
wir neben vielen diinnen Wurzeln auch die
dicken Riiben, Zwiebeln und Knollen. Im
botanischen Sinn sind damit pflanzliche
Speicherorgane gemeint, mit deren Hilfe
Pflanzen widrige Bedingungen, zum Beispiel
Frost, tiberdauern konnen.

Gut haltbar und vollgepackt mit nahrhaften
Reservestoffen — das macht diese Pflanzen
auch fiir den Menschen duflerst interessant!
So waren in Zeiten der Lagerwirtschaft und
Selbstversorgung, neben den ebenfalls gut
lagerfihigen Getreidesamen, die Riiben und
Knollen fiir die Versorgung mit wichtigen
Inhaltsstoffen rund ums Jahr duflerst wichtig.

Es gibt aber auch Wurzel- und
Knollengemiise, die man nur jung und frisch
aus dem Garten erntet: knackige Radieschen
und zarte Mairiibchen.




Vom Strand in die Kiiche

Eine unscheinbare Pflanze wichst
wild an den européischen Kiisten.
In Kroatien bereitet man aus ihren
dickfleischigen Bléttern gerne ein
Spinatgemdiise zu.
Setzt man die Strandpflanze
in gute Gartenerde, konnen
Bléatter und Wurzeln
dank der besseren
Nahrstoffversor-
gung rasch eine
beachtliche Grofle
erreichen.

Um welche
Kulturpflanze
geht es? Eigent-
lich um verschie-

dene: Rote Riibe,
Futter- oder Run-

kelriibe, Zuckerriibe
und Mangold — alle
hervorgegangen aus der
Wild-Riibe Beta vulgaris

ssp. maritima. In jahrtausen-

delanger Selektion wurden wurzel-
betonte Typen entwickelt, aber auch
der Mangold speziell fiir die Blatt-
nutzung. Auch Sorten mit G
Doppelnutzung von Blatt
und Wurzeln gibt es.

Napoleon :
sein Dank! -'

Bevor die
Kreuzfahrer um
1.100 n. Chr. mit
dem Rohrzucker in
Kontakt kamen, gab es
in Europa aufier Honig A
kaum SiiSungsmittel. Spiter |
versorgten die Kolonien
Europa mit dem luxurisen
weiflen Gold.

Von 1806 bis 1812/13
verhédngte Napoleon gegen
Grof3britannien die Konti-
nentalsperre, die jedoch am Konti-
nent selbst zu wirtschaftlichen Prob-
lemen fiihrte. Fir die ausbleibenden
britischen Importgiiter wie Rohrzu-
cker, Kaffee, Chinarinde oder Indigo
musste Ersatz gesucht werden.

In Schlesien gelang es
Franz Achard, den
Zuckergehalt der
B weifSen schlesischen
Riibe durch intensive
Ausleseziichtung von
8 auf 16 % zu erhohen.
Aus ihrem Saft konnte man
Zucker kochen!
Die grofien Feldherren
verschwanden — die Zuckerriibe
jedoch als eine der jingsten

| Kulturpflanzen der Geschichte ist

v erfolgreich geblieben.
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Teufelszeug!

Die erste wissenschaftliche Be-
schreibung des Erdapfels stammt
aus dem Jahre 1585. In Europa fand
er zunéchst als Zierpflanze Verwen-
dung und es dauerte beinahe 200
Jahre, bis ihm wirtschaftliche Bedeu-
tung zukam. Die Landbevolkerung
stand dem Erdapfel ablehnend ge-
gentber. In der Dreifelderwirtschaft
war kein Platz daftr und die Kirche
hielt die Knolle fiir ,Teufelszeug"”
Viele Landesfiirsten unternah-
men beachtliche Anstrengungen
um den Anbau der neuen Kultur-
pflanze, was zunéchst nicht tiberall
von Erfolg gekront war. So scheiterte
Zar Peter der Grofse am Widerstand

der Popen.

Erst die groflen Hungersnote
und Kriege im 18. Jahrhundert
verhalfen den Erdépfeln zu
Wertschitzung.

Wer erfand
die ,,Pommes“?

Der Name verriit die Herkunft
aus dem franzosischen Sprachraum: ,Pommes de terre”

Der Erdapfel in Osterreich

1588 erhielt der Direktor des
botanischen Gartens in Wien,
Carolus Clusius, Erdépfel aus
Belgien. Zunichst wurden sie nur

in Gérten gepflanzt, doch Mitte des
18. Jahrhunderts war der Anbau in
manchen Gegenden weit verbreitet,
etwa im Zillertal und im Waldviertel.
In anderen Regionen war die Knolle
unbekannt oder sogar verpont.

Maria Theresia erkannte ih-
ren Wert und ordnete den Anbau
1767 per Dekret an, scheiterte aber
zundchst am Widerstand der Kirche
und der Bauernverbédnde. 1772 lief3
sie erneut Saatgut verteilen.

Den Durchbruch schaffte der
Erdapfel im Bayrischen Erbfolgekrieg
1778/79, der als Erdépfelkrieg in die
Geschichte einging. Nach 1800
findet er allgemeine Verbreitung und
wird wichtigstes Grundnahrungs-
mittel in Osterreich.

(Erd-Apfel) und ,frites” (frire = frittieren).

Belgier und Franzosen wollten die ,Erfinder” sein. Wahrend der Franzgsischen
Revolution sollen in Paris die Erdépfelstibchen entstanden sein — benannt nach der &ltesten
Briicke: Pommes Pont-Neuf. Doch ein belgisches Dokument aus dem 17. Jahrhundert
belegte: ,Wenn der Frost die Wasserldufe erfasst und das Angeln gefihrlich wird, schneiden
sie Erddpfel wie kleine Fische aus und lassen sie braun werden.



Von Riibezahl
empfohlen

Die ,, Krautruabn“
(Herbstriibe, Stoppel-
ritbe) war bis in die
1950er-Jahre in den
' Bergregionen West-
‘\Qﬁ_& Osterreichs wichtig fiir die
Selbstversorgung.

Die Riibe lieferte Vitamine, roh
zur Jause oder am Butterbrot. Die im
Keller hellgriin austreibenden Blatter
wurden als Salat angerichtet. Das
milchsauer vergorene ,Riibenkraut”
wurde als Zuspeise zu Knodeln,
als Fiille von Teigtaschen, in Blut-
wilrsten oder in der ,Ribensuppe”
gegessen. Die beim Zerkleinern der
Riiben anfallende Flissigkeit wurde
zu einem Brotaufstrich eingekocht.
Das Wasser des Riibenkrautes fand
als Salatmarinade und Putzmittel
Verwendung.

In der Tiroler Wildschonau wird
seit Jahrhunderten der eigenwillige
»Krautinger” Schnaps gebrannt. Er
gilt als Hausmittel bei Magenleiden
und Grippe, soll auch Depressionen

erleichtern.

~

Erdépfelsalat anno 1621

auf folgende Weise herstellen: Nimm

sie weich und schneide sie in Scheiben, fiige Ol

»Salat kannst du aber aus den Knollen

diese Bacaras oder Papas, reinige sie, koche

Stehwurzel

Sellerie oder Eppich ist eine

alte Nutz- und Arzneipflanze. In
Agypten wurde seit mindestens
1.000 v. Chr. der wilde Sellerie
genutzt, der auf salzhaltigen Boden,
besonders an Meereskiisten wéchst
(,Wasserpetersilie).

In europiischen Girten wurde
zunéchst nur Schnittsellerie als Wiir-
ze kultiviert. Knollen- und Bleichsel-
lerie wurden im 17. Jahrhundert in
Italien entwickelt, verdringten mit
der Zeit den Pastinak und wurden in
Europa zu einer der wichtigsten
Kulturen im Freilandgemiiseanbau.
Viele Stangenselleriesorten kommen
aus England, wo sie auf das 19. Jahr-
hundert zuriickgehen.

»Stehwurzel” deutet auf die an-
geblich aphrodisierende Wirkung des
Selleries, der auch bei den Griechen
sakrale Bedeutung im Heldenkult,
Totenkult und Kult des Eros hatte.

»Damit dich deine Frau fiir allemal lieb hat,
nimm Eppichsaft mit Honig gestofSen, und
schmier den Zagel und die Hoden damit ein,
so machst du ihr es wohl, dass sie keinen
anderen lieber haben wird als dich

Aus einem Arzneibuch,
15. Jahrhundert

Essig, Pfeffer; Salz oder Zucker hinzu und koste!”

Aus ,Nova typis transacta navigatio T T Ty e—

des Abtes Kaspar Plautz it e s somennde faccnrum huse [EUTYO N )
commulge . buirum sdde . silace & habey

apopharcium Regy Saporm. Sals X
hisfic conficies. [Sume has Bacaras five Papas mundas 8 mallefa&tasin
rotulasfeinde,adde olenm acerumpiperialyelfaccarum: &

vom Stift Seiten- Aﬂ“w
stetten aus dem tortam [i farine
Jahr 1621.

aud

fi v 1s magros homunes,sut
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Korn des Lebens

Das Wort ,,Getreide“ stammt aus dem
Mittelhochdeutschen und hat die Bedeutung
,von der Erde Getragenes”. Wie auch dem
wichtigsten aus Getreide hergestellten
Grundnahrungsmittel, so haftet dem Korn
ebenfalls etwas nahezu Sakrales an.

Brot ist mehr als Brot — es ist ein Symbol fiir
Nahrung, vom Menschen hervorgebracht und
gleichzeitig ein Geschenk der Natur.

Die Getreidenutzung war fiir unsere
steinzeitlichen Vorfahren von besonderer
Bedeutung — die stéirke- und eiweifireichen
Samen lassen sich im Gegensatz zu vielen
anderen Friichten iiber langere Zeitraume
bevorraten, sodass Trocken- und Kalte-
perioden gut tiberdauert werden kénnen.




Brot oder Tortilla

Als Getreide werden kornertragen-
de Stifigraser bezeichnet. IThr Mehl
enthélt sogenanntes Klebereiweif3
oder Gluten, das die Backfihigkeit
bestimmt. Aus Getreide mit hohem
Glutengehalt konnen Laibe, aus sol-
chen mit geringer Backfihigkeit Fla-
den hergestellt werden. Traditionelle
Getreidespeisen aufler dem Brot
waren vor allem Breie und Sterze aus
grobem Schrot.

Zum Pseudo-Getreide zdhlen ne-
ben dem Buchweizen auch Amarant
und Quinoa aus Std- und Mittel-
amerika, wo es aufSer Mais kein
Getreide gab. Pseudo-Getreide ist
meist stirke- und mineralstoffreich,
besitzt aber kein Klebereiweifs. Es ist
daher nicht zum Brotbacken geeig-
net, jedoch ein idealer Getreideersatz
fiir Menschen, die unter Gluten-
Unvertraglichkeit leiden.

Mahlzeit

Mahlsteine und Mérser gehorten
bereits vor Beginn des Ackerbaus zur
steinzeitlichen Kultur.

Durch das Mahlen wird das Korn
mit seinen Bestandteilen — Mehl-
korper, Schale, Eiweif3schicht und
Keimling — fiir die Weiterverarbei-
tung aufbereitet. Getreide wurde bis
zur Industrialisierung unmittelbar
nach dem Mahlvorgang fiir Brei oder
Brot verwendet.

Beim haltbaren Auszugsmehl
wird nur ein kleiner Teil des Korns
genutzt: Durch Mahlen, Schleifen
und andere Verfahren wird (aufler
bei Vollkornmehl) die Schale
moglichst vollstdndig entfernt —
und damit auch wertvolle Vitamine,
Mineral- und Ballaststoffe. Die Kleie
wird meist getrennt verwertet. Damit
Mehl wihrend der Lagerung nicht
ranzig wird, wird auch der fett- und
eiweifireiche Keimling entfernt oder
hitzebehandelt.

Gugelbrot

Form follows function — die
Funktion bestimmt das Aussehen.
Das gilt auch fiir viele traditionel-
le Lebensmittel. Andere Formen

sind wiederum durch Briuche,
Rituale und Symbolik geprégt.
Gerade unter den Backwaren
finden sich viele Beispiele dafiir.

Geformte Backwaren dienten schon in der Antike als Opferersatz: So
stammt die geflochtene Form des Striezels vermutlich vom frither tiblichen
Opfer der eigenen Haare. Die Brezel soll sich von einem rémischen Ring-
brot ableiten. Die Form der Semmel ist durch den Prozess der hiandischen
Fertigung aus einem rechteckigen Teigstiick bestimmt — dem heute iiblichen
»-Maschinen-Semmerl” wird das ,Seesternmuster” aus nostalgischen Griin-

den maschinell aufgestempelt.
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Fruchtgenuss

Wozu gibt’s die Frucht? Sie umhiillt die reifen
Samen einer Pflanze und soll sie verbreiten.
Beim sogenannten Fruchtgemiise haben es

uns Menschen weniger die trockenen als die
saftigen Friichte angetan. Tatsdchlich locken die
Pflanzen mit fleischigen Friichten und leckeren
Diiften potenzielle Verbreiter an — sie sollen
die Frucht essen und die Samen in ihren
Bauchen an neue Standorte transportieren.
Andere Fresser wiederum werden mit bitterem
oder scharfem Geschmack vom Verzehr der
kostbaren Samenbehiltnisse abgeschreckt.

Die Menschen liefien sich davon nicht
abhalten — sie haben mit den Pflanzen

einen speziellen Samenverbreitungs-Handel
abgeschlossen. Zu den Fruchtgemiisen zdhlen
einige Lieblingsgemiise der Osterreicher

und Osterreicherinnen: Pradeiser, Gurken
und Paprika. AufSerdem gehéren Melonen,
Melanzani, Kiirbisse, Okra und Avocado dazu.




Nicht weg- //
werfen! { _

Die Wasser-
melone ist ein
Geschenk Afri-
kas, genauer der
Kalahari-Wiiste. Seit
Jahrtausenden erfrischen Menschen
und Tiere sich am saftigen Frucht-
fleisch.

Aber auch die Samen werden
sehr geschitzt und nicht, wie bei
uns, ausgespuckt oder weggeworfen.
Sie werden gerdstet und geschalt
geknabbert oder zu Mehl vermahlen.

In Siidostasien und China langte
die Wassermelone um 1.000 n. Chr.
ein — dort wurde vor allem auf
grofle Samen zur Gewinnung von Ol
geziichtet, das zum Kochen und fiir
Kosmetika verwendet wird.

XXXL-Wassermelonen bringen
bis zu 100 Kilogramm auf die Waage
und passen in keinen Kihlschrank.
Die Zichtung geht daher heute
in Richtung fiir Single-Haushalte
tauglicher Mini-Formen. Das gilt
ibrigens auch fiir andere Kultur-
arten wie Kiirbis oder Kraut — mit
den GrofSfamilien verschwinden
auch die grofien alten Sorten.

Fernostliche
Geheimnisse

Botanisch wird

die Melonen-
frucht als
»Panzerbeere”
bezeichnet. Steckt ein
siifSes Geheimnis hin-
ter der harten Schale?
Im Fernen Osten
keineswegs!

In Indien, China und
vielen Liandern Stidostasiens werden
Melonen nicht als Dessertfrucht ge-
gessen, sondern unreif. Dann haben
sie einen kostlich frischen, knackigen
Geschmack, werden als Gemiise
gekocht oder zu ,Pickles” verarbeitet.

Bei uns in Europa sind vor allem
drei Melonentypen verbreitet: die
duftenden Netzmelonen mit den
auffilligen Korkleisten, die aromati-
schen, wulstigen Kantaloupen und
die geruchlosen, aber stifien und lang
haltbaren Wintermelonen.

Weifles Schwert und Griines Ei

Melanzani sind ldnglich-oval und dunkel glinzend? Weit
gefehlt! In Asien, der Heimat der Melanzani, und im
tropischen Afrika findet man eine bunte Vielfalt dieser
wirmebediirftigen Pflanze. Dort werden auch enge
Verwandte kultiviert, die reif oder unreif, gekocht oder roh
gegessen werden, die Blitter werden als Spinat genutzt.
Die leichte Bitterkeit der Melanzani wird dabei tibrigens
durchaus geschdtzt — und dies zu Recht: Die Bitterstoffe
regen die Leberfunktion an und sind daher verdauungs- und
gesundheitsforderlich. Daher gilt die Melanzani in Afrika auch als Heilpflanze.
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] Bluza mit Engelshaar

Der Kiirbis konnte sich mithilfe einer begeis-

terten Fan-Gemeinde in grofSer Sortenvielfalt in
unseren Kiichen etablieren. Denken wir an Hallo-
ween, Zucchinikuchen und Kerndl, so wird klar,
dass Kiirbisse sich nicht nur dufSerlich unterscheiden,
sondern auch eine enorme Nutzungsvielfalt in sich vereinigen.

Kiirbis ist nicht gleich Kiirbis: Zu den Garten-Kiirbissen gehoren
so unterschiedliche Kulturen wie Zucchini und Olkiirbis, Zier- und
Spaghettikiirbis. Viele ausgezeichnete Speisekiirbisse zahlen zu den
Riesen-Kiirbissen und zu den Moschus-Kiirbissen — mit siifSem Frucht-
fleisch, das fruchtig oder auch fein nussig schmecken kann.

Die Friichte des bei uns weniger bekannten Feigenblattkiirbis sind bis
zu zwei Jahren lagerfihig. Aus seinem weiflen Fleisch wird ,Engelshaar-
Marmelade” hergestellt, die gerdsteten Samen werden geknabbert.
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Musik aus dem Kiirbis
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Flaschenkiirbisse oder Kalebassen verarbeitet werden: Aus halben

stammen, anders als die Vertreter Friichten entstehen Schalen,
der Gattung Cucurbita, aus Afrika. Schopfer, Loffel und Trink-
Die unreifen Friichte, Blatter und gefifle, langliche werden zu

Sprosse der bitterstoffarmen Sorten  Pfeifen und Penis-Futteralen
sind ein gutes Gemiise. Vor allem (Neuguinea, Afrika,
aber sind Kalebassen ein unentbehr- ~ Stidamerika), bauchige
licher, ,nachwachsender Rohstoft*. zu Rasseln, Trommeln

Ihre kugeligen, birnen- oder und Klangkérpern
keulenformigen Friichte — manche fiir Zupfinstrumente,
nur finf Zentimeter grof3, andere bis  Vogelhduschen und
zu drei Meter lang — verholzen im Terrarien (China).
reifen Zustand und konnen vielseitig

Tomate oder doch Paradeiser?

Wildformen sind von Nordchile bis Venezuela beheimatet, die meisten Kulturformen
findet man in Mittelamerika. Dort wurden Paradeiser von den Maya und anderen
Volkern von etwa 200 v. Chr. bis 700 n. Chr. als ,xitomatl* kultiviert.
Mit den Spaniern kamen die Paradeiser nach Europa, wo
sie bis ins 18. Jahrhundert als giftige Zierpflanze galten — nur
einige medizinische Anwendungen sind bekannt. In Oster-
reich setzten sich die Paradeiser erst ab den 1950er-Jahren
von Italien aus durch, sind aber heute das beliebteste Gemii-
se: Der jahrliche Pro-Kopf-Verbrauch liegt bei rund 25 kg.

Nur 19 % werden im Inland produziert, der Rest wird importiert.



Was heif3t hier ,,scharf“?

Gemessen wird die Schirfe von Chilis in soge-
nannten Scoville-Einheiten. Der urspriingliche
Test beruht darauf, in welchen Verdiinnungen
Testpersonen die Schirfe noch wahrnehmen
konnen. Die modernen Tests nutzen die Fliissig-
chromatographie, eine sehr genaue, aber auch
sehr spezialisierte Labormethode.

Scoville Skala

(Verdinnungsschritte)

100.000-500.000 10

Relative Skala
und Sortenbeispiele

Habanero, Scotch Bonnet

50.000-100.000 9 Santaka, Rocoto
30.000-50.000 8 Tabasco, Cayenne, Pequin
15.000-30.000 7 De Arbol
5000-15.000 6 Serrano
2500-5000 5 Jalapefio
1500-2500 4 Poblano
1000-1500 3 Ancho
500-1000 2 Ungar. Scharfer, Anaheim
100-500 1 Peperoncini, Pfefferoni
0-100 0 Gemiise-Paprika

Coole Vogel

Wild wachsende Chilis setzen ihre Schérfe ein, um Sauge-
tiere abzuschrecken. Végel werden von den roten Friich-
ten aber geradezu angelockt — sie haben némlich keine Ge-
schmacksempfindung fir die Schérfe. Die Pflanzen nutzen das
aus: Die Vogel konnen die Samen nicht verdauen und verbrei-
ten sie liber weite Strecken.

Chili: Aztekischer ,Watschenbaum“?

Schon Jahrtausende, bevor Kolumbus Amerika

 sekod 1Saos sentdeckte®, kultivierten die dortigen Bewohner
nebills y meNn den Paprika. Die scharfen Friichte wurden als
o g (). /.25 gs~%  Wiirzmittel und Medizin bei Erkiltungen und
s GG e ~*  Zahnschmerzen geschitzt, als Zahlungsmittel
kit ki L. .
i T verwendet — und man schrieb ihnen magische

Kréfte zu. Der Rauch getrockneter, brennender
Chilischoten wurde von den Azteken auch zur
Bestrafung von Kindern eingesetzt.

Sefpimesio S
-2
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Hillsenfriichtchen

Gemessen an der Artenzahl (17.000) und
ihrer weltweiten Verbreitung gehoren sie zu
den Superstars in der Pflanzenwelt: die
Hulsenfriichtler, auch Leguminosen genannt.

Sie leben mit Bakterien in Symbiose, mit
deren Hilfe sie Luftstickstoff in den Wurzel-
knollchen binden kénnen. Auch der Boden
wird dabei mit dem wichtigen Nahrelement
angereichert, und so werden Hiilsenfriichte
weltweit in der Landwirtschaft zur Boden-
verbesserung eingesetzt.

Die rohen, eiweifSreichen Samen vieler
Hiilsenfriichte sind giftig, was sie vor
Tierfrafd schiitzt. Gekocht verliert das Gift
allerdings seine Wirkung. Im Laufe der Zeit
entwickelte sich so die wichtigste ,,fleisch-
lose“ Eiweiflquelle des Menschen. Und
zahlreiche, teilweise sehr alte Nutzpflanzen
wie Gartenbohne, Soja, Ackerbohne, Erbse
und Linse sind bis heute — zum Teil ver-
steckt — Teil unserer téglichen Nahrung.




Farbenfroh

Die Linse hat
drei Vielfaltszen-
tren: Das wichtigste
reicht vom Hindukusch

bis nach Afghanistan, die
beiden anderen liegen in Athiopien
und im Mittelmeergebiet. Entspre-
chend grof3 ist der Formenreichtum
der Linse. Auch in Osterreich — zum
Beispiel im Steinfeld in Niederoster-
reich — hatte der Anbau in trockenen
Gegenden Tradition.

Alles Erbse

Erbsen als Wegweiser zur Genetik

Schon vor den ersten Ackerbaukulturen war die Erbse ein
wichtiges Nahrungsmittel fir den Menschen. Jahrtausende
spater wies sie einen Weg, der unseren modernen Umgang

mit Nahrungspflanzen wie kein anderer prigt.

Sorten und
Qualitit von
Linsen werden nach
Farbe und Grof3e unter-
schieden: Kleine Linsen
schmecken besser. Sie
haben einen héheren
Schalenanteil — und
in der Schale sitzen die typischen
Aromastoffe!

Markerbsen (convar. medullare): Die runzligen Samen
werden wegen des hoheren Zuckergehaltes gerne
frisch fur Tiefkiihlkost oder Konserven verwendet. Als
Trockenerbsen sind sie ungeeignet — sie werden beim
Kochen nicht weich.
Pal-, Schal und Trockenerbsen (convar. sativum):
Die glatten, gelben oder griinen Samen sind stérke-
reich und kénnen frisch oder trocken genutzt werden.
Zuckererbsen (convar. axiphium): Die jungen
Hiilsen ohne Pergamentschicht auf der Innenseite
werden ganz verzehrt.
Felderbsen oder Peluschken (convar. speciosum):
Die dunklen, meist punktierten Samen dienen fast
nur noch als Viehfutter.

Es war die Erbse, die der Augustinerménch Gregor Mendel zur Beschreibung
der Vererbungsregeln heranzog. Seine Erkenntnisse fanden zunichst keinen
grofSen Anklang, doch ihre Wiederentdeckung in den 1850er-Jahren legte den
Grundstein der modernen Pflanzenziichtung und Genetik.



So:ja! So:nein?

Soja ist eine Pflanze mit vielen
Gesichtern. In Form von Tofu,
einer Entdeckung aus Ostasi-
en, ist es seit Jahrtausenden
eine wertvolle Eiweifiquelle

fiir den Menschen. Im Westen
gilt Soja fast als Wundernah-
rung — mit seiner Hilfe konnen fiir

Vegetarier tierische Produkte imitiert

werden. Allerdings ist Sojaeiweif3 in
unfermentierter Form fir viele Men-
schen schlecht vertréglich.

77 % des weltweit angebauten
Sojas sind gentechnisch verdnderte
Sorten. Soja ist in unglaublich vielen
verarbeiteten Lebensmitteln ent-
halten und zahlt somit zu den am
meisten konsumierten Kulturpflan-
zen — was uns beim Essen jedoch
meist nicht bewusst ist.

Fleischfresser-
pflanzen

Dass Kithe Gras fressen,
gilt heute nur noch bedingt.
30 bis 50 % der weltweiten
Getreideernte und sogar 80 %
der Weltsojaernte werden an Tiere
verfiittert. Dies fithrt dazu, dass in ar-
men Regionen Menschen neben vollen
Feldern verhungern, da die Ernte als
Tierfutter exportiert wird.

Um 1 kg Fleisch zu erzeugen,
werden 6 bis 16 kg Getreide oder
Soja benétigt. 89 bis 97 % der ein-
gesetzten Futterenergie gehen dabei verloren.

Prinzessin im Speck

Wiihrend Trockenbohnen einen
eher deftigen Ruf haben, gelten
Fisolen als feines Gemiise. Es gibt sie
in Gelb, Griin oder Blau bzw. mar-
moriert. Letztere sind jedoch selten,
da sie fiir die Konservenherstellung
nicht geeignet sind — sie verfiarben
das Wasser.

Obwohl alle Fisolen bei uns gut
gedeihen, werden sie aufgrund des
hohen Pfliickaufwands meist aus
Billiglohnlédndern importiert. Ein
Blick aufs Etikett gibt Aufschluss!




Hallstatt
und die Bohnen

In Salzbergwerken bleiben organi-
sche Stoffe wie Leder, Felle, Holz und
Textilien durch die konservierende
Wirkung des Salzes hervorragend
erhalten. Unansehnlich, aber von
groflem wissenschaftlichem Inter-
esse sind mehr als 2.000 Jahre alte
menschliche Exkremente, die in
Hallstatt gefunden wurden. Diese
erlauben nicht nur Rickschliisse auf
den Gesundheitszustand — etwa den
Befall mit Darmparasiten —, sondern
auch auf die Essgewohnheiten der
Knappen. So konnte etwa herausge-
funden werden, was die Bergleute oft
afSen: ein Eintopfgericht, das haupt-
sachlich aus Saubohnen, Hirse und
Gerste bestand und in der traditio-
nellen Kiiche des Ostalpenraumes bis
heute als Ritschert erhalten blieb.

Rezept fiir Original
Althallstitter Ritschert

Pickerl statt Bohnen

Unvergleichlich grof8 ist die
Vielzahl an unterschiedlichen
Bohnensorten. Das mag auch daran
liegen, dass Menschen seit jeher
Freude daran hatten, die schonen
Samen nach Farben und Mustern
zu sortieren und neue Varianten
auszulesen. In fritheren Zeiten
wurden Bohnensamen
auch unter Kindern
getauscht wie heute
Sportpickerl.

Trockenkoch-
bohnen sind in
Osterreich und
Deutschland
kaum mehr
marktrelevant,
daher ist hier
die Gefahr
eines Verlustes
am grofiten.

Besonders von
den Wachtelbohnen
gab es viele Landsor-
ten, auch viele buntsamige
Typen, die wesentlich ge-
schmackvoller als die weif3-
samigen sind.

Fiir 4 Portionen: 100 g Saubohnen (Kleine Bohnen,

Dicke Bohnen, Pferdebohnen), iiber Nacht einge-

weicht, 50 g Schalgerste und eine kleine Stelze mit

Thymian und Bohnenkraut halb weich kochen,

200 g Hirse hinzufiigen und fertig kochen.
Erst am Schluss

reichlich salzen

und mit Schnitt-

lauch, Birlauch ""-._________

oder gehackten

Zwiebeln bestreut ‘-fﬂ h

servieren.
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Bodenverbesserung durch Mulchen

Unter ,,Mulchen® versteht man das Abdecken des Bodens mit Pflanzenmaterial wie Laub,
angetrocknetem Grasschnitt, Ernteriickstanden oder Hackselgut.

Die Decke aus abgestorbenen Pflanzenresten schiitzt den Boden vor extremen Witterungseinfliissen
(Starkregen, Hitze ...), welche die Kriimelstruktur des Bodens zerstdren. Risse im Boden oder
Verkrustungen werden so vermieden.

Da die luftreiche Mulchschicht gut isoliert, erwarmt sich der Boden tagsiiber langsamer und
erreicht geringere Temperaturspitzenwerte als unbedeckter Boden. Nachts kiihlt er weniger

stark ab. In den Hohlrdumen zwischen dem Mulch halt sich hohere Luftfeuchtigkeit als in

der Umgebung. Dadurch wird die Verdunstung von Bodenwasser herabgesetzt, es muss weniger
gegossen werden.

Der ausgeglichene Verlauf der Tages- und Jahrestemperaturen sowie die gleich bleibende
Feuchtigkeit im Boden kommt den Anspriichen vieler humusbildender Bodenorganismen entgegen.
Obendrein schaffen sie eine gute, kriimelige Bodenstruktur.

Um Schneckenplagen zu vermeiden, muss man den Mulch vorher antrocknen lassen und nur
diinne Schichten auslegen, unter denen sich Schnecken nicht zuriickziehen kénnen.

Tipp:
Mulchmaterial aus dem eigenen
Garten unbedingt bevorzugen! Rindenmulch
zehrt beim Abbau Stickstoff aus dem Boden auf und
sorgt fiir niedrige pH-Werte. Dies bekommt nur
wenigen Pflanzen gut.



Mischkultur — befruchtendes Miteinander

Schadlinge werden von ihren Wirtspflanzen meist durch ihren
spezifischen Duft angelockt. Stehen viele verschiedene Gemiisepflanzen
und Blumen auf einem Beet, so entsteht ein wahrer Duftcocktail, aus dem der
Schadling erst miihsam die richtige Duftfahne herausfiltern muss. Intensiv bliihende
Krauter, Blihstauden oder einjahrige Sommerblumen locken Schwebfliegen, Florfliegen
oder Marienkéfer an. Diese legen ihre Eier in Blattlauskolonien, die Larven erndhren
sich von den Lausen.

Grundsatzlich ist darauf zu achten, dass die zu kombinierenden Arten ahnliche
Anspriiche an den Standort stellen. Krauter etwa, die mit ihrem starken Duft im
Rosenbeet Blattlduse fernhalten sollen, werden sinnvollerweise so ausgewahlt, dass
sie in einem lockeren, humosen und frischen Boden, wie Rosen ihn mdgen, optimal
gedeihen konnen. Hier wiirden sich Weinraute oder Baldrian anbieten. Die manchmal
als Rosenbegleiter gepriesenen Lavendel, Ysop, Thymian und Salbei brauchen jedoch
magere und trockene Standorte. Auf reichhaltigen Rosenstandorten wachsen sie nicht
optimal und kénnen die zur Vergrimung der Liuse notwendigen itherischen Ole
nicht ausreichend bilden.

Tipp
Bei der Zusammenstellung der
Mischkulturpartner sollten Sie Vertreter ein und
derselben Pflanzenfamilie nicht miteinander kombinieren. In
der Regel locken sie ober- wie unterirdisch dieselben Schadlinge
und Krankheitserreger an. AuBerdem scheiden sie iiber die
Wurzeln hnliche Substanzen aus und hemmen sich dadurch
gegenseitig. L. B. Erdapfel — Paradeiser: Beide
anfillig fiir Krautfaule!
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Ob es wohl doch Obst ist?

Das Wort Obst geht auf das althochdeutsche
obez zuriick. Es stand fiir alles, was neben
Brot und Fleisch gegessen wurde. In dieser
umfassenden Bedeutung ist die Zuordnung bis
heute nicht ganz klar.

Im Allgemeinen versteht man unter Obst
essbare Friichte von angenehm siifSlichem oder
sduerlichem Geschmack, das roh gegessen oder
sif zubereitet wird. Meist kommt das Obst
von mehrjahrigen Pflanzen — manchmal aber
auch von einjahrigen, wie bei den Melonen.

Meist entsteht die Obstfrucht aus einer
Bliite, aber auch hier gibt es Ausnahmen wie
beispielsweise den Rhabarber, hier wird ndm-
lich der Blattstiel als Obst genutzt. Im Handel
herrschen Bezeichnungen wie Kernobst, Stein-
obst, Beerenobst oder Schalenobst vor.




Vom Zufalls-Sdmling
zur Sorte

In Mitteleuropa gibt es geschitzte
1.000 Apfelsorten. Viele sind soge-
nannte ,Zufalls-Sdmlinge®: Frither
wurden Apfelkerne ausgesit und
daraus Bdume gezogen. Aus den
Friichten wurde Most hergestellt.
Besonders gute Sémlinge vermehr-
te man tiber Edelreiser weiter — so
entstand eine neue Sorte.

Zur Erzeugung von standardi-
siertem Tafelobst werden heute nur
veredelte Obstbaume herangezogen.
Die moderne Landwirtschaft hat
die Apfelsaimlinge verdrangt, bis auf
Reste entlang von Bahnstrecken und

Straflen, wo weggeworfene Apfelbut-

zen landen.
Neue Sorten werden gezielt

geziichtet. Dabei spielt auch die Gen-

technik eine grofle Rolle. Moglichst
wenig wird dem Zufall tberlassen:
Da es nur wenige Elternsorten gibt,
sind alle Handelssorten heute mit-
einander verwandt. Die genetische
Basis der Kulturpflanze Apfel wird
dabei immer enger.

~  Vom Veredeln

Apfelsorten, aber auch

r viele andere Kern- und

.~ Steinobstarten werden nicht

i / " {iber Samen, sondern iiber

Edelreiser vermehrt. Diese
Kunst wurde von den Romern
zu uns gebracht.

Das Edelreis ist ein Trieb mit

mehreren Augen, der die gewiinsch-

ten Sorteneigenschaften mitbringt.

Er wird auf eine Unterlage aufge-

pfropft, die sich ebenfalls auf die

Auspragung bestimmter Merkmale

auswirkt — z. B. Grofie und Aussehen

der Friichte.
Durch Edelreiser konnen die ge-
netischen Eigenschaften einer Sorte

unveréindert weitergegeben werden —

die Nachkommen sind also Klone.
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Die Ananas-
(R)evolution

1714 kehrte der
franzosische Botani-
ker Amédée-Francois
Frézier aus Stidamerika
zuriick. An Bord seines Schiffes wa-
ren alte Kulturpflanzen der dortigen
Ureinwohner: Chile-Erdbeeren. Ihre
groflen Friichte hatten den Weltum-
segler beeindruckt, denn in Europa

kannte man bis dahin nur klein-

‘

friichtige Erdbeeren.

Aus diesem Grund
war auch Ende des
16. Jahrhunderts die
Scharlach-Erdbeere aus
Nordamerika eingefiihrt
worden. Ihren bescheide-
nen Ertrag hielt man fiir ein Befruch-
tungsproblem und pflanzte daher
Chile-Erdbeeren in die Bestidnde. Als

Gooseberries
und Ogrosln

Das Land, das der Stachel-
beerkultur schon seit dem
Spétmittelalter mit besonderer
Liebe verbunden ist, ist Eng- .
land. Ende des 18. Jahr-
hunderts wetteiferten
eigene Stachelbeerklubs in g
Ziichtung und Anbau. Und
1831 waren unglaubliche
722 Stachelbeersorten im
Umlauf.
Der besondere *'
Enthusiasmus der Englander
fir diese Beere wurde am Konti-
nent nie geteilt. In Osterreich hatte
der Ogrosl-Anbau zwischen 1900
und 1930 als Weinersatzkultur eine

die beiden amerikani- Hochblite. Im Wienerwald
schen Arten aufein- um Greifenstein, Kritzen-
ander trafen, ver- dorf und Hoflein gab
kreuzten sie sich es ausgedehnte An-
prompt. Antoine bauflichen. Die
Nicholas Duchesne ,Greifensteiner Rote
beschrieb um 1760 Stachelbeere’ war weit
die neue Kulturpflanze. verbreitet.

Er roch an ihren Friichten

und taufte sie Ananas-Erdbeere.

Klein & kostlich

Alpen Pflanzen, die keine Auslaufer bildeten und bis weit in den Herbst
hinein fruchteten. Daraus wurden die weiflen und
roten Monats-Erdbeeren entwickelt.
Doppelt so grofle Friichte hat die Moschus-Erdbeere,
auch Zimt- oder Honig-Erdbeere genannt. Nach dem
Siegeszug der Ananas-Erdbeere sind die meisten Sorten
dieser aromatischen Arten leider verschwunden.

. Steinzeitliche Funde und mittelalterliche Belege zeugen von einer langen
‘ Geschichte der Wald-Erdbeere. Um 1550 entdeckten Botaniker in den




Jung,
wild,
b stachelig
| sucht kultivierten
‘ Umgang

‘ Brombeere und Himbeere sind
in Europa heimisch und werden
seit langem als wild wachsendes
Obst und Heilpflanzen gesammelt.
Als Kulturpflanzen sind sie relativ
jung. Die Himbeere wird seit ca.
400 Jahren ziichterisch bearbeitet,
es gibt rote und gelbe, stachellose
und mehrfach tragende Sorten.
Gartensorten der Brombeere sind
in Osterreich jedoch erst seit den
1930er-Jahren erhaltlich, sie haben
kaum wirtschaftliche Bedeutung.
Zu starkwiichsig, zu spétreif, zu
stachelig, zu herb — wie es scheint,

ist diese Pflanze uns

einfach zu

Hwild“!

Dirndl ist
nicht Dirndl

Was hat die
Pflanze mit
der jungen Frau
und der Tracht
gemeinsam? Ist
es der erfrischende
Anblick der honigduf-
tenden, gelben Bliiten im zeitigen
Frithjahr, die wie das zarte Muster
einer Dirndlschiirze die Landschaft
schmiicken?*

Jedenfalls kann man die sduer-
lichen Friichte des Dirndlstrauchs
naschen oder vielseitig verarbeiten.
So wird zum Beispiel im Mostvier-
tel mindestens seit Maria Theresias
Zeiten der handarbeitsintensive,
aromatische Dirndlbrand hergestellt.

Die Kornelkirschen erntet man
iberreif als Fallobst oder durch
Abschiitteln — etwa alle drei Tage!
Die Friichte sind dann stifSer, weicher
und l6sen sich besser vom Stein.

* Dirndl leitet sich von einem alten slawischen
Wort ab, das ,hart” bedeutet — womit das Holz
gemeint ist (,Hartriegel”).

Was, das sind alles Beeren?

Naja — kommt drauf an, wen man fragt! Aus
Nutzungssicht bezeichnen wir generell kleine, runde,
stifle Friichte als Beeren. Aus botanischer Sicht sieht
die Sache ganz anders aus. Da ist die Erdbeere eben

keine, sondern eine Sammelnussfrucht — ihre Friichte

sind ndmlich die kleinen Niisse, die auf einem fleischigen

Bliitenboden aufsitzen.

Die Kornelkirsche wiederum ist eine Steinfrucht, die Elsbeere
ein Kernobst, Himbeeren und Brombeeren sogenannte Sammelstein-
friichte. Wenigstens ist an der Bezeichnung der Johannis- und Stachel-,
Heidel- und Preisel- sowie der Weinbeere nichts auszusetzen!

Eher nicht als Beere, obwohl botanisch korrekt, bezeichnen wir
Kirbis, Melone und Gurke, Orange und Banane, Dattel, Kiwi und Avocado.
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Wo die wilden Kerne
wohnen

Woaussten Sie, dass in Mitteleuropa
eine bemerkenswerte Zwetschken-
vielfalt wachst? Diese frohe Bot-
schaft soll geniigen — denn an einer
Ordnung der Formen und Namen
beiflen sich auch Botanik-Profis die
Zahne aus.

Die Zwetschke — manchmal auch
Pflaume genannt — ist wahrschein-
lich aus einer Kreuzung der Schlehe
mit der Kirsch-Pflaume entstanden,
vermutlich im Westen der heutigen
Tirkei. Die halb-
wilden ,,Primitiv*-
Pflaumen kannten
wohl schon die
Kelten und Teu-
tonen. Ab dem
Mittelalter gab es
Kultursorten, die
durch Auswahl
und Veredelung

HPrimitiv®-
: Pflaumen wach-
sen auch heute noch an Wegréndern,
in Hecken oder auf der Gstitten und
sind eine wertvolle Grundlage fur die
Ziichtung neuer Edelsorten. Dies ist
jedoch nur méglich, wenn wir ihnen
gentigend Platz in unserer Land-
schaft und unseren Gérten bieten.

Schwindelfrei sollte man schon sein

Der wilde Elsbeerbaum wichst als Waldbaum in ganz
Europa, aber nur im Wiesenwienerwald gibt es diese ein-
zeln stehenden, sehr hohen Baume, die bis zu 200 Jahre
alt sind. Geerntet wird zwischen Mitte September und
Ende Oktober — was sehr aufwindig und nicht ganz un-
gefahrlich ist. Als Produkt sehr bekannt ist vor allem der
Elsbeerbrand mit seinem einzigartigen Marzipan-Aroma.

geziichtet wurden.

Linien in der
Landschaft

Im 18. Jahr-
hundert wurde
in Niederdsterreich
die Pflanzung von
Obstbdaumen — darunter
Kirschen — an 6ffentlichen StrafSen
empfohlen. Die Alleen verschonerten
die Landschaft, schiitzten die Reisen-
den vor der Sonne und markierten
bei Schneefall den StrafSenverlauf.

Seit dem 19. Jahrhundert waren
die Gemeinden fiir Pflanzung und
Erhaltung der Baume verantwortlich.

Fiir 1927 sind entlang nieder-
Osterreichischer Bezirksstrafien tiber
62.000 hochstammige Kirschbaume
dokumentiert. Im 20. Jahrhundert
mussten sie dem StrafSenausbau
weichen und galten als Unfallrisiko
fir Schnellfahrer.

Die Kirsche als einstiger Charak-
terbaum der Weinviertler StrafSen
wurde zu einer landschaftlichen
Besonderheit.
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Wer hat’s
erfunden?
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Ob es Ungarn,
Tirken, Bur-
genlander oder
doch Nieder-
Osterreicher
waren, die auf die
Idee kamen, aus
Ausschlagruten
der Steinweichsel
Produkte aller Art
zu erzeugen? Wir
wissen es nicht.
Der anhaltende

: . Duft und die
gute Elgnung des Weichselholzes fiir
Werkzeugstiele waren Bauern und
Handwerkern schon lange bekannt.

Dem Drechslermeister Franz
Trenner aus Gutenstein bei Baden
gelang zu Beginn des 19. Jahr-
hunderts ein geniales Projekt, das
Tausenden Menschen ber mehr als
100 Jahre ein Einkommen sicherte.
Er verarbeitete die Sprosslinge und
Stammchen der Steinweichseln zu
Pfeifenrohren. Nachdem zunichst
wild wachsende Steinweichseln
genutzt wurden, folgten bald aus
Samen gezogene Kulturen auf vielen
Hektar Fliche.

Um 1830 schieflen Weichselgirten
in und um Baden, aber auch in ande-
ren Teilen Ostosterreichs regelrecht
aus dem Boden. Baden und spéter
Wien werden zum Zentrum der
Verarbeitungsindustrie, deren Pro-
dukte — neben Pfeifenrohren spater
auch Zigarettenspitze, Spazierstocke
und Schirmgriffe — in die ganze Welt
verkauft wurden.

Maryln*
aus dem
Wachauer Landl

Schuld war eigentlich die Reblaus:
Nachdem sie um 1890 in der Wach-
au gewlitet hatte, stiegen viele Wein-
bauern auf lokale Marillensorten um.
Diese wurden zu einem wichtigen
Erwerbszweig der Region — und zum
Tourismusmagneten. Seit 1996 ist
der Name ,Wachauer Qualitéts-
marille” eine geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung der EU.

Was macht die besondere Qualitit
aus? Natiirlich Boden und Klima,
aber auch die speziellen Selektio-
nen. Angebaut wird vor allem die
Sorte ,Klosterneuburger®, sie bringt
Friichte mit hohem Pektingehalt.
Gepfliickt wird tibrigens handisch
und in bis zu fiinf Durchgéngen,
um wirklich reife Friichte ernten zu
konnen!

* iltester Nachweis fiir den Ausdruck ,Marille”
im Donaugebiet aus einem Brief von 1509




Ein ,kernechter“ Bursche!

Der wirmeliebende Pfirsichbaum
wurde traditionell in allen Weinbau-
gebieten Osterreichs kultiviert. Als
die Reblaus Ende des 19. Jahrhun-
derts Weingirten vollig zerstorte,
wurde Pfirsich auch als Ersatzkultur
gepflanzt.

Das Besondere am Weingarten-
pfirsich ist seine Vermehrung tiber
den Samen. Dadurch entwickelte
sich eine grofe genetische Breite,
die es ihm ermoglichte, sich an
regionalklimatische Bedingungen
gut anzupassen. Die Vielfalt driickt
sich auch in den Fruchttypen aus: Es
gibt friith reifende oder spat reifende,
griine oder rotbackige, siifle oder
herb-aromatische.

Am Markt findet man heute
Friichte von veredelten Baumen

(z.B.,Steirischer Weingartenpfirsich’).

S

J" 7 Wein-
. / gartenpfirsich \

i
i 3
5

" Pfirsichsimlinge von guten Mutter-

~ b#éumen bringen wieder qualitativ hoch-
wertige Friichte hervor — eine Besonderheit
des Weingartenpfirsichs. Den Kern einfach in
die Erde zu stecken, hat aber nicht immer den ge-
winschten Erfolg. Sicherer ist folgendes Verfahren:
Pfirsichkerne von reifen Friichten sorgfiltig reinigen,
8 Tage in Wasser legen, dann in einer Kiste mit gro- -
bem Sand in den kiihlen Keller oder in die frostfreie
Garage stellen. Das Gemisch aus Sand und Samen
ca. einmal im Monat durchmischen. Pfirsiche
brauchen keinen Frost, um zu keimen, aber
Temperaturen tiber 8 bis 10 °C verzégern
die Keimung. Im Frithjahr sollte die
holzige Schale aufgehen, dann

o

miissen die Samen ausge-
sat werden.
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selbst vermehren -

Duftende Kittenépfel

Zu den selteneren Obstarten im
Umfeld der Weingérten zahlt die
Quitte, die in der Sprachtradition
der ostosterreichischen Anbauge-
biete ,Kitte” genannt wird. Im Raum
Krems weisen einige Familiennamen
wie Kittenberger oder Kittenbaumer
darauf hin.

Die Friichte der heimischen
Quittensorten sind nicht zum
Rohgenuss geeignet. Traditionell
wurden die Kittendpfel als
Duftspender, als Kochobst und als
Heilmittel verwendet.

Die eingeschrinkte Nutzung

ist auch der Grund,
warum der Quitte im

b bauerlichen Wirtschaften

A nur sonst weniger
L% geeignete Standorte
\‘A iberlassen wurden:

Weingartenzwickel,
Gartenecken, nicht
gemahte Boschungen.
In herrschaftlichen
Gérten, Pfarrgirten
und Biirgergirten hatte

die Quitte hingegen einen
hohen Stellenwert, und
die iiberlieferten Rezepte
unterscheiden sich deutlich
von der landlichen Kiiche.

kB 4
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Romer, Reblaus & Klimawandel
Die Geschichte des Weinbaus

lasst sich tiber mehr als 9.000 Jahre
zuriickverfolgen — bis zu seinem

Ursprung in Persien und Georgien. In
Osterreich weisen Funde im Burgen-
land auf Kulturreben-Nutzung um
700 v. Chr. hin.

Richtig durchgesetzt hat sich der
Weinbau unter réomischer Besatzung
— wenngleich Cassius die Qualitat des
pannonischen Weines fiir schlecht
hielt. Im Mittelalter legten vor allem
die Kloster grofie Weingérten an —
auch die Terrassen der Wachau gehen
bis in diese Zeit zurtick.

Adel und Biirgerschaft versuch-
ten bald, das Wein-Monopol von

Um 1860 wurde eine
Europa eingeschleppt.

waren gezwungen, sich

Landesherren und Kirche aufzuwei-
chen. Weinbau wurde damals auf
dem Zehnfachen der heutigen Flache
betrieben — auch in Salzburg, Ober-
osterreich, Nordtirol und Kérnten.
Die aus Amerika eingeschlepp-
te Reblaus verwiistete ab 1867 die
Weingirten. Erst durch die Verwen-
dung von amerikanischen Unterlags-

reben wurde diese Krise iiberwunden.

1985 erschiitterte der Glykol-Skandal
Osterreich, fithrte zum strengen 6s-
terreichischen Weingesetz und damit
zum modernen Qualitiatsweinbau.
Heute ist es vor allem der Klima-
wandel, der den Weinbau vor neue
Herausforderungen stellt.

Die Reblaus und die Ribisel

Blattlaus-Verwandte aus Nordamerika nach
Die folgende Reblaus-Invasion war eine Katas-

trophe fiir den Weinbau. Befallene Weinstocke sterben innerhalb
weniger Jahre ab und befallene Gebiete sind tiber Jahre verseucht.
Viele Winzer verloren durch den Schiadling Hab und Gut und

nach neuen Erwerbsquellen umzuschauen. So
wurde im Weinbaugebiet rund um Kritzen-
dorf bei Klosterneuburg aus der Nebenkul-
tur der Roten Ribisel eine Hauptkultur, mit
Hohepunkt in den 1920er-Jahren. Die Beeren
wurden zu Wein gekeltert, der in eigenen
»Ribiselheurigen” ausgeschenkt wurde.
Hauptsorte war die Kritzendorfer Ribisel, auch
Welsche Ribisel genannt. Am Wiener Markt
war diese hochwertige Herkunft sehr begehrt
— vergleichbar der ,Wachauer Marille”.
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Fette, olige Pflanzen

Manche Pflanzen speichern bis zu
45 % Ole und Fette in Friichten und
Samen als Reserve fir ihren keimenden
Nachwuchs. Das hat grofie Vorteile fiir uns

Menschen, da wir Pflanzendle mit ihren

fir uns essenziellen Fettsduren dringend
erische Fette enthalten oft nicht

benétigen.
genug davon, und um sie zu erhalten, werden

viel mehr Futterpflanzen benétigt als bei der

direkten Olgewinnung.
& Die wichtigsten Olpflanzen in Europa sind
Raps, Soja und Sonnenblume — unsere
Vorfahren bauten mehr Mohn, Hanf, Lein

und Leindotter an.
Schétzen Sie, wie viele Pflanzen weltweit
als Ol- und Fettlieferanten genutzt werden.
Hier eine ,Hilfsliste”: Olive, Kakao, Kurbis,
Olpalme, Saflor, Sesam, Rizinus, Erdnuss,

Kokosnuss, Mais, Weizen, Baumwolle,
Riibsen, Senf, Olrettich, Olrauke, Walnuss,

Haselnuss, Quittensamen, Erdmandel,
Crambe, Olmadie, Nug ...




Auflésung: etwa 1.000!

Jung, flexibel, dynamisch -
der mit dem Erdol tanzt

Rapssamen haben einen beson-
ders hohen Olgehalt. Die Rémer
kultivierten die Pflanze zur Gewin-
nung von Lampendl; in Mitteleuropa
ist der Rapsanbau relativ jung — ab
dem Mittelalter gings los, und im
16. und 17. Jahrhundert war Raps
in Norddeutschland und den Nieder-
landen bereits zur wichtigsten Ol-
frucht fir technische Zwecke avan-
ciert (weiter stidlich und 6stlich war
dies der Riibsen). Mit der beginnen-
den Industrialisierung stieg der
Bedarf weiter.

Ab 1850 brach die Nachfra-
ge nach ,Ribol” aufgrund billiger
Erdélimporte jedoch ein. Als Speisedl
wurde Rapsol wegen des bitteren
Geschmacks und giftiger Inhaltsstoffe
lange Zeit wenig verwendet — aufler
fiir die Margarine-Herstellung. Erst
durch das ,Wegziichten” von Eru-
casdure und Senfolglykosiden (,,00
Raps”) stand der Weg zum Lebens-
und Futtermittel offen. Heute, vor
dem Hintergrund der Suche nach
nachwachsenden Rohstoffen, steht
Raps vor allem als Biokraftstoff im
Fokus.

Mehlspeisen,
Monche &
Moneten

Osterreich gilt als klassisches
Mohnanbaugebiet, und die Osterrei-
chische Kiiche ist reich an Mohnre-
zepten — doch urspriinglich sollen
Mohnkuchen, Mohnstrudel und Co
aus Polen stammen.

Der grofisamige ,Waldviertler
Graumohn“ — Samen und Kapseln
werden auch fiir flo-
ristische Zwecke
genutzt — ist
als Produkt
mit ge-
schiitzter
Ursprungs-
bezeichnung
registriert.

Ein Urbar des
Stiftes Zwettl aus
1280 belegt die lange Anbautradi-
tion, und der Zwettler Mohn wurde
bis 1934 sogar an der Londoner
Produktenborse gehandelt.

Auf einen Niedergang des Mohn-
anbaus aufgrund steigender Importe
folgt heute eine gewisse Renaissance,
mit hochwertigen Produkten wie kalt
gepresstem Mohnol. Das nieder-
osterreichische ,Mohndorf” Arm-
schlag ist fiir seine Feste zur Mohn-
bliite und im
Herbst
be-
kannt.
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Die Sonnenblume —
von Amerika ...

Als die ersten Entdecker aus Europa in den amerika-
nischen Kontinent vordrangen, staunten sie iiber die
Sonnenblumen, denn Bliiten vergleichbarer Grofie gab
es in ihrer Heimat nicht. So tauchten die Sonnenblumen
bald in den Ziergérten Europas auf. Ihr Wert als Nahrungs-
pflanze wurde hingegen lange Zeit nicht erkannt.

... nach Russland und zuriick

Erst am Beginn des 19. Jahrhunderts machte
man sich in Europa Gedanken iiber die Nutzung
der Sonnenblume, womit ihre Laufbahn als Ol-
pflanze begann. Besonders gute Lebensbedin-
gungen boten die Steppengebiete Osteuropas,
wo sie erstmals im grofen Stil angepflanzt wurde. 1880 gab
es in Russland bereits 150.000 Hektar Sonnenblumen. Russische
Einwanderer brachten die Olsorten der Sonnenblume zuriick nach Amerika,
wo sie zu einer der wirtschaftlich wichtigsten Kulturpflanzen wurde.

Tipps & Tricks
rund um den Lein

Leindl ist ein wichtiges Bindemittel in
Olfarben, durch hohen Gehalt an ungesittigten
Fettsduren hartet es an der Luft aus. Das ist fiir
technisches Ol interessant, im Gegensatz zu
Speised], das rasch bitter wird. Leindl nur in
kleinen Gebinden kaufen, nach dem Offnen kiihl
aufbewahren, am besten in der Gefriertruhe.
Leinél hat einen hohen Gehalt an wert-
vollen ungesittigten Fettsduren und ein glinstiges
Verhiltnis von Omega-3- und Omega-6-Fettsau-
ren. Mehr Leindl (aber auch Walnuss- oder Raps-
6l) in der Ernahrung zu verwenden, ist sicher gut.
Nicht zu dick auftragen: Das Volumen von
Olfarbe nimmt durch Trocknung zu — daher
ist Olmalerei auch eine Kunst des richtigen
Schichtauftrags, damit es nicht zu Rissen oder
Falten kommt. Leindl neigt zu Selbstentziindung
bei Raumtemperatur, das hat schon einige Werk-
statten in Flammen aufgehen lassen.



Artenvielfalt durch naturnahe Gestaltung

Durch entsprechende Gestaltung des Gartens kann von Anfang an fiir geniigend Lebensraum
und hohe Ausgangszahlen an Niitzlingen gesorgt werden. Bliitenreiche Garten locken
Niitzlinge an. Dabei stehen viele heimische Staudenarten zur Verfiigung, wie z. B. Johanniskraut,
Rainfarn oder Konigskerze fiir sonnige Platze, Akelei, WaldgeiBbart oder Storchschnabel fiir
schattigere Stellen. Sie brauchen keine spezielle Pflege, weil sie auch in freier Wildbahn wachsen.

Bendtigt man die Flache als Liege- oder Spielplatz, wird in langeren Abstanden geméht, damit
Gansebliimchen, Kriechender Giinsel oder Gundelrebe noch zum Bliihen kommen. Selbst solch ein
Krauterrasen verbessert im Gegensatz zu einem ,,Englischen Rasen” die Artenvielfalt im Garten.

Hecken mit heimischen Strauchern brauchen keine Pflege, sie sind an unser Klima angepasst. Bliiten
und Friichte bieten der heimischen Tierwelt reichlich Nahrung. Auf heimischen Wildrosen leben bis
zu 103 Insektenarten, in einer Thujenhecke hingegen ist von Artenvielfalt nicht viel zu sehen.

Als Kinderstube fiir Singvogel eignen sich besonders stachelige oder dornige Straucher wie
Wildrosen oder Schlehen und Berberitzen. Hier genieBen Jungvogel im Nest besonderen Schutz vor
Fressfeinden. Die Vogeleltern danken die Anlage solcher Hecken, indem sie ihren Nachwuchs mit
Millionen Lausen und Raupen fiittern.

Spitzméuse, Hirschkafer, Laufkafer oder Igel fiihlen sich unter Holzstapeln wohl und auch viele
Kafer- und andere Insektenlarven bendtigen Totholz zur Entwicklung. Um penibel gepflegte Garten
machen solche Tierarten einen groBen Bogen. Erlaubt es der Platz, sollten Baumstiimpfe, Reste
von Altbdumen oder sonstiges Totholz im Garten verbleiben.

Tipp:
Besonders giinstig lassen sich
heimische Straucher beim NO Heckentag
im Herbst erwerben. Naheres unter
www.heckentag.at
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Materieller Uberfluss statt
lebendiger Vielfalt

Nutzpflanzen, die in Jahrtausenden entstan-
den sind, verschwinden heute in atemberau-
bendem Tempo. 75 % der landwirtschaftlichen
Vielfalt, so schatzt die UNO, sind seit dem Jahr
1900 unwiederbringlich verloren gegangen.

Pflanzenerzeugnisse werden durch Erdol-
produkte ersetzt, saisonale Gartenprodukte
durch Importware verdréngt. Industriesorten
dominieren, Lokalsorten verschwinden. Bunte
Verpackungen tauschen iiber die Verarmung
an Urprodukten hinweg.

Es gibt auch Lichtblicke: Alte Kulturen wer-
den zu neuem Leben erweckt, so zum Beispiel
der ,Wachauer Safran’ Immer mehr Menschen
fragen nach fast vergessenen Sorten, suchen
okologische und fair gehandelte Produkte und
machen sich bewusst, dass unsere Kaufent-
scheidung die biologische Vielfalt auf der
ganzen Welt beeinflusst.




Vielfalt der Maulbeere

Die brombeerihnlichen Friichte
galten im antiken Rom und Griechen-
land als Delikatesse, auch der daraus
gewonnene Wein hat grofSe Tradition.
In China werden die Blitter seit mehr
als 5.000 Jahren als Futterpflanze fiir
die Raupen des Maulbeerspinners
verwendet, aus dessen Kokons Roh-
seide gewonnen wurde.

Fiir Niederosterreich sind erste
Versuche von Maulbeerpflanzun-
gen aus dem 16. Jahrhundert be-
kannt. Besonders intensiv wurde die
Seidenraupenzucht zur Zeit Maria
Theresias betrieben. Baumschulen
wurden angelegt, Setzlinge verteilt,
Landrevisoren eingestellt, doch der
erhoffte Erfolg blieb aus. Im Jahr
1862 gab es in Niederdsterreich rund
600.000 Maulbeerbaume, ein letztes
Aufflackern der Seidenkultur
am Ende des Ersten
Weltkrieges.

Einheitsbrei

Dass sich das genutzte Artenspektrum \ _
reduziert, ist eine allgemeine Tendenz der modernen .
Landwirtschaft. Nur jene Nutzpflanzen haben wirtschaftliche
Bedeutung, die ausreichende Ertrage erbringen und an die Metho-
den der industrialisierten Landwirtschaft angepasst werden kénnen.
Mit dem Verschwinden der Selbstversorgungswirtschaft
(Subsistenz) werden nur Gemiisearten weitergegeben und bear-
beitet, auf die sich die professionelle Ziichtung konzentriert.
Das bedeutet, dass man sich auch im Hausgarten
oft mit den herkémmlichen Gemiisearten
begniigen muss.

Die Riickkehr des Safrans

Der Safrankrokus ist eine der
altesten Kulturpflanzen iberhaupt.
Wahrscheinlich brachten ihn die
Kreuzritter zu uns. Der Anbau von
Safran in Niederdsterreich ist von
1200 bis Ende des 19. Jahrhunderts
fir Krems, Stein, Loos-
dorf, Maissau, Melk,
Burgschleinitz und
Ravelsbach belegt,
und seine Qualitit
wurde gerithmt.
Heute kommen Al
90 % der Weltpro-
duktion aus dem
Iran und Spanien.
Die Bliiten bilden
sich ab Oktober, die .
dreischenkelige rote Blii-
tennarbe ergibt das teuerste
Gewiirz der Welt. Die Bliten werden
héndisch geerntet und anschliefSend
die Narbenschenkel herausgezo-
gen. Das Geheimnis ist die richtige
Trocknung, die je nach Region an
der Sonne, in Sieben tiber Kohle oder
in Ofen vorgenommen
_ wird.

\\
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Mund oder Nase?

Kautabak war frither unter Seeleu-
ten sehr verbreitet, da das Rauchen
auf den holzernen Schiffen wegen der
Brandgefahr untersagt war. Schnupf-
tabak ist eine fein gemahlene Tabak-
mischung, die langsam mit der Nase
eingezogen wird. Die Art der An-
wendung von Tabak war immer eine
Frage der gesellschaftlichen Zugeho-
rigkeit — so galt das Schnupfen im 18.
Jahrhundert als ,,aristokratisch®.

Aus Abfillen der Zigarrenpro-
duktion entstand die Zigarette. Seit
Beginn des 19. Jahrhunderts auch
in Europa erhiltlich, gewann sie ab
1900 Kultstatus: Man bewies damit
Eleganz, Weltlaufigkeit oder Ver-
ruchtheit, und sie passte besser zum
schnelllebigen Zeitgefiihl als die
langsam gerauchte Zigarre. Dariiber
hinaus war die Zigarette eine leistbare
Rauchware. In den beiden Welt-
kriegen und wihrend der Weltwirt-
schaftskrise diente sie als ,Hunger-
unterdricker” und Aufputschmittel.

die Produktion ein.

Farberei in Osterreich

In Niederosterreich wurde Waid
in der Umgebung von Tuchmacher-
werkstétten angepflanzt, doch ab
dem 16. Jahrhundert vom billigeren
asiatischen Indigo verdréngt. An
der Wende vom 18. zum 19. Jahr-
hundert versuchte man den Anbau
zu beleben, allerdings mussten
Plantagen und Fabriken nach kurzer
Produktionszeit aufgegeben werden.
Auch die Kultur von Saflor
sollte durch Privilegien fiir Anbau
und Verwertung gefordert werden.
Zwischen 1801 und 1804 wurden Sa-
men vom Staat kostenlos abgegeben.
Die napoleonischen Kriege setzten
diesen Bemithungen ein jahes Ende.
Unter Maria Theresia entstan-
den auch Krapp-Plantagen sowie
Miihlen zur Verarbeitung der
Wurzeln, vor allem in der Nahe
von Textilbetrieben, die an gut
verfliigbaren Farbstoffen interessiert
waren. Seit 1869 konnte der Farb-
stoff Alizarin synthetisch hergestellt
werden, sodass auch Krapp vom
Markt verschwand.

Da ziind ich mir ein Pfeifchen an

Der franzosische Gesandte in Lissabon, Jean Nicot, verhalf
Tabak zur weiten Verbreitung in Europa und wurde zum Na-
menspaten fiir den Wirkstoft Nikotin. Zunichst wurde Tabak nur
als Zier- und Heilpflanze genutzt, erst im 17. Jahrhundert begann
man Tabak nach indianischem Vorbild in Tonpfeifen zu rauchen.

Rauchen galt zwar als ,,heidnische®, liederliche Sitte, doch
Tabak war eine teure Handelsware, die tiber Z6lle und Steuern viel
Geld einbrachte — ein Zwiespalt, der sich in der Politik bis heute
fortsetzt, allerdings vor allem aus gesundheitlichen Griinden.

In Osterreich ist Tabakkonsum seit 1644 dokumentiert. Ab
1694 wurde Tabak in der Steiermark angebaut, in den 1950er-
Jahren gab es iiber 500 Hektar in Osterreich. Nach einer Anderung
des EU-Pramiensystems stellten die letzten 43 Tabakbauern 2006



¢, Farberwaid:
% Blau nicht

nur am

Montag

Beim Firbe-
vorgang wurde
zunichst Wasser
mit Krapp und Kleie
versetzt und durch
Erhitzen ein Gérungsvor-

gang in Gang gebracht. Dann
wurden Waidpulver, Urin sowie Kalk oder

Pottasche beigemengt. Die so entstandene
Briihe, auch Kiippe genannt, lief man 3 Tage
bei einer Temperatur von 60 Grad ziehen.
Das dann eingebrachte Farbegut nahm
zunéchst eine gelb-griinliche Farbe an. Nach
einem Tag in der Briithe — tiblicherweise der
Sonntag — wurde es am Montag zum Trock-
nen aufgehéngt. Erst an der Luft entwickelte
sich durch Oxidation die bestandige blaue
Farbe. Ob sich der umgangssprachliche
»blaue Montag” und das ,Blaumachen” von
diesem prozessbedingten Ruhetag in der
Farberei ableitet, ist ungesichert.

Firberkrapp:
Das ROT schlechthin

Zum Firben wurden die Wurzeln von
3 bis 4 Jahre alten Pflanzen ausgegraben,
getrocknet, zerkleinert und zerrieben.
Frische Wurzeln sind innen
gelb, der rote Farbstoff
& (Alizarin) entwickelt sich
erst beim Trocknen.
Der damit zu erzielen-
de Farbton kann je
nach Extraktionsart
und verwendeter
Beize zwischen Rosa,
einem Rot-Orange
und einem kraftigen
Rot schwanken.
Krapp war bis ins
ausgehende 19.
Jahrhundert in Europa
weit verbreitet und die
wichtigste Pflanze zur
Rotfiarbung von Textilien.

Fiarberwau:
Nur fiir die
»Reichen®

Blitter und Stingel
des Resedagewdch-

ses werden geerntet,
in Garben getrock-
net, zerkleinert und
mit Wasser aufge-
kocht. Der so entste-
hende Extrakt wird
gefiltert und neuerlich
aufgekocht. Das Férbe-
gut wird anschliefiend
eine Stunde im Sud gekocht.
Wau gilt als der bestandigste

gelbe Pflanzenfarbstoff, lichtecht und haltbar
ist er jedoch nur auf Seide, wéihrend sich
Baumwolle weniger eignet. Vor der Entde-
ckung Amerikas war Wau das wichtigste
Gelbfarbemittel Europas, das nach und nach
von Gelbholz verdringt wurde.

Fiarberdistel:

Das

»andere*
Rot

Die Bliiten-
blitter der
Farberdistel
enthalten zwei
Farbstoffe,
und zwar das
wasserlosliche
Saflorgelb (Car-
thamidin) und
das nur durch alkalische
Lésungen zu gewinnende Saflorrot (Car-
thamin). Zur Farbgewinnung wurden die
gelben Bliitenkopfchen aus ihren Hiillblat-
tern geldst, gewaschen, um das untaugliche
Gelb zu entfernen, und danach getrocknet.
Das daraus gewonnene Saflorrot wurde in
Pillenform gepresst. Je nach der verwende-
ten Menge entstanden Farbtone in Rosa,
Kirschrot, Braunrot oder Braungelb, wobei
der gelbe Farbstoff nicht lichtecht ist. Mit
Saflor wurden nicht nur Textilien, sondern
auch Speisen gefirbt.
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Wir werden ernten,
was wir saen

Zum Abschluss spannen wir einen
grofien Bogen von der Vergangenheit in
die Zukunft der Nutzpflanzen.

Der Mais dient uns dabei als Beispiel:
Von der Kult-Pflanze der mittelamerikani-
schen Bevolkerung wurde er zum Sinnbild
der globalisierten Intensivlandwirtschaft.

Die ,,Welt des Fladenbrots“ und die ,Welt
des Fructosesirups” existieren in Wirk-
lichkeit gleichzeitig — aber die drastische
Gegentiberstellung gibt uns den Anstof3,
Fragen zu stellen:

Wie, wo und fiir wen soll die Entwicklung
der Kulturpflanzen weitergehen? Welche
Pflanzen wollen wir heute und in Zukunft

p—
'p""'- essen? Sehen wir die Pflanzen als unsere
e,

Partner am Weg in die Zukunft? Oder sind
sie fir uns nur ein Teil jener Natur, die wir
beherrschen und ausbeuten wollen?

—
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Pflanzen-Multikulti

Fiir eine grofle genetische Vielfalt
in der Landwirtschaft sprechen viele
gute Grinde!

Hohe Vielfalt verringert das
Risiko von Ernteausfillen durch
Krankheitserreger, Schiadlinge oder
Wetterkapriolen. Sie erhoht die
Selbst-Regulations-Féhigkeit von
landwirtschaftlichen Okosystemen.
Lokal angepasste Sorten sind meist
robuster als globale Industriesorten.

Die in Jahrtausenden von unse-
ren Vorfahren entwickelte Vielfalt
der Nutzpflanzen ist eine wichtige
Grundlage fiir neue Ziichtungen,
ebenso wie ihre wild wachsenden
Verwandten. Gerade im Zeitalter
des Klimawandels sind wir darauf
angewiesen!

Die Vielfalt an Sorten und Pflan-
zenarten bringt ebenso vielfaltigen
kulinarischen, &dsthetischen, sinnli-
chen und gesundheitlichen Nutzen
mit sich.

Auch jenseits ihrer Niitzlichkeit
ist die biologische Vielfalt ein ,Wert
an sich”. Wir wissen einfach noch zu
wenig tber lebendige Systeme, um
swertvoll” von ,wertlos” zu unter-
scheiden. Nichtwissen verpflichtet.

Spielzeug der Gotter

Vom Korn der Gotter zum
Plastiksackerl

Kulturmais gilt als eine der grof3-
ten Domestizierungsleistungen der
Menschen — genauer gesagt der
indianischen Ureinwohner von Zen-
tralmexiko. Tausende Landsorten
entwickelten sich in der mittel- und
stidamerikanischen Landwirtschaft.
Die spanischen Eroberer nah-
men den Mais in die alte Welt mit,
und bereits im 16. Jahrhundert wur-
de er in Europa, Afrika und Asien
angebaut. Hier wurde die Kultpflanze
der priakolumbianischen Maisgétter
zundchst zur Arme-Leute-Kost.
Heute ist Mais das drittwichtigs-
te Getreide nach Weizen und Reis.
Maisfelder verédndern die Landschaft.
Wir essen Mais — neben Popcorn,
Cornflakes und Maiskeimél — vor
allem in Form von Tieren. In den
Industrieldndern dienen die riesigen
Maismengen hauptséchlich zum
Maisten, als Grundstoff der Lebens-
mittelindustrie und zur Herstellung
von Kunststoffen
und Biogas. .
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Eine Maya-Legende erzihlt, dass die Gotter zuerst Menschen aus Lehm k

erschufen. Aber der Lehm wurde nass und verwandelte sich wieder in
Erde. Dann versuchten die Gotter, Menschen aus Holz und Binsen ‘- .\

herzustellen. Aber diesen Geschdpfen mangelte es an Weisheit und so

zerstorten die Gotter sie wieder. Erst als sie Menschen aus Maisteig *
kneteten, entstand ein vollkommenes Wesen, das dachte und sprach.

Und da Mais weif3, grau, blau, gelb, rosa, rot oder braun sein kann, gibt es

Menschen mit verschiedenen Hautfarben.

~ e
Diese Sage weist auf die immense Bedeutung hin, die der Mais bei den vielen Vélkern

%
&

Stid- und Mittelamerikas hatte. ,Unser Leben” oder ,Erster Vater wurde er genannt.
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kulturen im Kopf

Seit 50 Jahren nimmt die welt-
weite Dominanz der industriellen
Landwirtschaft und Lebensmittel-
produktion zu — gekennzeichnet
durch hohen Technisierungs- und
Rationalisierungsgrad und enormen
Verbrauch von Energie, Boden, Roh-
stoffen und Wasser.

400 WissenschafterInnen des
Weltagrarrats analysierten 2008 in
ihrem Bericht im Auftrag von Welt-
bank und UNESCO, dass die indus-
trielle Landwirtschaft keine Losung
des Hungerproblems gebracht habe,
jedoch hohe Verluste an biologischer
Vielfalt und starke Verunreinigun-
gen. Sie empfahlen einen radikalen
Kurswechsel — nicht die industrielle,
sondern die kleinbauerliche Land-
wirtschaft habe das Potenzial, die
Weltbevolkerung zu erndhren. Die
urspriinglich beteiligten Agroche-
miefirmen Monsanto, Syngenta und
BASF zogen wegen der Kritik an der
Gentechnik ihre Mitarbeit zuriick.
www.agassessment.org

Siifles Brot und fetter Leib

Von den
Gottern zu den Genen

Ende 2009 wurde von einem US-
amerikanischen Forscherteam das
gesamte Erbgut von Mais entschliis-
selt. Kosten: 32 Millionen Dollar —
jedoch waren auch grofSe 6konomi-
sche Erwartungen an das Vorhaben
gekniipft.

Seit den 1990er-Jahren sind
gentechnisch verdnderte Maissorten
am Markt. Unter anderem wurden
sie gegen Unkrautbekdmpfungsmittel
wie ,Roundup” resistent gemacht.
Werden diese Spritzmittel flichen-
deckend aufgebracht, so sterben
alle Pflanzen am Acker aufler dem
gentechnisch veranderten Mais ab.

Auch im Mais-Herkunftsland
Mexiko werden solche Sorten ange-
pflanzt. Sie kreuzen immer wieder
in lokale Sorten ein, da Mais-Pollen
vom Wind weit verfrachtet werden.
Was sind die Konsequenzen dieser
»genetischen Verschmutzung” in der
Quelle der Vielfalt der Kulturpflanze
Mais?

Mais wird in den Industrielindern kaum als
Grundnahrungsmittel genutzt. Meist dient er als
Rohstoff der industriellen Lebensmittelproduktion.
So kommt beispielsweise Maissirup aus Maisstérke
als preiswerter Siif$stoff in Softdrinks, Brot, Ketchup,
Saucen und Konserven. Allein in den USA stieg der
Anteil von Fructose-haltigem Maissirup in den letzten 20
Jahren um mehr als 1.000 %. WissenschafterInnen vermuten
darin einen Zusammenhang mit der zunehmenden Ubergewichtigkeit.

Uber eine Milliarde Menschen weltweit leiden an krank machender Fettleibigkeit. Eine
weitere Milliarde — von den insgesamt 6 Milliarden der Weltbevdlkerung — hungert.




Hunger
im Uberfluss

80 % der hungernden Menschen
leben am Land, also dort, wo die
Nahrungsmittel produziert werden.
10 % des Hungers in der Welt wird
durch Katastrophen ausgelost, aber
bei 90 % handelt es sich um chro-
nischen Hunger, verursacht durch
Freihandel, freie Spekulation mit
Grundnahrungsmitteln und Fehler
der Agrarpolitik.

Dabei ernten Landwirte welt-
weit ein Drittel mehr (in Kalorien),
als notig wiére, um alle Menschen
ausreichend zu versorgen. Doch
immer mehr des weltweit produzier-
ten Getreides wird als Tierfutter, als
Treibstoff oder fiir andere industri-
elle Zwecke benutzt — und nicht, um
Menschen zu erndhren.

Gewachsen,
nicht geriithrt?

Werden wir in Zukunft Lebens-
mittel essen, die aus gewachsenen
Pflanzen bestehen? Wenn ja — wer-
den die Pflanzen im Freien in der
Erde wurzeln oder unter Glas in
Nahrlosung stehen? Falls das fiir

Sie futuristisch klingt: Die meisten
Paradeiser und Gurken, die in Wien
produziert werden, stammen aus
sogenannten erdlosen Kulturen unter
Glas. Die Pflanzen stehen in Stein-
wollbriketts und werden mit fliissiger
Nahrlésung versorgt.

Oder werden wir in Zukunft
Nahrungsmittel essen, die {iberwie-
gend im Labor ,zusammengeriihrt*
wurden? Produkte, bei denen echte
Pflanzen durch billigere Ausgangs-
stoffe, Zusitze und Aromen ersetzt
werden? Oder funktionelle Le-
bensmittel, die durch Zugabe von
Nahrungsergianzungsmitteln wie
Vitaminen, Mineralstoffen, Bak-
terienkulturen oder ungeséttigten
Fettséuren einen positiven Effekt auf
die Gesundheit haben sollen?




Tun wir was!

Welche Vereine und Betriebe setzen sich in
Niederosterreich fiir die Vielfalt an Obst- und
Gemiisesorten, lokalen Produkten und Gerichten
ein? Wir wollen Thnen hier — ohne Anspruch auf
Vollstidndigkeit! — einige Initiativen vorstellen.
Zusitzlich zu jenen ProduzentInnen, die Sie in
der Ausstellung bereits kennengelernt haben, gibt es in
Niederdosterreich viele Biobetriebe, die ausgezeichnete
Produkte aus alten Obstsorten, Gemiise- und Getreide-
raritdten anbieten, ebenso wie biologisches Saat- und REl N
Pflanzgut von alten Sorten. Eine Adressliste finden Sie

ARCHE NOAH

unter www.landesmuseum.net! @ S AAT

Slow Food® Wien
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Bi oh! die wer? sie tit

Ein abstrakter Begriff wie ,,Biodiversitit“ sagt vielen
Menschen nichts. Es geht dabei aber nicht nur um
wissenschaftliche Konzepte von Genen, botanischen Arten
und Okosystemen.

Wie die Ausstellung zeigt, ist die Geschichte der
Kulturpflanzen eine gemeinsame Geschichte von

Menschen und Pflanzen. Wie wir mit den Pflanzen in der
Landwirtschaft und Erndhrung umgehen, ist Teil unserer
Kultur:

Dazu gehoren Anbautechniken, Geritschaften, Zubereitung,
Darreichung und Aussehen von Lebensmitteln, Brauche

und Feste, Erfahrungswissen, Traditionen, Worte, Lieder

und vieles mehr.

Pflanzen als Teil unserer Erndhrung priagen unsere
kulturelle Identitit. Die Gerichte und Geschmécker unserer
Kindheit bestimmen unsere kulinarischen Vorlieben ein
Leben lang, sind verkniipft und aufgeladen mit Erinnerungen,
Emotionen und Werten.

So sind die biologische und die kulturelle Vielfalt
untrennbar verbunden.

Bio-kulturelle-Diversitat eben — alles klar?
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Engagement
seit tiber 20 Jahren, das
Friichte tragt - Dank der
Unterstiitzung von 8.000
engagierten Mitgliedern und
Forderern.
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Der biologische ARCHE
NOAH Schaugarten

in Schiltern bei Langenlois
beherbergt hunderte seltene
Nutzpflanzen.

Verlust
3/4 der Vielfalt sind bereits
verloren gegangen. Aus
gutem Grund wollen wir
die Vielfalt als Grundlage
der Erndhrung wieder in die
eigenen Hinde nehmen.

Erhalten & Weitergeben
Das ARCHE NOAH
Sortenarchiv ist eine der
groBten privaten Kultur-
pflanzensammlungen Europas.

Services fiir Vielfalt
Rarititen-Saatgut

& Pflanzen, Obst-
Sortenbestimmung,
Bildung und Beratung,
Bewusstseinsbildung und
politische Arbeit ...

In den Garten, auf
den Teller!

Hunderte Mitglieder
bewahren gefiahrdete

Sorten und machen Produkte
und Saatgut verfiigbar.

Www.arche-noah.at

Obere StraBe 40, 3553 Schiltern
T: +43-(0)2734-8626, F: -8627, E: info@arche-noah.at
GESELLSCHAFT FUR DIE ERHALTUNG DER KULTURPFLANZEN-
VIELFALT UND IHRE ENTWICKLUNG
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