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Sonnenkollektoren

Die ersten Sonnenkollektoren wurden in den 1970er-
Jahren auf den Markt gebracht und waren damals
nur fiir »reichere« Leute erschwinglich. Die heutigen
Solarkollektoren sind effektiv, hoch entwickelt und
zu verniinftigen Preisen erhaltlich.”

Solarheizungssysteme bestehen aus fiinf Elementen:
1. Sonnenkollektor

2. Warmwasserspeicher

3. Automatische Steuerung

4. Eine oder mehrere Pumpen

5. Rohrleitungen

Sonnenkollektor

Solarspeicher

Heizkessel

Pumperf

& pry BB

Kaltwasseranschiuss =

Es gibt viele verschiedene Kompaktmodelle und

Kollektoren:

- Flachkollektor

- Parabolrinnenkollektor

- Vakuumréhrenkollektor

Am besten lisst man sich diese, auf seine individu-

ellen Vorstellungen hin, von einem Fachmann er-

kliren.

Und so funktionieren Sonnenkollektoren:

+ Im Inneren des Kollektors befindet sich ein Solar-
absorber, der durch die UV-Strahlen der Sonne
erwirmt wird.

Wiirme wird auf das Wasser oder einen durch ihn durchflieBenden
iger tibertragen.

rd eine bestimmte Temperatur erreicht, schalten sich die Pumpen ein.

Kollektor leitet den Wirmetriiger zu einem im Brauchwasserspeicher

nden Wirmetauscher.

Das so gespeicherte Wasser wird entweder direkt als Warmwasser oder aber

2ur Warmwasserbereitung fiir die Zentralheizung genutzt.

» Nachdem der fliissige Warmetriger abgekiihlt ist, flieft er zuriick zu den
Kollektoren, wo er erneut erwirmt wird.

Fotovoltaikzellen
Auch diese Form der Sonnenenergiegewinnung wurde in den 1970er-Jahren
entwickelt und war fiir den Normalbiirger beinahe unbezahlbar. Das hat sich
2um Gliick bis heute geéindert. Man kann sogar mit einer finanziellen und
seuerlichen Forderung rechnen. Bitte erkundigen Sie sich bei den dafiir zu-
stiindigen Stellen.

Fotovoltaikzellen arbeiten - im Gegensatz zu den Sonnenkollektoren -
ohne Wasser, nur mit Sonnenlicht, das direkt in Gleichstrom umgewandelt
wird. Fotovoltaikanlagen sind vergleichsweise wartungsarm. Sie miissen nur
einmal im Jahr von einem Fachmann gewartet werden. Allerdings benotigt
man zur Steigerung der Leistung eine hohere Anzahl von Zellen.

So funktionieren Fotovoltaikzellen:

« Die Zelle besteht normalerweise aus mehreren Schichten: einer Riickseiten-
kontaktfliche, zwei iumschichten (Halbleiter), einer Antireflexionsschicht
und einem Vorderseitenkontaktgitter, das durch Glas geschiitzt ist.

« Wenn nun das aus Photonen bestehende Sonnenlicht auf die Solarzellen
trifft, entsteht ein regelmifiger Elektronenfluss, der eine genau definierte
Strommenge in Form von Gleichstrom mit einer Spannung von etwa 0,5 Volt
erzeugt.

« Da die einzelne Fotovoltaikzelle nur sehr wenig Strom erzeugt, werden viele
cinzelne in einem Modul zusammengeschaltet.

« Der Strom wird dann iiber einen Wechselrichter in Wechselstrom umge-
wandelt.

Fiir Tuftler noch einen Hinweis:

Bo Hanus und Ulrich E. Stempel zeigen in ihrem sehr umfangreichen und
detailgenauen Buch Das grofie Solar- und Windenergiewerkbuch akribisch, wie
man Solarzellenmodule selbst baut.*
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+ Der Kaminschacht muss mindestens so breit sein
wie die Abgangoffnung des Ofens.

+Die Rauchgase, die bei der Holzverbrennung
entstehen, sind giftig. Ein moderner Holzofen
kann sie bis zu 90 Prozent reduzieren.

« Halten Sie sich akribisch an die Herstellervorga-
ben, weil die Abluftsysteme je nach Modell ver-
schieden sein konnen.

Kontaktieren Sie sicherheitshalber Thren Kamin-
feger nach den Zulassungsvorschriften, denn alle
diese Ratschlige konnen und diirfen das Vorab-
gesprach mit den zustindigen Fachminnern und
-frauen nicht ersetzen.

Eigener Strom durch Wind- und
Solarenergie

Unser Modellhof bietet beide Varianten. Fiir welche
Sie sich letztlich entscheiden, liegt an Thren indivi-
duellen Bediirfnissen, der Lage ihres Grundstiickes
und Ihren finanziellen Méglichkeiten.

Sonnenenergie

Zuerst die gute Nachricht: Sonnenlicht kann zur
Erwirmung des Hauses und des Wassers verwendet
oder gar in elektrische Energie umgewandelt wer-
den. Die schlechte Nachricht: Das ist meist mit zu-
siitzlichen Kosten verbunden.

Direkte passive Sonnenenergie (Bioklimatik)
Das durch die Fenster einfallende Sonnenlicht trifft
auf die Boden, Mobel und Winde, wird dort auf-
gefangen und in Form von Wirme gespeichert. So
reicht es nachts, wenn es kalt wird, meistens aus,
die Vorhiinge zuzuziehen oder die Fensterliden zu
schliefen, um die Wirme zuriickzuhalten, die dann
allmihlich wieder abgegeben wird.

Vereinfacht ausgedriickt bedeutet Bioklimatik:
Das Sonnenlicht wird eingefangen, gespeichert und

In Form von Wirme unter Vermeidung von Wirmeverlusten im Wohnraum

ubgegeben. Dabei ist Folgendes zu beachten:™

» GroBe, nach Siiden (also zur Mittagssonne) ausgerichtete Glasfenster fangen
das Sonnenlicht auf.

» Die Sonnenwiirme muss in der thermischen Masse des Gebaudes gespei-

~ chert werden: Beton- und Ziegelmauern absorbieren die Sonnenwirme fast
wie Speicherheizgerite und geben sie dann allmihlich wieder ab.

« Fensterliden und Vorhinge verhindern das Entweichen von Warme.

» Sorgen Sie fiir eine gute Wirmedimmung von Winden, Decken und Boden.

Das Wiirmespeichervolumen eines Hauses kann betrichtlich erhoht werden,
belspielsweise mit dickeren FuBboden und Mauern mit mehr Mauerwerk und
mehr Beton, einer besseren Wirmedimmung von Fufboden, Mauern und
Decken, groferen Glasflichen mit einem - zur Sonneneinstrahlung hin - op-
timierten Neigungswinkel und durch Verwendung von dunkleren Farben bei
der Raumausstattung.

Indirckte passive Sonnenenergie (Trombe- und Wasserwand)

Damit man indirekt von der passiven Sonnenenergie profitieren kann, ist
ex notig, vor einer Wirmespeicher- oder Absorptionswand (das kann eine
schwarz gestrichene Ziegelstein- oder Betonwand sein) oder vor einem Was-
serspeicher (Wasserwand) eine Isolierverglasung zu montieren. Dieses S,
Ist auch unter dem Namen »Trombewand« bekannt. Durch die Verglasung er-
wirmt die Sonne die Wand, die die Wirme absorbiert. So wird der Zwischen-
raum zwischen der Verglasung und der Wand zum Wirmeschacht. Wird nun
die Liiftung im Boden- und Deckenbereich von Verglasung und Trombewand
betitigt, nutzt man die gespeicherte Wirme optimal: Die warme Luft stromt
in den Wirmeschacht auf und wird entweder nach aufien oder in das Innere
iudes geleitet.

tem

des Ge

Warmluft wird nach
aubon geleitet Wasserwand

Wintorsonne

Im Mauerwerk
wird Warme
gospeichert
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den Befall daran, dass die Legeleistung nachlisst und sich die Hiihner oft
kratzen. Den Stall dann mit einem Spezialpulver desinfizieren.

« Furiude: Ist eine bewegungseinschriinkende Erkrankung und wird ebenfalls
durch Parasiten iibertragen. Sie erkennen dies daran, dass das Huhn hinkt
oder der Fuf deformiert aussieht. Manchmal manifestiert sich die hissliche
Erkrankung auch durch Schuppen mit Borkenbildung, was auch die Defor-
mierung der Zehen verursacht. Hier muss eine entsprechende Behandlung
durch einen Tierarzt vorgenommen werden.

« Roter Luftrohrenwurm: Dieser Wurm (Syngamus tracheae), der sich in der
Luftrohre festsetzt, befillt vor allem die Kehle der Hithner. Sie erkennen das
daran, wenn ein Tier sich nicht mehr bewegt, den Hals steif hilt und den
Schnabel offen hat, als ob es husten oder sich verschlucken wiirde. Manchmal
sieht man die Wiirmer sogar mit dem blofen Auge - und zwar hinten an der
Kehle. Auch hier ist ein Tierarzt gefragt. Allerdings miissen Sie bei einem Befall
die Hithner komplett umsiedeln, weil dann das ganze Gehege verseucht ist.

« Ohnmacht: Es kommt hin und wieder vor, dass ein Huhn in Ohnmacht fillt:
Es wird ganz schlaff und bekommt Schluckauf. Das ist ein Anzeichen, dass es
innere Blutungen haben kann, die durch den Riss eines Blutgefiifles ausgelst
wurden. Die Ursachen hierfiir sind im alltiglichen Hiihnerleben zu finden:
iibermifige Hitze (deshalb auch der Rat, einen Baum als Schattenspender im

Gehege zu pflanzen), ein Schreck, ein schrilles Gerdusch oder ein Tiefflieger.
Halten Sie das Tier ruhig und bringen Sie es an die frische Luft.

« Gewichtsstorungen: Das mag sich bei Hiihnern zwar seltsam anhéren, aber
dies ist ein bei der Kleinzucht hiufig auftretendes Problem, wenn die Tiere
zu viel Brot und Kartoffeln essen. Um diesem vorzubeugen, zerstreuen Sie
Mais im Gras. Das soll die Tiere dazu veranlassen, im Gras zu picken und
sich zu bewegen - quasi ein »Fitnessprogramme fiir Hithner.

weiteres wichtiges Thema ist das Fiittern, weil man damit viel falsch
n kann:

Schalen, Griinzeug, Korner, Gefliigelgrit oder Sandkérner. Diese sind

sehr wichtig fiir die Hiihner, da sie keine Zihne besitzen. So trigt der Grit

~ dazu bei, die Korner im Muskelmagen vor der Verdauung zu zerkleinern.
AuBerdem ist im Grit Kalzium enthalten, das die Hithner zur Schalenbil-
dung brauchen. Man kann dem Gefliigel dafiir auch Kalk oder zerstoRene

~ Elerschalen zu fressen geben.

» Aber auch Futterpellets oder Spezialpellets fiir Legehennen sind geeignet.

+ Kohl oder Kiirbis an einen der Umziunungsposten in Schnabelhohe
aufhiingen, sodass die Hithner daran picken konnen.

» Weitere Futtervorschlige: Altbrot, Zuckerriiben, Kartoffeln, Gerste, ge-
quetschter Hafer.

» Fiir eine bessere Legeleistung, Vitalitit und Widerstandsfihigkeit kann man
Lebertran hinzugeben: Ein Teeloffel reicht in der Regel fiir ein Dutzend
Kiiken oder Hithnchen. Ein erwachsenes Huhn benétigt etwa 28 Gramm
auf 2,7 bis 3,5 Kilo Futter. Industrielles Fertigfutter enthilt meistens jedoch
bereits einen Zusatz an Vitamin D.

» Mastfutter: So wird zum einen das im Handel erhiltliche Spezialfertigfut-
ter fiir Kiitken und Legehennen genannt, aber auch eine Mischung aus selbst
gemachtem Mastfutter.

« Mastfutter selbst herstellen: Kartoffelschalen und Hafer unter Verwendung
von Wasser zubereiten; darauf achten, dass es eine kornige, feuchte Kon-
sistenz hat und dabei sehr dick bleibt. Keine Rhabarberblitter, angekeimte
griine Kartoffeln oder Tollkirsche verwenden! Vorsicht auch mit der Ver-
wendung von Salz. Es ist zwar notwendig im Futter, aber Hithner, die zu
viel davon fressen, sterben. Achtung: Im Fertigmastfutter ist bereits Salz
enthalten, daher nicht noch zusitzlich beigeben.

« Denken Sie dariiber hinaus immer an geniigend Wasser! Es muss sauber
sein, sonst meiden es die Hithner.

Hiiufig gestellte Fragen

« Wie bekommt man gute Bruthennen? - Es gibt Rassen, die gerne briiten,
beispielsweise die Seidenhiihner. Man kann die Tiere aber auch zum Briiten
»anregen«. Das geht so: Lassen Sie die Eier im Legenest und halten Sie den
Stall sauber und trocken, denn eine Henne verbringt sehr viel Zeit mit dem

Briiten. Wenn Sie sich nihern und sie schligt mit den Fliigeln, ist es ein

Indiz dafiir, dass sie briitet.
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Sie sehen also, bereits die Auswahl der richtigen
Hithner ist eine »Wissenschaft« fiir sich. Wir hof-
fen, mit unseren Ausfithrungen ein wenig Licht in
das Dunkel gebracht zu haben.

Noch einmal: Gehen Sie mit allen Tieren pfleglich
und artgerecht um. Wenn Sie sich ein wenig um die
Hithner kiimmern und Ihnen hin und wieder Prote-
ine geben, werden sie es Thnen danken und Sie das
ganze Jahr hindurch mit frischen Eiern belohnen.

Denken Sie auch daran: Wenn Sie zum Beispiel
einen Hahn und sechs Hiihner erwerben, werden
Sie bald viele kleine Kiiken haben.

Aber wohin mit den Hiihnern? - Klar doch, in ei-
nen eigenen Hiihnerstall, am besten mit Gehege.

Der Hiihnerstall soll so geriumig sein, wie es Thr
Garten oder Thre Wiese erlaubt. Achten Sie unbe-
dingt darauf, dass er trocken, warm und leicht zu rei-
nigen ist. Es gibt unterschiedliche Stallarten: Kuppel-
formige Kunststoffstille eignen sich nur dann, wenn
Sie wenige Tiere haben und diese in einem Garten
halten wollen. Es gibt aber auch Hiitten oder Bogen-
geriiste aus Holz in allen Formen und Grofen.

‘Was aber ist ideal? - Ein herkommlicher Stall, der
ausreichend grof und beliiftet ist, den man betreten
kann und dessen Fenster nach vorne ausgerichtet
sind. Die Reihe der Legenester sollte seitlich oder
nach hinten platziert werden. Denken Sie an sol-
che Legenester, die eine Klappe fiir die Eierentnah-
me haben, damit Sie nicht jedes Mal den Stall betre-
ten miissen. Der Stall sollte mit der Vorderseite zur
Mittagssonne hin ausgerichtet sein.

Das Hiihnergehege sollten Sie am besten so bauen:
Ziunen Sie die Fliche, die Sie dafiir ausgesucht ha-
ben, mit einem Drahtgeflecht ein, das im unteren Be-
reich aus einem engmaschigen Kiikendraht besteht.
Wenn Sie einen Draht von 2,40 Meter Breite nehmen,
befestigen Sie ihn etwa 40 Zentimeter im Boden.

80 bleibt noch eine Einfassung von zwel Meter Hohe. Das sollte geniigen, um r
auch den »ausflugswilligsten« Hithnern Einhalt zu gebieten. Denken Sie daran,
auch einen Kleinen Baum in das Gehege zu pflanzen. Die Tiere werden im Som-
mer froh iiber diesen natiirlichen Schattenspender sein. Einen speziellen Futter-
trog und eine Trinke oder Wanne kénnen Sie im Fachmarkt erwerben.

Ein Tipp, wenn Sie Fiichse in Threr Umgebung haben: Sie kénnen das ganze
Gehege auch mit einem Drahtgitter abdecken oder noch einen niedrigen, um-
laufenden Elektrozaun anbringen.

Taren Gber Nacht  Legenest
schiieBen

Schattenspender

Mocko als.
Windfang

Kiap-

Futterautomat
erhoht

Trinkwasser E Drahtgitterzaun
automat

Folgendes miissen Sie bei der Hithnerhaltung unbedingt beachten:

« Sonne: Die Tiere brauchen sehr viel Sonne und frische Luft, wenn sie gesund
bleiben sollen. Machen Sie es also anders als in den tierquilerischen indust-
riellen Legehennenbatterien! Génnen Sie den Hithnern Auslauf!

« Schadnager: Miuse und Ratten kénnen durch das Hiihnerfutter angelockt
werden. Deshalb fiittern sie »6konomische, das heifit, nur so viel wie nétig.
Tipp: Wechseln Sie ab und zu den Standort des Futtertrogs oder legen Sie
sich eine Katze zu, die aufpasst.

« Flshe und Liuse: Gute Hygiene ist die beste Vorbeugung gegen die winzigen
Parasiten, die aussehen wie rote oder schwarze Staubkorner. Sie erkennen
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Enten
Enten brauchen im Gegensatz zu den Hiithnern Wasser. Ideal ist ein Teich,
aber die gefilligen Tiere sind auch mit einem Bach, einem kleinen Becken
oder mit grolen Wasserbehiltern zufrieden.

Der Vorteil: Enten ernihren sich von Kiichenabfillen (s.u.), sind gesellig,
leicht zu halten, legen Eier und liefern késtliches Fleisch. Aber auch hier gilt:
Ente ist nicht gleich Ente.

Es gibt iiber 100 verschiedene Entenrassen, die man in vier Gruppen einteilen

kann:

1. Legeenten (Laufenten), die bis zu 250 Eier im Jahr legen konnen.

2. Zweinutzungsrassen, die viele Eier legen und viel Fleisch haben,
z.B. Pekingenten.

3. Fleischenten, die bis zu fiinf Kilogramm Korpergewicht haben konnen.

4. Zwerg- und Zierenten (Hochbrutflugenten), die in geschlossenen
Volieren gehalten werden sollten.

Wir stellen Thnen drei gut zu haltende
Rassen vor:

« Khaki-Campellente: Sie ist leicht an
ihrem kakifarbenen Gefieder zu er-
kennen und gilt als eine der besten
Legerassen iiberhaupt. Pro Jahr kann
sie bis zu 300 Eier »produzieren«, zu-
dem hat sie ausgezeichnetes Fleisch.

« Indische Laufente: Wenn Sie freilau-
fende Enten haben wollen und das
Gelinde etwas uneben ist, ist diese
Rasse sehr geeignet. Die indische Lauf-
ente steht sogar im Ruf, ein furchter-
regender Jager von Nacktschnecken
zu sein. Sie ist zum Legen geeignet,
aber ihr Fleisch ist etwas faserig.

« Aylesbury-Ente: Eine bewihrte Nutz-
tierrasse mit weilem Gefieder, bliu-
lich-hellen Eiern. Bestes Fleisch.

g N m’l )af‘n\'ﬂ dil lemmm

Auch hier sollten Sie sich entscheiden, ob Sie mehr an den Eiern oder dem
Pleisch intes d, bevor Sie sich auf legen. Enten legen ab

¢hen kann. Ist der Boden durch die Enten zu stark zertrampelt oder schmut-
#lg, setzt man das Hauschen einfach an eine andere Stelle.

e S

o

Bitte ziunen Sie den Auslauf mit Drahtgeriist ein und denken Sie daran, die
Enten zumindest nachts von anderem Gefliigel zu trennen. Enten schlafen
und legen sich auf den Boden. Jedes Tier sollte etwa 0,5 Quadratmeter Stall
fliiche haben; ein Entenpaar braucht ca. 400 Quadratmeter Auslauf. Wichtig:
Futtertrog und Triinke nicht vergessen.

Gegen Fiichse oder andere Raubtiere decken Sie das Gehege mit einem
Drahtgitter ab oder fassen Sie es mit einer doppelten Umziunung und einem
niedrigen Elektrozaun ab.

So fiittern Sie Enten richtig

ich zu Kiichenabfillen zerstofene Eierschalen oder Grit geben. Die
Kiichenabfille miissen unverdorben sein, ohne Knochen und Griiten!

« Damit die Enteneier Schalen bilden konnen, brauchen die Tiere pelletiertes
Fertigfutter oder Mastfutter und Griinfutter.
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« Muss man Kiiken kaufen? - Wenn Sie erst mit der Hithnerzucht beginnen
wollen, ist es besser, zuerst etwa acht Wochen alte Hithnchen bei einem
guten Ziichter zu kaufen. Das spart aulerdem das nicht ganz billige Kiiken-
futter und Heizkosten.

« Wie lisst man Kiiken von einer Bruthenne aufziehen? - Dazu benétigen
Sie ein warmes und trockenes Stallabteil, das von den anderen Hiihnern
getrennt ist. Das »Nest« (einen Wiirfel von 60 cm Seitenlinge anfertigen) an
einem warmen und geschiitzten Ort aufstellen. Wenn es sich die Bruthenne
bequem gemacht hat, zeigen Sie Ihr die Kiiken. Nimmt sie diese an und hat
sich die »Hiihnerfamilie« eingerichtet, gibt man den Kleinen ein spezielles
Kiikenfutter aus Milch und Mais. Die Bruthenne selbst bekommt weiterhin
das Futter, das sie gewohnt ist, also Korner, Mastfutter und Futterpellets.
Fiittern Sie Kiiken und Henne alle zwei bis drei Stunden, von Sonnenauf-
gang bis -untergang iiber sieben bis acht Wochen, und vergrofiern Sie dabei
den Auslauf immer ein wenig.

« Ab wann muss man frisch geschliipfte Kiiken fiittern? - Normalerweise erst
nach zwei Tagen.

« Ist es schlimm, wenn Blut an den Eiern zu sehen ist? - Nein, denn die ersten
Eier eines Hithnchens zeigen meist ein paar Blutstrpfchen. Beobachten Sie
dies jedoch sorgfiltig. Denn wenn der Zustand anhilt, ist das Tier vielleicht
verletzt.

« Konnen Kiichenabfille wie Knoblauch oder Zwiebeln den Geschmack und
die Farbe der Eier beeintrichtigen? - Ja, wenn Sie Schalen von Knoblauch
oder Zwiebeln in das Futter geben, kann dies moglicherweise die Farbe und
den Geschmack der Eier beeintrichtigen.

Schlachten

Wenn Sie sich Hithner nicht nur zur Eierproduktion, sondern auch als
Fleischlieferanten angeschafft haben, kommt eines Tages der Zeitpunkt, an
dem Sie das eine oder andere Tier schlachten miissen. Da Sie die Hithner
selbst groigezogen haben, wird dies auch eine emotionale Uberwindung sein.
Bitte achten Sie darauf, dass das Schlachten mit einem Minimum an Leiden
einhergeht.

78

zum Schlachten, Rupfen und Ausweiden iI =

n halben Tag vor dem Schlachten nichts mehr zu fressen geben. Dadurch
das Ausweiden weniger unangenchm und auch der Geschmack ist
besser.

“Trinken diirfen die Tiere so viel sie wollen.

Ietiiuben Sie das Tier mit einem Schlag auf den Kopf und schneiden Sie ihm

dann die Kehle durch. Eine andere schmerzfreie Totungsart ist, wenn man

{hm mit einem Ruck den Hals umdreht. Das Huhn wird nichts spiiren.

~» Die Tiere (auch Enten und Ginse) miissen ausbluten, damit sie nicht nach
Wild schmecken: Schneiden Sie mit einem scharfen Messer die Drosselvene
durch und hiingen Sie das Huhn an den Fiiflen auf, damit das Blut heraus-
laufen kann.

» Bevor Sie das Tier rupfen wollen, geben Sie es ein bis zwei Minuten lang in
kochendes Wasser.

» Solange das Huhn noch warm ist, in kurzen Rucken an den Federn zichen.

» Versengen Sie die Haare, die noch im Korper stecken, mit Feuer.

+ Machen Sie dasselbe mit der schuppigen Haut der Fiile, wenn Sie diese
nicht abschneiden machten.

» Wenn Sie wollen: Kiichenhandschuhe anziehen.

« Fliigelspitzen und den Kopf auf halbem Weg zum Hals abschneiden.

» Luft- und Speisershre entfernen, nachdem man der Linge nach auf Halshohe
cine Kerbe eingeschnitten hat.

« Entfernen Sie den Kopf.

» Auf Hohe des Biirzels (Schwanzwurzel) die Bauchhaut aufschneiden und die
Eingeweide herausnehmen.

« Fassen Sie mit der Hand in den Bauchraum und nehmen Sie das Herz
und die anderen Reste ganz heraus. Die Lungen sind fest mit dem Korper
verankert. Hier brauchen Sie etwas mehr Kraft, passen Sie dabei aber auf,
dass die Gallenblase nicht aufbricht, sonst wird das Huhn bitter und unge-
nieBbar.

« Entsorgen Sie die Eingeweide. Bei Bedarf Leber, Muskelmagen und Nieren
aufheben.

+ Waschen Sie die Leber, nachdem Sie die Gallenblase abgetrennt haben. Den
Muskelmagen kénnen Sie zweiteilen, ausnehmen und abspiilen.

« Waschen Sie das Huhn innen mit lauwarmem Wasser aus.

« Schneiden Sie das Tier in Stiicke oder binden Sie es mit einer Kiichenschnur
zusammen, um es im Ofen zu braten oder zu garen.

+ Wenn Sie es nicht gleich zubereiten wollen: Sie kénnen es auch vier bis fiinf
“Tage im Kiihlschrank aufbewahren oder einfrieren.

79





index-170_1.jpg
N






index-38_1.jpg
Windkraftanlagen sind also eine gute Alternative, um Strom selbst zu erzeu-
gen, denn der Wind schickt keine Rechnung! Wie Sie Windsysteme selbst
bauen kénnen, erfahren Sie in Das grofie Solar- und Windenergiewerkbuch
von Bo Hanus und Ulrich

Stempel.”

Zum Schluss dieses Kapitels wollen wir Thnen noch einige Tipps zum Energie-
sparen geben. Eine Vielzahl davon kénnen Sie schon heute umsetzen.

Das 9-Punkte-Energiesparprogramm

1. Dicke Vorhinge an alle AuRenfenster und -tiiren: tagsiiber 6ffnen, abends

zuziehen, um die Wirme zu speichern.

Alle Fenster durch doppelt oder dreifach verglaste Fe

Anzahl der Aufentiiren begrenzen.

Dachboden und alle Hohlwiinde, bei Massivwinden eine Seite, dimmen.

Grofle und Anzahl der nach Norden gehenden Fenster verringern. Mehr

nach Siiden gehende Fenster bauen oder die berei

Bern.

Keine Elektro- oder Gasheizkorper mehr verwenden, stattdessen einen

Holzofen einbauen. Liiftungskanile verlegen, um die Wirme im ganzen

Haus zu verteilen.

. Vor jeder Aufentiir eine Veranda, ein Gewachshaus oder einen Wintergar-
ten bauen. Liiftungskanile in Boden- und Deckenhdhe verlegen, um die
warme Luft dieser Glasbauten nach innen zu leiten bzw. einen Kiihlkreis-
lauf zu bilden.

ster ersetzen.

Do e

vorhandenen vergro-

*

<
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8. Hausdach mit Sonnenkollektoren aufriisten, um das Wasser fiir das Kochen
und Heizen vorzuwirmen.

9, Verlauf der Rohrleitungen éindern, um das Grauwa
tes Abwasser) zu nutzen: Wasser der Du
aufbereitet, um es fiir die Wasserspiilung der T

r (gering verschmutz-
chen und Bider wird wieder-
tten zu verwenden.”

Sle haben nun das richtige Stiickchen Land, ein geeignetes Haus, eine autarke
Wasserversorgung durch einen eigenen Brunnen, eigenstindigen Strom durch
Wind- oder Sonnenenergie und kionnen selbst heizen. Jetzt miissen Sie sich
nur noch autark ernéihren, um vollends als Selbstversorger leben zu kénnen.
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Wirtschaftskrise. Ortliche Funktionire sind dem-
nach »ernsthaft« beunruhigt iiber die wachsende Un-
zufriedenheit des Volkes. Der Duma-Abgeordnete
Gennadi Gudkow erklirte gegeniiber der Zeitung
Nesawissimaja gaseta: »Sie warten ab, wie sich die
Krise entwickelt. Die Menschen verlieren ihre Ar-
beit. Es konnten unvorhersehbare Dinge passieren.«
In vielen Orten sind die Polizeikrifte zwischenzeit-
lich verstirkt und »schnelle Reaktionszentren« fiir
die Bekimpfung von Revolten gebildet worden.

China: Das Begimo firchtet um sein

politisches Uberleben

Die chinesische Regierung soll aus Angst vor poli-
tischen Unruhen sogar die Wirtschaftswachstums-
bilanzen gefilscht haben, um die Bevélkerung zu
beruhigen. Die Wirtschaftskrise trifft das Land be-
sonders hart. Etwa 200 Millionen Chinesen sind
schon arbeitslos. Das Regime fiirchtet um sein po-
litisches Uberleben, sollte sich die Krise weiter ver-
schlimmern."

Das alles konnte aber nur ein kleiner Vorgeschmack
auf das sein, was noch kommen kann. Spitestens,
wenn die Regierungen gegeniiber ihren Biirgern
einraumen miissen, dass aufgrund leerer Staatskas-
sen ihre bis dahin gewohnten Renten- und Kran-
kenversicherungszahlungen eingestellt und es kein
Arbeitslosengeld und keine Hochschul- oder Aus-
bildungsangebote mehr geben wird, diirfte das
Chaos ausbrechen.
In der Publikation Der Staatsbankrott
kommt! wird dem Leser drastisch
vor Augen gefiihrt, wie viele Staa-
ten in dieser iiberschuldeten Welt
bereits kurz vor dem Bankrott ste-
hen, Deutschland inklusive.
Ein Crash konnte auch den Aus-
fall samtlicher Versorgungsnetze in

Deutschland bedeuten, vom Stromausfall bis hin zu Wassersperren und dem
Zusammenbruch der Transportsysteme. Denkbar ist aber auch ein sogenann-
ter »Dominoeffekte, was heifdt, die Versorgungssysteme wiirden nacheinander
zusammenbrechen.

Deutschland gilt schon langst nicht

mehr als »sicher«

Enthiillungsjournalist Udo Ulfkotte fithrt uns mit sei-
nem Buch »Vorsicht Biirgerkrieg«"* realistisch vor Au-
gen, wie schnell es auch bei uns zu Revolten und so-
zialen Unruhen kommen kann. Er dokumentiert, in
welchen Gemeinden, Stidten und Stadtteilen Deutsch-
lands die Bundesregierung zukiinftig innere Unruhen
erwartet. Die Griinde dafiir sind unterschiedlich: Fi-
nanzcrash und Massenarbeitslosigkeit, Werteverfall,
zunchmende Kriminalitit, Islamisierung, stindig stei-
gende Steuern und Abgaben, der Zusammenbruch von
Gesundheits- und Bildungssystem und die vielen ande-
ren verdringten Probleme werden sich entladen. Linke
gegen Rechte, Arme gegen Reiche, Auslinder gegen In-
linder, mittendrin religiose Fanatiker - das explosive
Potenzial ist gewaltig.

Fast alles also, was aus der Sicht der Deutschen bislang als »sicher« galt, ist
nicht mehr vorhanden. Udo Ulfkotte nennt Fakten, iiber die deutsche Jour-
nalisten aus Griinden politischer Korrektheit niemals berichten wiirden, die
aber wichtig sind, wenn man verstehen will, was in den nichsten Monaten
und Jahren auf uns zukommen kann. Fakt ist: Es girt im Volk, die Wut wichst
und die Spannungen nehmen zu. Es ist nur noch eine Frage der Zeit, wann
sich aufgestauter Arger und Hass entladen werden.

Noch im Jahre 2008 prognostizierte die CIA die Unregierbarkeit vieler deut-
scher Stadtviertel in einer Studie fiir das Jahr 2020! Da ahnte selbst der ame-
rikanische Geheimdienst noch nicht, wie schnell die Entwicklung im Herzen
Europas die Studie iiberholen sollte.

Insgeheim werden derzeit bereits Polizeifithrer auf die Bekimpfung von
schweren Unruhen und auf die Zusammenarbeit mit der Bundeswehr in deut-
schen Stidten vorbereitet. Von Internierungslagern bis zu Zwangsdurchsagen
im Radio wird derzeit alles geplant. Einige der Polizeifiihrer sprechen ganz
offen iiber den erwarteten »Biirgerkriege, den sie mit allen Mitteln abwehren
miissen. All das dokumentiert Ulfkotte mit mehr als 850 Quellenangaben.
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Windenergie

Neben der Sonne kann auch der Wind zur Energienutzung verwendet wer-
den. Die Menschen tun dies seit Jahrhunderten. Denken Sie nur an Wind-
mithlen oder Windrider, die bereits in fritheren Epochen kinetische Wind-
energien in mechanische Energien umwandelten.

Heute besitzen die meisten Windgeneratoren oder Windkraftanlagen zwei
bis fiinf Rotorblitter (oder Repeller). Diese nehmen den Wind auf und drehen
die Rotorwelle der horizontalen Achse, die wiederum einen elektrischen Ge-
nerator antreibt und die mechanische in elektrische Energie umwandelt, die
dann schliegllich in Akkumulatoren zur Weiterverwendung gespeichert wird.

Die meisten dieser Anlagen werden auf einem Masten oder Turm montiert
und sind mit einer elektronischen oder mechanischen Sicherheitseinrichtung
ausgestattet, die bei zu starker Windgeschwindigkeit eine Bremse auslést.

Hiiufig gestellte Fragen

« Wie viele Rotorblitter brauche ich? - Es gibt zahlreiche unterschiedliche
Modelle, manche haben zwei, andere drei oder fiinf Rotorblitter. Informie-
ren Sie sich detailliert iiber die technischen Daten bei einem Fachmann.

« Wie viel Strom kann ich mit einer Windkraftanlage erzeugen? - Eine
600-W-Windkraftanlage (0,6 kW) erzeugt so viel Strom, dass man ein Haus
mit vier Zimmern damit beleuchten kann. Eine 2500-W-Windkraftanlage
(2,5 kW) liefert dariiber hinaus noch so viel Strom, dass die meisten Elektro-
gerite damit betrieben werden kénnen.

« Wie lange ist die Lebensdauer einer Windkraftanlage? - Das hiingt natiirlich
von der jeweiligen Anlage ab, manche Hersteller bestitigen jedoch eine
Lebensdauer von 20 Jahren und mehr.

« Wie hoch muss der Mast sein? - Zwischen 5,5 und 15 Meter.

« Werden Windkraftanlagen finanziell gefordert? - Bis zu einem bestimmten
Anteil wird der so gewonnene Strom aufgrund des Erneuerbare-Energien-
Gesetzes (EEG) gefordert. Erkundigen Sie sich bei den zustindigen Stellen.

« Brauche ich Genehmigungen? - Entsprechende Genehmigungsverfahren
erfragen Sie bitte auf dem Bauamt oder der zustindigen Baubehorde, da
diese regional bedingt unterschiedlich sein kénnen.”

Windkraftanlage im Inselbetrieb

»Inselbetrieb« heifit in diesem Fall: ohne Verbindung zum éffentlichen Strom-
netz. Eine ideale Losung, wenn Sie an einem entlegenen Ort leben und sich
mit Strom versorgen wollen, oder wenn durch einen Crash die offentliche
Stromversorgung zusammengebrochen ist. Aber bitte beachten Sie: Diese Art

Wind treibt

Rotorblatter an

Windfahne steuert
Richtung

Gittermast

von Stromerzeugung ist nur unter bestimmten klimatischen Bedingungen und
Landschaften méglich, etwa an héher gelegenen Orten oder in Gegenden, an
denen das ganze Jahr iiber der Wind blist. Bevorraten Sie sich fiir die Zeiten
geringen Windes ersatzweise am besten mit geniigend Holz zum Heizen.

" Die Windkraftanlage im Inselbetrieb besteht aus einem Windgenerator
oder einer Turbine, die an einem Mast befestigt ist, einem Wechselrichter und
mehreren Akkumulatoren. Sie funktioniert folgendermafien:

» Der Wind, der von den Rotorblattern aufgenommen wird,
setzt den Rotor in Bewegung.

» Dieser dreht sich horizontal und treibt iiber die gemeinsame
Welle den Generator an.

« Der Generator wandelt die Bewegungskraft in Elektrizitit um.

» Diese wird in Batterien gespeichert und an einen
Wechselrichter weitergeleitet.

+ So gelangt die Windenergie als Wechselstrom ins Haus.

Windkraftanlage im Netzparallelbetrieb

»Netzparallelbetrieb« bedeutet, die Anlage ist an das offentliche Stromver-
sorgungsnetz angeschlossen. Der durch die Windkraftanlage erzeugte Strom
wird zunichst zur Eigennutzung verbraucht und die iiberschiissige elektrische
Energie in das Stromnetz eingespeist. Das hilft, Stromkosten zu sparen und
Schadstoffemissionen zu verringern. Auerdem machen Sie sich auf diese
~ Weise vom dffentlichen Stromnetz weitgehend unabhiingig.”
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Das Buch

Wi leben in einer Zeit der groBen Krisen. Die Weltwirtschaft ist am Boden, |
das Vertrauen in die Finanzwelt ist erschiittert, die Ersparnisse sind nicht mehr |
sicher, der Arbeitsmarkt verschlechtert sich zusehends. Die Polizei befiirchtet '
in deutschen Stidten Unruhen und biirgerkriegsihnliche Zustinde. Politiker {
agieren immer hilfloser angesichts der zunehmenden Probleme. Immer mehr I
Menschen hegen Zukunfts- und Existenzingste. {

Marion und Michael Grandt liefern Thnen mit diesem Buch eine Bauanlei-
tung fiir Thre ganz private Arche Noah. Sie zeigen Thnen, wie Sie sich und Thre |
Familie mit qualitativ hochwertigen Nahrungsmitteln selbst versorgen und von |
der Lebensmittelindustrie unabhiingig machen. Mit grofer Liebe und Sach-

verstindnis wird am Beispiel eines Modellhofs detailliert aufgefiihrt, was Sie Das Handbuch der Selbstversorgung
benétigen, um neben Threm Beruf mit einer kleinen Landwirtschaft eine Familie g % i
weitestgehend autark zu versorgen. ‘ Uberleben in der Krise

Die Autoren

Marion Grandt ist Fachtrainerin fiir Gesundheit und ' I
Erniihrung. Sie beschiftigt sich seit mehr als 20 Jahren
mit natiirlichen Heilmethoden, gesunder Ernihrung
und der Selbstversorgungsthematik.

Thre erste gemeinsame Publikation Antibiotika aus der
Natur, die ebenfalls im Kopp Verlag erschienen ist, fand
weithin grofle Beachtung.

Michael Grandt arbeitet seit 1992 als Freier Journalist,
Fachberater und Autor. Bisher hat er 19 Biicher ver-
offentlicht; darunter auch die Bestseller Der Crash der {
Lebensversicherungen und Der Staatsbankrott kommt!

Im Jahr 2005 wurde ihm vom Ministerprisidenten von
Baden-Wiirttemberg die Staufermedaille fiir besondere
Verdienste fiir das Land verlichen.

www.michaelgrandt.de a !
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Die richtigen Tiere halten, pflegen und erndhren
Seien Sie sich dariiber im Klaren, dass Tiere zu halten, zu pflegen und zu er-
nihren keine leichte Aufgabe ist! Sie miissen bei jedem Wetter und zu allen
Jahreszeiten fiir Ihre Tiere da sein. Ebenso wichtig ist das »artgerechte« Wohl-
ergehen Threr Schiitzlinge, denn wer nicht viel Liebe und Zuneigung fiir diese
Lebewesen aufbringen kann, sollte sich erst gar nicht mit dem Gedanken aus-
einandersetzen, Tiere zu halten.”

Auf unserem Modellhof leben verschiedene Arten von Tieren. Fiir welche
Sie sich entscheiden, liegt natiirlich an Ihren Fihigkeiten, Finanzen und natiir-
lich auch an der Zeit, die Sie zur Verfiigung haben.

Hahner

Bevor Sie sich entscheiden, Hithner zu kaufen, sollten Sie folgende Uberle-

gungen anstellen:

« Erlauben es die ortlichen Vorschriften, dass ich iiberhaupt einen Hiihner-
stall bauen darf?

« Hithner brauchen Auslauf: ein Hahn und zehn Hiithner etwa 150 bis 200
Quadratmeter. Ist dies gegeben?

« Mit oder ohne Hahn? Wenn Sie keinen Hahn anschaffen, wird es Thnen die
Nachbarschaft danken. Mit Hahn gibt es eine eigene Nac
»selbst«. Der Hahn ist dariiber hinaus ein sehr guter Beschiitzer der Hennen.

cht fast von

Hithnerhaltung an sich ist nicht weiter schwierig. Allerdings sollte man sich gut

iiberlegen, welche Legehennenrasse man sich anschafft. Hier eine Auswahl:

« Zwerg-Ancona: Kleinere Ausfiihrung der Rasse Ancona, die hiibsche kleine
weifischalige Eier legt. Es sind allerdings etwas eigensinnige Tiere.

« Caussade: Eine seltene, schwarze Henne, die durch ihren kleinen Wuchs
auffillt. Sie ist eine sehr gute, widerstandsfihige Legehenne mit lebhaftem
Wesen.

« Schwarzbunte Leghorn: Mittelgrofie Hennen mit schwarz-weiflem Gefieder,
sehr gute Legeleistung, weifle Eier. Eine gute traditionelle Wahl fiir kleine
Hofe und Giirten.

« Gatinaise: Eine der iltesten Rassen Frankreichs, erbringt ab dem Alter von
fiinf Monaten eine gute Legeleistung, gute Bruthenne.

« Isa Brown: Goldfarbenes Gefieder, ausgezeichnete Legehenne, die braun-
schalige Eier von guter Grofe legt. Fiir jeden, der eine sehr widerstandsfi-
hige Henne will, eine gute Wahl.

» Weifle Leghorn: Mittelgrole Henne mit weiflem Gefieder, legt 200 bis 300

72

von guter Grofe pro Jahr. Sie eignet sich besonders gut fiir

Hofe und Girten.

» Sussex: Weifles Gefieder, cremefarbenes Flei:

ch, sehr widerstandsfihig. Als

eischlieferant sehr interessant.

mittelgroBe Legehenne, die wahrscheinlich am hau-
figsten von Privatziichtern gehalten wird. lhre Eier sind sehr grof und
rotbraun.

+ Orpington: Schwere, widerstandsfihige Henne mit gelbblau-schwarz ge-
sumtem Gefieder und weiflem Fleisch, die braunschalige

chlieferantin.

outh Rocks: Diese kleine, aber widerstandsfihige Rasse mit blau-weif8

'm Gefieder ist auf der ganzen Welt verbreitet. Sie legt grofe Eier

s Fleischlieferant interessant.

: Eine traditionelle, robuste Rasse mit rotem bis dunkelbrau-

fieder und gelbem Fleisch. Sie legt dunkelbraune Eier und ist ein

guter Fleisch- und Eierlieferant, sehr gute Legehenne im Winter.

lier legt, gute

nem G

Jede Rasse hat ihre besonderen Eigenschaften. Bedenken Sie bei der A
auch, wie viel Platz Sie fiir die Tiere haben und wie Thre eigenen Prioril
sind: Wollen Sie viele Eier oder gutes Fleisch fiir den Eigenbedarf?
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Gartenanbau/Landwirtschaft/Selbstversorgung:

Brunner, S. und M.: Permakultur fiir alle, Innsbruck 2007

Bruns, S. & S./Stammer, J.: Was Grofivater noch wusste, Stuttgart 2009

Famann, N.: Auf gute Nachbarschaft, Darmstadt, 2009

Heistinger, A./Noah, A./Rara, P. S.: Handbuch Samengdrtnerei, Stuttgart 2007

Heif3, E.: Wildgemiise und Wildfriichte, Diisseldorf 2000

Holzer, Sepp: Permakultur: Praktische Anwendung in Garten, Obst- und
Landwirtschaft, Graz 2004

Mayerhofer, T:: Was pflanze ich wo im Garten?, Stuttgart 2009

Neuhold, M.: Permakultur, Graz 2006

Qellrich, H.: Handbuch fiir Selbstversorger, Norderstedt 2007

Ploberger, K.: Der Garten fiir intelligente Faule, Wien 2005

Schneider, ). (Hrsg): Praktisches Handbuch der Landwirtschaft, Augsburg 2007

Seymour, J.: Selbstversorgung aus dem Garten, Stuttgart 2005

Solomon, S.: Gardening when it counts, Gabriola Island 2005

Sulzberger, R.: Was mache ich wann im Garten?, Stuttgart 2007

Zinkernagel, G.: Kleine Gartenparadiese, Stuttgart 2009

e R ——

Kochen/Backen/Vorratshaltung:

Beile, M.: Brotbacklust, Stuttgart 2009

Bickel, G.: Das Beste von der Kriuterhexe, Stuttgart 2009

Dr. Oetker: Die besten Landfrauenrezepte von A-Z, Bielefeld 2007

Kling, K.: Bier selbst gebraut, Gottingen 2006

Lehari, G.: Vorratshaltung: Frisch halten - einfrieren ~ konservieren,
Stuttgart 2003

Rust, H.: Praktische Vorratshaltung zu Hause, Miinchen 2008

Schuhbeck, A.: Meine deutsche Kiiche, Miinchen 2009

Seymour, J.: Vergessene Kiinste, Freiburg 2009

Seymour, J.: Vergessene Haushaltstechniken, Freiburg 2009

Teubner, C./Wolter, A.: Backvergniigen wie noch nie, Miinchen 2008

Vivante, T./ Cullmann, L: Natiirlich konservieren, Staufen 2005

Zabert, A.: Backen - Die neue grofie Schule, Miinchen 2005

Backofen:
Lorenz-Ladener, C. (Hrsg): Holzbackdfen im Garten, Staufen b. Freiburg 2009
Mohs, K.: Backofenba. Vom Back-Stein zum Backofen, Leipzig 2004
Niemeyer, R.: Der Lehmbau und seine praktische Anwendung, Staufen 1993
Spitzer, J./Dittrich, R.: Der Lehmbackofen, 0.0., 2005

Zimmermann, A.: Backofenbau, Leipzig 2006

Gold und Silber:

Bandulet, B.: Das geheime Wissen der Goldanleger, Rottenburg 2007
Bandulet, B.: Die letzten Jahre des Euro, Rottenburg 2010
Bocker, H. J.: Freiheit durch Gold, 0.0. 2009

Deutsch, R.: Das Silber-Komplott, Rottenburg 2006

Eibl, C.: Alles, was Sie iiber Gold wissen miissen, Miinchen 2008
Lewis, N.: Gold. Die Wihrung der Zukunfi, Miinchen 2008
Lips, E: Die Gold-Verschwirung, Rottenburg 2003

Morgan, D.: Insiderwissen: Silber, Miinchen 2007

Miiller, J.: Generation Gold, Rottenburg 2007

Miiller, .: Gewinnen mit Gold und Silber, Rottenburg 2007
Roos, H.: Big Silver, Kulmbach 2004

Schulte, T:: Silber - das bessere Gold, Rottenburg 2010
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Waundschnellverband und Streifenverband
Nasenbluten

Knochenbriiche
Anzeichen fiir einen Knochenbruch...
Magliche Gefahren
Erstmafinahmen

‘Thermische Schidigungen
Sonnenbrand
Sonnenstich
Unterkithlung
Erfrierungen
Verbrennungen und Verbrithungen
Verletzungen durch Stromschlag
Veritzungen der Augen
Veritzungen der Haut

Herzinfarkt

Schlaganfall
Vorschlag fiir eine Hausapotheke
Heilkrifte aus der Natur
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Das Buch Genesis, Kapitel 6 (14-16; 19-22)

Eigentlich »Siindflut«

http://www.emdat.be

http://www.gfbv.it/2c-stampa/2-99/30-12-dt.html

Handelsblatt v. 8.12.2009

DER SPIEGEL 48/2009, S. 75

»Thomson Financial Datastream, in: DER SPIEGEL 14/2009

DER SPIEGEL 18/2009, S. 42

Quelle: IWF

Handelsblatt v. 4.1.2010

Quellen: Euler Hermes; FDIC; Challenger, Grey & Christmas; Commerz-
bank Research; Bloomberg; Generalstaatsanwaltschaft New York City;
US-Regierung; Handelsblatt

Handelsblatt v. 5.11.2009

Vgl: John Kenneth Galbraith: Der grofie Crash 1929, Miinchen 2009
Vgl.: Michael Grandt: »Wirtschaftskrise: Regierungen haben Angst vor
biirgerkriegsahnlichen Zustinden«
(http://info.kopp-verlag.de/news/wirtschaftskrise-regierungen-haben-
angst-vor-buergerkriegsachnlichen-zustaenden.html)

Udo Ulfkotte: Vorsicht Biirgerkrieg!, Rottenburg 2009

Die Zahlenangaben stammen aus Gerhard Spannbauer: Finanzcrash,
Rottenburg 2009, S. 135ff.

Angaben vom Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (www.ernachrungsvorsorge.de)

Vgl.: www.ernaehrungsvorsorge.de/index.php?id=15

Ubernommen von der Website: http://www.ernachrungsvorsorge.de/de/
staatliche-vorsorge/haeufig-gestellte-fragen-faq/

Neue Rheinische Zeitung v.7.5.2009 (in Bezug auf die Zeitschrift Ossietzky)
Hanna Gersmann: »Bundesregierung rit zum Hamsterne, in: taz v.
21.2.2009 (http://www.taz.de/1/leben/alltag/artikel/1/bundesregierung-
raet-zum-hamstern/)

Ebd.

Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung, Osterreichische Gesellschaft fiir

26
27

28
29
30
31

32
33
34
35
36

37
38
39

41
42
43

Ernihrung, Schweizerische Gesellschaft fiir Ernihrungsforschung (Hrsg.):
Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufubr, Umschau Braus, Frankfurt/M.
2000; http://www.ernachrungsvorsorge.de/de/private-vorsorge/empfeh-
lungen-tipps/soviel-nahrung-brauchen-sie-taeglich/

Deutsche Gesellschaft fiir Erniihrung, Osterreichische Gesellschaft fiir
Ernihrung, Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrungsforschung (Hrsg.):
Referenzwerte fiir die Nihrstoffzufuhr, Umschau Braus, Frankfurt/M.
2000

Angaben in Anlehnung an: Deutsche Gesellschaft fiir Ernéhrung; Oster-
reichische Gesellschaft fiir Ernihrung; Schweizerische Gesellschaft fiir
Ernihrungsforschung (Hrsg.): Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr,
Umschau Braus, Frankfurt/M. 2000; Bundesministerium fir Ernih-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(http://www.ernaehrungsvorsorge.de/)

Angaben von: http:/survival-lexikon.de/vorrat/kleine-vorratsliste.htm
Vgl.: Heinrich Jebens: Der Kleinsthofplan, Hamburg 1948; ders.: »Hof
Freienfelde«, in: Unser Hof, Berlin 1949; sowie Oswald Hitschfeld: Der
Kleinsthof, Xanten 2004, S. 16

Hitschfeld, S. 17

Heute wesentlich mehr.

Hitschfeld, S. 18f.

Vgl.: Heinrich Frantzen: »Tierhaltungsfreie Landwirtschafte, in: Unser
Hof, Berlin 1948

Hitschfeld, S. 21ff.

Ebd, S.23

Alan und Gill Bridgewater: Lust auf Landleben, Stuttgart 2009
Bridgewater, S. 26

Brenda und Robert Vale: Sustainable Living: The Role of Whole Life Costs
and Values, 2007; diess.: The Autonomous House: Design and Planning for
Self-Sufficiency, 1975; diess.: Okologische Architektur. Entwiirfe fiir eine
bewohnbare Zukunft, Frankfurt 1998

Bridgewater, S. 29

Franz Bosenkopf: Brunnenbau, Holzminden 2006

Bosenkopf, S. 3

Ebd,, S.1

Ebd, S.2

Karl Leopold von Lichtenfels: Lexikon des Uberlebens, Koln 2005, S. 106f.
Bosenkopf, S. 4

Ebd,, S. 4f.
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Vermarktung eigener Produkte:

Gebhard-Rheinwald, M.: Der Hofladen, Stuttgart 2005

Hensche, H. U./Schleyer, A./Wildraut, C.: Méglichkeiten und Grenzen der
nachhaltigen Kundenbindung bei der Direktvermarktung landwirtschaftlicher
Produkte in NRW, Forschungsberichte des Fachbereichs Agrarwirtschaft,
Soest 2006

Szmigin, I./Maddock, S./Carrigan, M.: »Conceptualising Community
Consumption: Farmers, Markets and the Older Consumer«,
British Food Journal 105 (8), 2003

Survival/Jagen:

Boswell, ].: US Army Survival Handbuch, Stuttgart 2006

Buek, G.: Das grofie Buch der Uberlebenstechniken, Hamburg 2009
Hoh, R.: Outdoor Praxis, Bielefeld 2008

Lichtenfels, K. L. von: Lexikon des Uberlebens, Kln 2005
Nehberg, R.: Survival, die Kunst zu iiberleben, Hamburg 1991
Volz, H.: Uberleben in Natur und Umwelt, Regensburg 2008

Selbstverteidigung (Allgemein):

Braun, C.: Selbstverteidigung. Techniken, die wirklich helfen, Aachen 2007

Delp, C.: Kampfsport Solotraining, Stuttgart 2007

Hiickel, A.: Selbstverteidigung, die funktioniert, Stuttgart 2008

Héller, J./Maluschka, A./Reinisch, S.: Selbstverteidigung fiir Frauen und
Maidchen, Aachen 2007

Quinn, K.: Hiinde weg!, Frankfurt 1994

Strafgesetze:

Strafgesetzbuch und Nebengesetze, 54. Auflage, Miinchen 2007

Trondle, H./Fischer, T.: Strafgesetzbuch (Beck’sche Kurz-Kommentare),
Miinchen 2007

Teil 4 LR

Medizinische Versorgung/Naturheilkunde:
Erste Hilfe Handbuch, Berlin 2007
Grandt, M. und M.: Antibiotika aus der Natur, Rottenburg 2009
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Mayer, G./Goehl, K. (Hrsg): Kriuterbuch der Klostermedizin,
Holzminden 2003

Neumayer, P: Natiirliche Antibiotika, Berlin 2008

Pierre, M./Lis, M.: Das BLV-Handbuch Heilpflanzen, Miinchen 2007

Pschyrembel, W.: Pschyrembel Klinisches Worterbuch, 261. Auflage,
Berlin 2007

Pschyrembel, W.: Naturheilkunde und alternative Heilverfahren, Berlin 2006

Ribbeck, J. v.: Schnelle Hilfe fiir Kinder, Miinchen 2009

Wenzel, P: Hausapotheke: Wirksame Hilfe aus Naturheilkunde und
Schulmedizin, Miinchen 2007

Werner, D.: Wo es keinen Arzt gibt, Bielefeld 2008

Wirth, A.: Erste Hilfe unterwegs, Bielefeld 2007

Von Butlar, M./Karutz, H.: Kursbuch Erste Hilfe, Miinchen 2008
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Michael Grandt:

Ich mochte mich bei Marion fiir die erneute gute Zusammenarbeit bei diesem
Buch bedanken. Ganz besonders auch Anke Brunn, die dieser Publikation ein
»Gesicht« und das hervorragende Layout gegeben hat.

Marion Grandt:

Mein erster Dank gilt Michael fiir die interessante und vor allem lehrreiche
Zusammenarbeit. Ein weiteres Dankeschén an meine Grofleltern Kurt und
Maria Kubowski. Thnen habe ich zu verdanken, dass ich im eigenen Garten so
gesund aufwachsen durfte. Danke Opa, dass Du im Geiste immer bei mir bist
und danke Oma, dass ich Dich immer fragen konnte, wenn ich beim Recher-

chieren nicht mehr weiterkam. Dank an meine Eltern Friedrich und Sieglinde
Kubowski, an meine Pateneltern Klaus und Charlotte Engelbert und an Ha

rald und Melanie, Martin und Irene, Steffi und Ralph fiir eure stindige Unter

stiitzung. Und natiirlich lieben Dank an Lucia-Marie und Celine, ihr macht
mich zur gliicklichsten Dotti auf der Welt!

Ganz herzlich danken wir beide unserem Verleger Herrn Jochen Kopp fiir die
Idee zu diesem Buch und fiir die gute Zusammenarbeit, auch der Lektor Dr.
Thomas Rosky soll an dieser Stelle nicht vergessen werden.
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Ebd,,S.7

Bridgewater, S. 43

Von Lichtenfels, S. 107

Vgl.: http://www.gesundheitswasser-osmose.de/src/umkehrosmose/
trinkwasser,umkehrosmose.htm

Von Lichtenfels, S. 392f.

Bridgewater, S. 37

Alle Tipps zum Ofeneinbau aus: Bridgewater, S. 37ff.

Wenn nichts anderes angegeben ist, beziehen wir uns bei diesem Kapitel
auf Bridgewater, S. 48-53

Die Angaben sind aus Bridgewater, S. 48ff.

Bo Hanus/Ulrich E. Stempel: Das grofie Solar- und Windenergiewerk-
buch, Poing 2004, S. 45fF.

Bridgewater, S. 55

Bridgewater, S. 54ff.

Bo Hanus/Ulrich E. Stempel: Das grofie Solar- und Windenergiewerk-
buch, Poing 2004

Bridgewater, S. 25

Alle Tipps zu diesem Kapitel sind aus Alice Stern-Les Landes: Tiere
halten hinterm Haus, Stuttgart 2006 und Alan und Gill Bridgewater: Lust
auf Landleben, Stuttgart 2009

Vgl. Gerhard Spannbauer: Finanzcrash, Rottenburg 2009, S. 103

Ebd,, S. 114

Empfehlenswerte Biicher zu dieser Thematik: Reinhard Deutsch: Das Sil-
berkomplott; Jirgen Miiller: Generation Gold; Jiirgen Miiller: Gewinnen
mit Gold und Silber; Bruno Bandulet: Das geheime Wissen der Goldanle-
ger; Ferdinand Lips: Die Gold-Verschworung

Johann Saiger/Frank Winkler: »Kapitalschutz mit Edelmetallenc, in: Das
Edelmetall & Rohstoffmagazin 2009/2010, Neustadt an der Orla 2009, S. 15
Jiirgen Miiller: Gewinnen mit Gold und Silber, Rottenburg 2007, S. 183
Niirnberger Nachrichten v. 20.6.2009

Youra Hasan/Achim Spiller: Kundenzufriedenheit in der landwirtschaftli-
chen Direktvermarktung (www.ilr.uni-bonn.de)

Weiterfiihrende Literatur: M. Gebhard-Rheinwald: Der Hofladen, Stutt-
gart 2005; H.U. Hensche/A. Schleyer/C. Wildraut: Maglichkeiten und
Grenzen der nachhaltigen Kundenbindung bei der Direktvermarktung land-
wirtschaftlicher Produkte in NRW, Forschungsberichte des Fachbereichs
Agrarwirtschaft, Soest 2006, Nr. 20; 1. Szmigin/S. Maddock/M. Carrigan:
»Conceptualising Community Consumption: Farmers, Markets and the
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71
72
73
74
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79
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81
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Older Consumere, British Food Journal 105 (8), 2003, S. 542-550

Karl Leopold von Lichtenfels: Lexikon des Uberlebens, Kéln 2005,
§. 3071F; Erich Heifl: Wildgemiise und Wildfriichte, Diisseldorf 2000, S. 334
Marion und Michael Grandt: Antibiotika aus der Natur, Rottenburg 2009
Riidiger Nehberg: Survival, die Kunst zu iiberleben, Hamburg 1991, S. 217
Ebd,, S. 2091, 216f.

Ebd,, S. 229fF.

Khaleghl Quinn: Hiinde weg!, Frankfurt 1994

Strafgesetzbuch und Nebengesetze, 54. Auflage, Miinchen 2007, S. 273
Mehr in: Dr. Herbert Trondle/Dr. Thomas Fischer: Strafgesetzbuch
(Beck’sche Kurz-Kommentare), Miinchen 2007, S. 273-299

Um eine in Deutschland legale Schreckschusswaffe zu vertreiben, be-
notigt der Hersteller eine Bauartzulassung gemif § 8 BeschG durch die
Physikalisch-Technische Bundesanstalt (PTB), d. h. fiir Schusswaffen mit
einem Patronen- oder Kartuschenlager bis zu 12,5 mm Durchmesser, die
zum AbschieBen von Kartuschenmunition, Verschiefen von Reiz- oder
anderen Wirkstoffen oder Verschiefen von pyrotechnischer Munition
bestimmt sind, sowie Zusatzgerite zu diesen Waffen zum Verschielen
pyrotechnischer Geschosse. Dieses Priifzeichen wird seit 1969 erteilt,
seitdem hat es bei den Priifkriterien wesentliche Anderungen gegeben
(http://incubulus.tripod.com/prfz.htm).

Dies konnte sich aufgrund der aktuellen Gesetzeslage jedoch bald andern.
Die Tipps in diesem Kapitel sind entnommen aus: Gerhard Spannbauer:
Finanzcrash ~ Die umfassende Krisenvorsorge, Rottenburg 2009 und Karl
Leopold von Lichtenfels: Lexikon des Uberlebens, Kdln 2005

Erste Hilfe Handbuch, Berlin 2007, erhiltlich bei: DRK-Service GmbH,
Bestellcenter, Postfach 100863, 45408 Miilheim oder
www.rotkreuzshop.de, Art.-Nr. 820 547

Streptomyceten sind Bodenbakterien, die zur Ordnung Actinomycetales
gehoren. Mit bis zu 109 Zellen pro Gramm Erde gehéren sie zu den am
meisten verbreiteten Lebensformen auf der Erde
(http://flexikon.doccheck.com/Streptomyceten).

Protozoen: Einzeller, die keine Zellwand, aber im Gegensatz zu Bakterien
einen Zellkern besitzen.

Willibald Pschyrembel: Pschyrembel Klinisches Worterbuch, 261. Auflage,
Berlin 2007

Nur eine Gruppe der Antibiotika, die Antimykotika, wirken gegen Pilze.
Vgl.: Petra Neumayer: Natiirliche Antibiotika, Berlin 2008, S. 21

Marion und Michael Grandt: Antibiotika aus der Natur, Rottenburg 2009
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Explosive Brandherde: v §
Der Atlas der Wut

In diesem Buch lesen Sie, in welchen Gemeinden, Stidten und Stadtteilen
Deutschlands dic Bundesregicrung zukiinftig innere Unruhen erwartet. Die
Griinde dafiir sind unterschiedlich:

Finanzerash und Massenarbeitslosigkeit, Werteverfall, zunehmende Kriminalitat, Islamisierung, standig
steigende Steuern und Abgaben, der Zusammenbruch des Gesundheits- und Bildungssystems und die vielen
anderen verdrangten Probleme werden sich entladen. Linke gegen Rechte, Arme gegen Reiche, Auslinder
gegen Inlander, mittendrin religicse Fanatiker - das explosive Potenzial ist gewaltig. Fast alles, was aus der
Sicht der Deutschen bislang als ssichers galt, ist nicht mehr vorhanden. Udo Ulfkotte schreibt dber Tatsa
chen, iiber die deutsche Journalisten aus Griinden politischer Korrektheit niemals berichten wirden, die
aber wichtig sind, wenn Sie verstehen wollen, was in den nichsten Monaten und Jahren auf uns zukommt

Fakt ist: Es girt im Volk, die Wut wichst und die Spannungen nehmen zu. Es ist nur noch
eine Frage der Zeit, wann sich aufgestauter Arger und Hass entladen werden

Noch im Jahre 2008 prognostizierte die CIA die Unregierbar-

Kkeit vieler deutscher Stadtviertel in einer Studie fir das Jahr

2020. Da ahnte selbst der amerikanische Geheimdienst noch

nicht, wie schnell die Entwicklung im Herzen Europas die Stu

die Gberholen sollte. Wo also sollte man nach Einschatzung Gebieten "
deutscher Sicherheitsbehdrden schon jetzt in Deutschland kei-

nen Cent mehr investieren? Wo sollte man moglichst schnell

wegziehen? Wo wird die Polizei die innere Sicherheit nicht

mehr dauerhaft gewahrleisten konnen?

Lesen Sie, wie Polizeifiihrer derzeit insgeheim auf die Bekamp-
fung von schweren Unruhen und auf die Zusammenarbeit mit \/.J 'S J p| i] |
der Bundeswehr in deutschen Stadten vorbereitet werden. Von A
Internierungslagem bis zu Zwangsdurchsagen im Radio wird _;j 11¢ ,J p| /3/ et
derzeit alles vorbereitet. Einige der Polizeifiihrer sprechen ganz it~ bk v
offen dber den erwarteten »Biirgerkriege, den sie mit allen Mit-

teln abwehren missen. u

All das st qut dokumentiert. In diesem Buch finden Sie mehr
als 850 Quellenangaben. Wer also tragt in den Reihen von Po-

litik, Wirtschaft und Medien Mitverantwortung? Und wo sind

die Brandherde? In diesem Buch erfahren Sie die Antworten.

Immer wenn in der Geschichte eine schwere Wirtschaftskrise,

ethnische Spannungen und staatlicher Machtzerfall zusam

menkamen, hat es blutige Biirgerkriege und ethnische Saube- Udo Ulkotte: Vorsicht Birgerkrieg!
rungen gegeben. Die Geschichte wiederholt sich. Was kinnen « 448 Seiten

Sie tun, um sich und Ihre Familie noch rechtzeitig zu schiitzen? N 978-3-938516-94-2 + 24.95 €

Man kann einen Teil des Volkes die gan en und das ganze Volk einen Teil

der Zeit. Aber man kann nicht das ge ! ie ganze Zeit tiuschen.

das Geld, :
das die Deutschen nicht wollten

Dr. Bruno Bandulet, Euro-Kritiker der ersten Stunde, warnte bereits in
den friihen 1990er-Jahren zusammen mit den Professoren Starbatty, Schacht-
schneider und Hankel vor den verheerenden Folgen einer Europiischen
Wihrungsunion. In zahlreichen Vortrigen und Artikeln und in drei Biichern
stritt er fiir den Erhalt der Deutschen Mark und gegen EU-Zentralismus und
Euro-Wahn. Jetzt, nachdem die schlimmsten Befiirchtungen eingetroffen
sind, zieht er als ausgewiesener Euro-Kenner Bilanz, deckt die Hintergriinde
auf, rechnet mit den Schuldigen ab und bringt den Leser auf den neuesten
Stand der Euro-Katastrophe.

* Wie es dazu kam, dass Helmut Kohl die Deutsche Mark
opferte und die Bundesbank entmachtet wurde.
* Ob die Einfiihrung des Euro und damit die Aufgabe der
Deutschen Mark der Preis war, den Deutschland gegeniiber
den alliierten Siegermachten fiir die deutsche Wiederver
einigung zahlen musste.
« Warum Francois Mitterrand in internen Gesprichen im
Elysée-Palast die Deutsche Mark als Atombombe bezeich-
nete: »Die Deutsche Mark ist gewissermaBen ihre Atom-
streitmacht.c
* Wie die Deutschen, die den Euro nicht wollten, von den
Politikern getéuscht und belogen wurden.
* Welche Rolle die amerikanische Hochfinanz im Wahrungs-
krieg zwischen Dollar und Euro spielt
* Warum die unvermeidliche Euro-Krise zuerst in
Griechenland ausbrach.
* Wie der Euro im Mai 2010 innerhalb weniger Tage von
einer scheinbar stabilen Wahrung zum Geld einer Schulden
und Transferunion auf Kosten Deutschlands mutierte. Bruno Bandlet: Die ltzten Jobre des Euro
* Ob es zu einer Riickkehr der Deutschen Mark kommen und ‘gebunden * 208 Seiten
diese eventuell schon vorbereitet wird BN 978-3-942016-35-3 + 19.95 €

Erklart wird, wie das Eurosystem funktioniert, wie Geld aus dem Nichts geschaffen wird, wie Inflation
entsteht und Staatsbankrotte ablaufen und wie sich Wechselkurse am Devisenmarkt bilden.

SchlieBlich erfahren Sie, welche Risiken auf den Anleger und Sparer zukommen und welche Chancen

der Euro iberhaupt hat, die nachsten Jahre zu iiberleben.

Ein schonungsloser und engagierter

wie Sie Thr Vermigen und das Ihrer Famili
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etten Sie Thr
Vermogen, solange
_Sie noch konnen!

Die Ereignisse in Griechenland und Dubai waren nur ein Vorgeschmack auf
das, was noch folgen wird. Seither geht ein neues Schreckgespenst unter
den Regierenden um: die Furcht vor einem Staatsbankrott. Jeden kann es
treffen, jeder ist gefihrdet, aber keiner weiB, wann es sein wird.
Aktualisierte
und erweiterte
Aufloge

Angesichts dieser disteren Aussichten dringen sich fundamen-
tale Fragen auf: Wie lange wird der Dollar noch die Leitwahrung
sein? Wie lange wird es den Euro noch geben? Kehrt die Inflati
on zuriick? Welche Lander sind akut von einem Staatsbankrott
bedroht? Ist auch in Deutschland mit einer Wahrungsreform zu
rechnen? Fragen also, die uns alle angehen, Fragen, die jeden
interessieren sollten

Michael Grandt

Ein Staatsbankrott wird Sie ganz persinlich
treffen. In diesem Buch lesen Sie, was Sie wissen miissen
und wie Sie richtig reagieren sollten.

Michael Grandt ist kein Crashprophet oder Verschwrungstheo-
retiker, seine Analyse ist fundiert, akribisch recherchiert und
mit iber 800 seriésen Quellenangaben belegt. Er nimmt die
bisherigen Staatsbankrotte und Wahrungsreformen - es gibt
davon iibrigens mehr, als Sie denken - genau unter die Lupe
und zeigt, was Ihnen blihen kann.

Seine Enthillungen sind beéngstigend: Der Staat wird auf Ihr

Vermdgen zugreifen, wenn er mit dem Riicken zur Wand steht

Das hat er immer getan und er wird es auch in Zukunft tun.

Wie subtil und trickreich das geschehen kann, aber auch, wie  Midhael Grands: Der Stoatsbankrott kommt!
Sie sich vor dem Zugriff schiitzen konnen und welche Staaten gebunden + 400 Seiten

bereits auf der wKippes stehen, zeigt das Buch anhand aussa-  ISBN 978-3-942016-25-4 » 19.95 €
gekriftiger Beispiele.

Waussten Sie, * dass die privaten Haushalte in Deutschland aufgrund der Weltwirtschaftskise 50 Milli-
arden Euro verloren haben? » dass Deutschland bei einem Ausfall von nur 15 Prozent der Bank-Bilanzsum-
men der Staatsbankrott droht? » dass die Renten durch die Krise drastisch sinken werden? » dass sich die
Staatsverschuldung in Deutschland seit 1990 verdreifacht hat? « dass die heutigen Staatsschulden bei einer
realistischen Tilgungsrate erst in 800 Jahren abbezahlt waren? o dass es in Deutschland seit 1948 schon
drei Wahrungsreformen gegeben hat?  dass der genaue Zeitpunkt der nichsten Wahrungsreform errechnet
werden kann? e dass sich Regierungen durch eine von ihnen sgeplante« hohe Inflation ihrer Schulden entle-
digen kdnnen? » dass es seit 1990 weltweit neun Hyperinflationen gab? ® dass im Jahr 2009 vier europaische
Staaten beinahe bankrottgegangen sind? » dass die Verschuldungen anderer EU-Linder die Ersparnisse der
Deutschen reduzieren? » dass derzeit 12 Staaten akut von einem Staatsbankrott bedroht sind?  dass eine
neue Immobilien- und Finanzkrise droht, die alles bisher Dagewesene in den Schatten stellen wird?

L

Wir stehen vor einem weltweiten
Finanzcrash, auf den Sie sich -

~jetzt vorbereiten miissen!
4 PR
ot

Stellen Sie sich vor, das Radioprogramm wird unterbrochen und man eréffnet
Ihnen, dass Borsen und Bankschalter geschlossen bleiben. Ihr gesamtes, miihsam
erspartes Vermogen ist auf einen Schlag weg! Die Aktien stiirzen ins Bodenlose,
Ihre Bank ist pleite, Ihr Geld auf Girokonto und Sparbuch einfach nicht mehr
da! Was klingt wie ein fiktives Horrorszenario, ist cine akute, reale Bedrohung.
Die Frage ist nicht, ob dieser globale Finanzcrash kommt, sondern wann. Viel-
leicht ist der Kurs Ihrer Aktien bereits am Fallen und Ihr Eigenheim lingst nicht
schuldenfrei? Ihre Altersvorsorge auf einer Lebensversicherung aufgebaut?
Dann sollten Sie schleunigst umdenken!

Dieser Krisenratgeber riittelt uns wach!

Er erklirt, warum das intemationale Finanzsystem in akuter Ge-
fahr ist. Er blickt auf frihere Finanzkrisen, zieht Parallelen zur
aktuellen Situation und zeigt die Folgen: Banken schlieBen, es
gibt kein Bargeld, Lebensmittel und Wasser werden rationiert,
Treibstoff und Strom werden knapp. Unruhen, Chaos und Pliin-
derungen greifen um sich. Firmen miissen schlieBen, massen-
weise werden Arbeitsplitze vernichtet ... Fortan geht es ums
nackte Uberleben. Luxusferien und Hightech fiirs Wohnzimmer
gehdren der Vergangenheit an. Es stellen sich Fragen wie: Wer
bekommt das letzte Brot im Laden? Wie komme ich an sauberes
Wasser? Wo finde ich Benzin fiir mein Auto?

Gerhard Spannbauer

Finanzcrash

Ohne Vorsorge werden Sie zu den Verlierern gehdren!

Ihnen lauft ein kalter Schauer dber den Riicken? Dann lesen

Sie weiter! Gerhard Spannbauer mahnt zur Vorsorge und gibt

wertvolle Tipps. Es geht ihm um niichternes Kalkil statt I3h-

mender Angst. Wie sichern Sie Ihr Geld schon heute? Was

brauchen Sie, um im Chaos zu iiberleben? Wie kiinnen Sie Ihre

Familie vor Ubergriffen und Planderungen schiitzen? Wie be

reiten Sie sich personlich auf die Krise vor? Wenn Sie dieses

Buch gelesen haben, sind Sie auf alles vorbereitet: Sie haben

Ihre Finanzen unter Kontrolle, ein Vermdgen in Gold und Sil- Gorbord Spannbover: Finanzcrosh
ber, einen Keller voll mit den richtigen Vorriten und einen gebunden * 298 Seiten
Notfallrucksack im Schrank. Sie kennen Strategien gesunder ISBN 978-3-938516-78-2 19.95 €
Ernahrung und positiven Denkens und Sie haben gelernt, sich

und Ihre Familie zu verteidigen

Und am Ende

o als Gewinner aus der Krise

auch eine Chan:
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Bauen Sie sich lhre ganz
private Arche Noah

Versorgen Sie sich selbst — machen Sie
sich unabhéngig - leben Sie autark!

Marion und Michael Grandt liefern lhnen
mit diesem Buch eine Bauanleitung fir lhre %
ganz private Arche Noah. Sie zeigen Ihnen,
wie Sie sich und lhre Familie mit qualitativ
hochwertigen Nahrungsmitteln selbst ver-
sorgen und von der Lebensmittelindustrie
unabhéngig machen. Mit groRer Liebe und
Sachverstandnis wird am Beispiel eines
Modellhofs detailliert aufgefiihrt, was Sie
bendtigen, um neben Ihrem Beruf mit einer
kleinen Landwirtschaft eine Familie weitest-
gehend autark zu versorgen.
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26: Extreme Fiihrer gewinnen an Macht
27: Verfassungsinderung

28: Diktatur

Das kommt Thnen wie Science-Fiction vor? Keinesfalls, denn in dhnlichen
Etappen spielte sich die Weltwirtschaftskrise von 1929 ab, die in den USA ih-
ren Ausgang nahm. Innerhalb weniger Stunden kollabierte die grofite Volks-
wirtschaft der Erde, ein weltumspannendes Handels- und Wiahrungssystem
geriet ins Wanken" und in den Industrielindern machten sich eine nie da ge-
wesene Massenarbeitslosigkeit und Massenarmut breit. Die Folgen sind be-
kannt: der Zweite Weltkrieg mit Millionen von Toten, eine neue Weltordnung
und (zumindest fiir Deutschland) eine neue Wahrung. Viele haben alles ver-
loren, was sie hatten.

Rund um den Globus nehmen Aus- [

schreitungen und Demonstrationen zu. |
Geheimdienste warnen und Regierungen
bekommen es plotzlich mit der Angst vor
ihrem eigenen Volk zu tun.

Hier einige Beispicle aus 2009/2010, die
man noch vor einem Jahr sicher als »un-
realistisch« bezeichnet hitte:

Island: Lynchwiitiger Mob macht Jagd auf den Premier

Das kleine Inselreich war bankrott und nur mit Miihe konnte die Polizei den
damaligen Premier Geir Haarde vor einem lynchwiitigen Mob schiitzen. Zum
ersten Mal in der Geschichte des Landes war die Regierung gezwungen, Neu-
wahlen wegen politischen und sozialen Unruhen anzukiindigen. Diese gingen
trotzdem Woche fiir Woche weiter: So entziindeten erboste Demonstranten
immer wieder Feuer im Eingang zum Amtssitz des Premiers, der bei den Neu-
wahlen nicht mehr antreten wollte und sich so der Verantwortung entzog.

Lettland: Sturm auf das Parlament

Mitte Januar 2009 gab es das erste Mal seit 1991 wieder StraBenschlachten
in der lettischen Hauptstadt Riga: Autos wurden angeziindet und Geschifte
gepliindert. Die Polizei setzte Trinengas ein und griff hart durch. Etwa ein-
tausend wiitende Letten versuchten daraufhin, das Parlament zu stiirmen. Sie

24

kamen bis zum Haupttor und warfen die Scheiben des Regierungssitzes ein,
bevor die Sicherheitskrifte die Lage wieder unter Kontrolle bringen konnten.

GroBbritannien: Schlimmste Rezession seit 100 Jahren

Grofbritannien befindet sich in der schlimmsten Rezession seit 100 Jahren.
Auf ansteigende Arbeitslosenzahlen folgen Wohnungs- und Hausraumun-
gen. Alle sieben Minuten verliert jemand auf der Insel sein Haus. Auch die
auf Investmentfonds basierende Altersvorsorge ist nicht mehr so sicher, wie
sie es einmal war. Schon warnt die britische Polizei vor schweren Unruhen im
Land. Die Sicherheitsbehorden gehen davon aus, dass in naher Zukunft im-
mer mehr Menschen an gewalttitigen Demonstrationen teilnehmen und ran-
dalierend durch britische Stidte ziehen werden.

EU: Beobachtungsstelle fiir innere Unruhen

Fiihrende Vertreter der Europiischen Union prognostizieren iiberall in der
EU schwere soziale Unruhen, so schwer wie seit mehr als 100 Jahren nicht
mehr. Ihre Sorge ist wohlbegriindet, denn wie wiitend das Volk iiber untitige
Politiker und verantwortungslose Banker werden kann, haben die Vorfille
in Island und Lettland gezeigt. Nun bekommen es auch die EU-Regierungen
langsam mit der Angst zu tun: Briissel hat nun extra eine »Beobachtungsstelle«
fiir innere Unruhen eingerichtet, in der die Erkenntnisse der nationalen Ge-
imdienste iiber die Unzufriedenheit der Bevolkerung zusammengefiihrt
werden sollen.

USA: Warnung vor biirgerkriegsahnlichen Zustanden

Mit der Wirtschaft geht es immer schneller bergab, die Zahl der Obdachlo-
sen steigt, die Massenarbeitslosigkeit nimmt dramatische Ziige an und in ei-
nigen Bundesstaaten geht der Arbeitslosenversicherung bereits das Geld aus.
Experten schitzen, dass bald insgesamt 15 Bundesstaaten kein Arbeitslosen-
geld mehr auszahlen kénnen. Der Unmut in der Bevolkerung wichst von
‘Tag zu Tag, besonders in sozialen Brennpunkten. Auch in den USA wird die
Angst vor Massenprotesten und Ausschreitungen immer grofler. Das Institut
fiir strategische Studien (Strategic Institute) des US Army War College warnte
bereits im November 2008 vor flichendeckenden biirgerkriegsahnlichen Zu-
stinden.

Russland: Tendenz zur Eskalation steigt

Nach einer vertraulichen Analyse des Moskauer Katastrophenschutzministe-
riums steigt die »Tendenz« zur Eskalation durch die Folgen der Finanz- und
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Bodenbeschaffenheit:

Leichte, grofiziigig gediingte, hu-
mushaltige und gut durchlassige Bo-
den sind optimal fiir die Zucht von
schwarzen  Johannisbeerstrauchern.
Sollte der Boden hart sein, muss er vor
der Pflanzung sorgfiltig aufgelockert
und mit viel Mist oder Blatterkom-
post angereichert werden. Die Striu-
cher gedeihen am besten an windge-
schiitzten, sonnigen Standorten.

Anbau und Pflege:

Das Pflanzloch muss mindestens 45
bis 50 Zentimeter tief sein, damit sich
die Wurzeln gut ausbreiten kénnen.
Der Abstand der einzelnen Striu-
cher sollte ungefihr 1,50 Meter be-
tragen. In das Loch wird eine zehn
Zentimeter dicke Schicht aus gut ver-
rottetem Mist gegeben. Die wurzel-
nackten Striucher werden direkt auf
die Schicht gesetzt. Containerpflan-
zen miissen so gesetzt werden, dass
die Topfoberfliche mit der Bodeno-
berfliche iibereinstimmt. Die beiden
Pflanzlicher je zur Halfte mit gut ver-
rottetem Mist und den Rest mit Erde
auffiillen. Anschlieflend alle Ruten
auf etwa drei Zentimeter Hohe zu-
riickschneiden und im Folgejahr die
abgetragenen Ruten schneiden.
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Ernte:

Sobald die Friichte eine schone Farbe
haben, fest und glinzend sind, wer-
den sie biischelweise abgeerntet. In
der Hauptzeit kann man sie zweimal
pro Woche pfliicken.

Sorten:

Eine friihreife Sorte mit gutem Ge-
schmack und hohem Ertrag ist die
Ometa. Ebenso frithreifend ist die
Booskop Giant. Sie ist starkwiichsig
und trigt siuerliche grofle Friichte.
Die spit reifende Sorte Baldwin hat
feste und ebenfalls siuerliche Friich-
te. Sie eignet sich besonders zur Her-
stellung von Konfitiire.

Johannisbeere
(Rote und WeiBe)

Die Rote Johannisbeere ist ein auf-
rechter, sommergriiner, ein bis zwei
Meter hoher Strauch ohne Stacheln.
Die Blitter sind herzformig bis rund-
lich und an ihrer Unterseite leicht be-
haart. Die rétlichen oder griinlich-
gelben Bliiten stehen in Trauben von
Mai bis Juni. Aus ihnen gedeihen die
roten, weiflen, manchmal auch rosa-
farbenen Beeren, die sehr saftig sind
und sauer schmecken.

Bodenbeschaffenheit:

Die Rote Johannisbeere bevorzugt ei-
nen tiefgriindig umgegrabenen, mit-
telschweren bis schweren, humushal-

tigen, durchlissigen und mit viel Mist
angereicherten Boden. Der Standort
sollte sonnig, windgeschiitzt, aber
trotzdem luftig sein.

Anbau und Pflege:
In ein 45 bis 50 Zentimeter tiefes

~ Pflanzloch eine etwa zehn Zentimeter

hohe Lage gut verrotteten Mist ausle-
gen, auf die der Strauch gesetzt wird.
Danach wird das Loch mit einer Mi-
schung aus Mist und Komposter-
de aufgefiillt und nur ganz oben mit
Erde abgedeckt. Anschliefend miis-
sen die Haupttriebe um die Hilfte
zuriickgeschnitten werden. Im fol-
genden Herbst werden dann alle Jah-
restriebe ebenfalls um die Hilfte zu-
riickgeschnitten. Dies sollte am Ende
der folgenden Saison regelmiBig mit
den neu wachsenden Trieben gesche-
hen. Alle mittleren Triebe komplett
entfernen.

Ernte:

Die Beeren werden geerntet, sobald
sie ihre Farbe wechseln. Dies kann so-
gar bis zu zweimal in der Woche der
Fall sein.

Sorten:

Eine sehr kostliche, grofe Friichte
tragende, aber auch sehr frostemp-
findliche Sorte ist die weifle Versail-
ler. Gegen Krankheiten resistent und
kaum platzempfindlich ist die Rolan.
Fiir rauere Lagen eignet sich beson-
ders die Rotet.

Kirsche

Kirschbaume sind sehr widerstands-
fahige und winterharte Obstbaume.
Sie werden aufgeteilt in rote, nicht
sehr fleischige Sauerkirschen, die gro-
Reren, dunkleren Siikirschen und
die noch grofleren Knorpelkirschen
mit festem Fruchtfleisch. Die SiifSkir-
sche kann bis zu 30 Meter hoch wer-
den, wobei der Stamm einen Durch-
messer von einem Meter erreichen
kann. Thre Bliten sind weif, ihre
Blitter einformig und griin. In der
Regel sind Sauerkirschen deutlich
anspruchsloser als Siiikirschen. Thre
Blitter sind ebenfalls eiformig und
griin, die Bliten weif3.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Kirschbaume ist humushaltiger,
durchlissiger Boden geeignet. Der
ideale Standort ist eine, der Sonne zu-
gewandte Hanglage, damit das Was-
ser gut abflieflen kann, um Staunisse
zu vermeiden. Wenn méglich sollte
der Kirschbaum vor Wind geschiitzt
werden.
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Das richtige Obst und

die richtigen Fr

Apfel

Es gibt Hunderte von verschiedenen
Apfelsorten, darunter erzogene und
auch frei wachsende Baumformen,
niedrig oder hochstimmige, Friichte,
die rund sind, oval, herzformig, griin,
gelb oder rot. Die Vielfalt ist derart
grof, dass es nicht méglich ist, jede
einzelne Sorte ausgiebig zu beschrei-
ben, weswegen wir uns auf das Wich-
tigste beschrinken. Eines aber ha-
ben alle Apfelsorten gemeinsam: das
Kerngehiiuse im Inneren der Frucht,
welches die Apfelkerne mit den Sa-
men enthilt.

Bodenbeschaffenheit:

Apfelbiume bevorzugen einen feuch-
ten, tiefgriindigen, durchlissigen und
humushaltigen Boden, der gut aufge-
lockert sein sollte. Es ist sinnvoll, gut
verrotteten Mist und Kompost in den
Boden einzuarbeiten.

Anbau und Pflege:

Um einen Apfelbaum zu pflanzen,
wird ein etwa 60 Zentimeter tiefes
und im Durchmesser 100 bis 120
Zentimeter grofles Loch ausgegra-
ben. Wurzelnackte Biumchen wer-
den so gesetzt, dass sich die obersten
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chte anbauen

Wurzeln ungefihr zehn Zentimeter
unter der Erdoberfliche befinden.
Den Stamm unbedingt mit einem
aufrechten Pfahl stiitzen. Die in ei-
nem speziellen Behilter (Container)
gezogenen Baumchen werden in das
Loch gesetzt und mit einem in Wind-
richtung geneigten Pfahl gestiitzt.
AnschlieBend gut verrotteten Mist
oder Kompost in das Pflanzloch ge-
ben und gut mit Komposterde auf-
filllen. Maglichst sofort gut angiefien,
damit nicht zu viel Luft an die Wur-
zeln kommt. Wenn man das Baum-
chen im Friihjahr pflanzt, wird es im
Herbst geschnitten, ansonsten im da-
rauffolgenden Friihjahr. Die Leitiste
werden dazu auf die Hilfte ihrer
Linge zuriickgeschnitten. Befruchtet
werden die einzelnen Apfelbliiten
im Frithling durch Bienen, Wespen,
Hummeln oder durch den Wind, der
die Samen mit sich trigt.

Ermnte:
Die Apfel konnen, je nach Sorte, von
Juli bis Dezember geerntet werden.
Sie sind reif, wenn sich die Friichte
ganz leicht mit der Hand abdrehen
lassen.

Sorten:

Da es sehr viele Apfelsorten gibt, sind
hier nur einige genannt: Boskoop
(Schoner aus Boskoop) ist eine stark-
wiichsige Sorte, die besonders fiir
kiiltere Klimazonen geeignet ist. Die
Friichte sind griingelblicher Farbe
und leicht siuerlich. Sie eignen sich
am besten fiir Kuchen und Kompott.
Sie werden im Dezember geerntet
und konnen bis Februar ohne Wei-
teres eingelagert werden. Eine alte
Sorte ist der Cox Orange mit seinem
festen Fruchtfleisch und dem milden
Geschmack. Er ist im Oktober reif
und kann bis Januar gelagert wer-
den. Ideal als frei wachsende Baum-
form ist die Goldparmine. Sie besitzt
ein aromatisches und festes Frucht-
fleisch. Geerntet wird sie im Novem-
ber, kann allerdings nur bis Dezem-
ber gelagert werden.

Aprikose

Der Aprikosenbaum ist ein mittel-
grofles Gewichs mit einer dichten,
breiten Krone. Seine Blitter sind
herzformig zugespitzt, die Bliten
schimmern rosa bis weifl. Die Frucht

ist gelb-orange und hat an der Son-
nenseite meist ein rotes Bickchen.
Die Schale der Aprikose ist glatt und
zeigt einen sehr feinen Flaum. In-
nerhalb der Frucht befindet sich der
Stein, welcher wiederum in seinem
Inneren den Samen trigt. Aprikosen
sind selbstfruchtbar. Das heiflt, sie
benétigen keine Pollen anderer Biu-
me zur Befruchtung. Es geniigt ein
einziger Baum.

Bodenbeschaffenheit:

Aprikosen brauchen gute Anbau-
bedingungen, um erfolgreich zu ge-
deihen. Bei zu kaltem Klima miissen
sie im Gewichshaus oder vor einer
sonnigen, warmen und geschiitzten
Wand gepflanzt werden. Aprikosen-
biume mogen einen tiefgriindig stei-
nigen, aber an der Oberfliche locke-
ren Boden, der gut drainiert (Wasser
ableitend), aber trotzdem immer leicht
feucht sein sollte.

Anbau und Pflege:

Ein wurzelnacktes Baumchen wird
in ein etwa 60 Zentimeter tiefes und
im Durchmesser 90 Zentimeter brei-
tes Loch gesetzt. Die Erde an der
Sohle sollte zuvor aufgelockert und
mit Ziegelsteinpulver versehen wer-
den. Anschlieflend mit Erde bede-
cken. Das Biumchen so setzen, dass
die obersten Wurzeln ungefihr acht
bis zehn Zentimeter unter der Erd-
oberfliche sind. Wichtig dabei ist,
den Stamm mit einem Pfahl zu stiit-
zen. Das Erdloch wird zum Schluss
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Bodenbeschaffenheit:

Urspriinglich stammt der Ysop aus
Siidwestasien und Siideuropa. Des-
halb bevorzugt er trockene Hinge
und Kreideboden, gut drainiert
(Wasser ableitend) mit viel Kalk. Er
gedeiht sehr gut in der Nachbarschaft
von Lavendel, Rosmarin und Thymi-
an. Er wichst hauptsichlich in der
Wirme, kann aber durchaus auch
den Winter iiberstehen.

Anbau und Pflege:

Die Samen des Ysops werden im
Mirz bis April in etwa fiinf Zentime-
ter tiefe Rillen ausgesit und spiter
im Hochsommer auf einen Abstand
von etwa 50 bis 60 Zentimeter ver-

zuvovemeliss

Die Zitronenmelisse ist eine aus-
dauernde Pflanze mit etwa 40 bis 80
Zentimeter langen, leicht verzweig-
ten Stingeln. Die langstieligen Blat-
ter sind oval, geprigt, glinzend und
an der Unterseite blasser als an der
Oberseite. Die weiflen Bliiten er-
scheinen von Juni bis September und
sitzen in den oberen Blitterachseln.
Die Frucht ist in einem Kelch und
enthilt kleine dunkelbraune Samen-
korner.

pllanz. éﬁ( ’ . "

Ernte und Lagerung:

Die zarten jungen Blitter an den
Spitzen konnen fortlaufend geerntet
und frisch verwendet werden. Zum
‘Trocknen werden die ganzen Stingel
kurz vor der Bliite abgeschnitten und
in Striuflen gebunden zum Trock-
nen aufgehiingt. Ab dem zweiten Jahr
kann der Ysop im Juni und im Sep-
tember geschnitten werden.

Verwendung:

Die Stielenden und Blitter des Ysop
enthalten das leicht bittere und scharfe
Aroma, welches als Gewiirz fiir viele
Gerichte dient. Die Pflanze selbst ist
im Garten ein niitzliches Lockmittel
fiir Bienen, die das Gemiise bestiu-
ben.

nbeschaffenheit:

Die Zitronenmelisse ist im stlichen
ttelmeerraum beheimatet. Sie liebt
fetten, feuchten Boden an einem eher
schattigen Standort, braucht aber
auch ein wenig Sonne.

Anbau und Pflege:

Zur Vermehrung sit man die Zitro-
nenmelisse im Februar bis Mérz aus
und verpflanzt dann die etwa zehn
Zentimeter hohen Jungpflanzen an
ihren endgiiltigen Standort. Wenn
man bereits einen Stock besitzt oder
kauft, kann man diesen aufteilen und
im Herbst oder Friihjahr in den Gar-
ten pflanzen. Die Zitronenmelisse ist
sehr pflegeleicht und vermehrt sich
rasch. Uber den Winter sollte die
Pflanze allerdings mit Kompost oder
Lauberde abgedeckt werden.

Ernte und Lagerung:

Die Ernte der Blitter beginnt bereits
vor der Bliitezeit von Mai bis Juni.
Dazu werden die einzelnen Blitter
vorsichtig, da sie sehr druckempfind-
lich sind, gepfliickt und frisch ver-
wendet oder liegend getrocknet. Im

Herbst wird das ganze Kraut abge-
schnitten und in StriuBen gebunden
zum Trocknen aufgehingt. Anschlie-
Bend werden die Blatter abgestreift
und in gut verschlieRbaren Glisern
(z.B. Konservenglisern) aufbewahrt.

Verwendung:

Zitronenmelisse ist eines der weni-
gen Gewiirze, welches auch fiir Obst
gut verwendet werden kann. An Ge-
kochtem oder auch an Obstsalaten
schmeckt sie besonders gut. Eben-
50 lecker ist sie in Gefliigelfiillungen.
Da Zitronenmelisse einen sehr ange-
nehmen und lang anhaltenden Duft
besitzt, empfiehlt sie sich auch fiir
Duftsickchen, Gewiirzkissen oder
Duftstraufichen. Im Garten ist sie zu-
dem sehr niitzlich, da sie Bienen zum
Bestiuben des Gemiises anlockt.
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Die zweite Weidehiilfte wurde Anfang August noch
rtrag belief sich auf 30 Zentner

einmal gemiht. Dq

Heu. Das ergab 150 Zentner Heu, das als Raufutter
fiir die beiden Kiihe vollstens ausreichte. Im Okto-
ber wurde ein Drittel der Weide noch einmal fiir das
Girfuttersilo gemiiht. Dies erbrachte weitere sechs
bis acht Kubikmeter Girfutter fiir die Milchkiihe.

Wenn man den Fruchtwechsel
beriicksichtigt, sollte man den Acker in fiinf Fli-
chen von je 1000 Quadratmetern unterteilen:

« Frithkartoffeln (40 Zentner); Markstammkohl
als Nachfrucht fiir die Kiihe (60 Zentner)

« Gehaltsriiben (90 Zentner); das Riibenblatt mit
in das Girfuttersilo geben (zwei Kubikmeter),
beides fiir die Kithe

« Mais (12-Zentner-Korner); das Maisstroh dient
gehiickselt als Streu oder Silofutter

« Futterkartoffeln (60 Zentner) fiir die
das Kartoffelkraut kann als Einstreu fiir die
Diingebereitung dienen

Schweine;

« Gemiise aller Art, als Zweitfrucht fiir zusitzliche
Verbraucher

Kihe: Bei einer solchen Futtermenge lieBen sich
2wei Kithe mit einer Jahresleistung von 3600 Litern
halten.” Das ergibt rund 20 Liter Milch pro Tag,

Schweine: Hiervon wurden 15 Liter Magermilch
tiiglich neben den 60 Zentnern Futterkartoffeln und
dem Tranksilofutter fiir die Schweine bereitgestellt.
In das Tranksilo kamen auerdem die Kiichenabfille.
er Futtermenge liefen sich drei Schweine
auf bis zu vier Zentner masten.

Bei dies

Hut Fiir die zwolf Hithner standen einige Zent-
ner Kartoffeln, Mais, Griinfutter und Dickmilch zur
Verfiigung, was eine hohe Legeleistung ergab.

Jebens riit, den Obstbau am besten parkmiiig um das Haus und als
Ringpflanzung um den Acker zu vollziehen, um die Bodenbearbeitung mog-

lichst wenig zu behindern.”

Natiirlich hat die Jebenssche Losung keinen Anspruch auf Alleingiiltigkeit,
che und auch nicht iiberall durch-

denn Viehwirtschaft ist nicht jedermanns §
zufithren. Eine Alternative dazu ist die Gartensiedlung.

Auch hier sei ein Pionier genannt: Heinrich Frantzen, der seine Gartensied-
lung bereits vor iiber fiinf Jahrzehnten im Kolner Raum anlegte.” Von seinen
Erfahrungen kann man aber auch noch heute profitieren.

Seine Gartensiedlung sah folgendermaen aus:

» Gesamtfliche: 2500 Quadratmeter, davon ein Hektar Kulturfliche

« Haus, Brunnen mit Kraftanlage, zwei Abwasserbecken, kleiner Hofraum

Frantzen legte grofien Wert auf Obstbau und pflanzte deshalb alle Arten und
viele Sorten, zusitzlich auch viele Beerenarten.

mit pflanzlichen Komposten, die so lange rotteten, bis sie eine wald-
humusartige Beschaffenheit angenommen hatten. Keinen Diinger bekamen
die Feldkulturen. Sie wurden mit Stickstoff sammelnden Pflanzen (Lupinen,
Wicken, Erbsen, Ackerbohnen und anderen Hiilsenfriichtlern) angebaut.
Frantzen site manchmal auch weiflen Senf, Phacelia, Sonnenblumen und ein
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Baumchen sollte so gesetzt werden,
dass sich die obersten Wurzeln ma-
ximal acht bis zehn Zentimeter un-
ter der Erde befinden. Der Rest des
Loches wird mit humushaltiger Erde
aufgefiillt, welche anschlieffend gut
festgetreten wird. Bei frei wachsenden
Biumen muss der Stamm unbedingt
mit einem Pfahl gestiitzt werden (sie-
he Apfelbaum). Wenn man ein Spalier
pflanzt, werden nach der Pflanzung
Eisendrihte iiber mehrere Etagen ge-
spannt. Der junge wurzelnackte Baum
wird dann auf etwa 40 Zentimeter
Hohe zuriickgeschnitten, die Triebe
im Sommer dann in waagerechter
Richtung an die Drihte gebunden.

Die Friichte konnen geerntet werden,
sich ganz leicht abpfliicken

Sorten:

Alexander Lukas ist eine Wintersorte,
die von Anfang bis Mitte Oktober reif
und bis November/Dezember halt-
bar ist. Sie ist auerdem kaum anfil-
lig fiir Feuerbrand und Schorf. Con-
férence ist eine selbstfruchtbare Sorte
mit langen festen Friichten und guter
Lagerfihigkeit. Diese sehr beliebte
Birne kann von September bis Mitte
Oktober geerntet werden und gedeiht
hervorragend an einem Spalier.
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Brombeere

Die Brombeere ist ein kleiner Strauch
mit {iberhingenden rotlichen Ruten,
die aber bis zu vier Meter lang werden
kénnen. Zudem sind sie mit zahlrei-
chen Dornen bestiickt. Die griinen
Blitter sind oval, groff und gezihnt.
An der Unterseite sind sie samtig be-
haart. Grofle weifle oder rosafarbige
Bliiten zeigen sich von Mai bis Au-
gust. Die Friichte sind eiformig, flei-
schig und setzen sich aus sehr kleinen
Steinfriichten zusammen.

Bodenbeschaffenheit:

Brombeeren gedeihen auf ganz einfa-
chem, feuchtem und mit etwas Mist
angereichertem Boden. Sinnvoll ist
die Reihenausrichtung von Norden
nach Siiden, damit die Pflanzen die
ganze Mittagssonne genieflen konnen.

Anbau und Pflege:

Fiir die Brombeere wird ein etwa 25
Zentimeter tiefer und 50 bis 60 Zen-
timeter breiter Graben ausgehoben.
Die Sohle wird am besten mit einer
dicken Schicht gut verrottetem Mist
ausgelegt. Die Striucher sollten in
einem Abstand von mindestens 1,8
Meter gepflanzt werden. Der Graben
wird mit einer Mischung aus gut ver-
rottetem Mist und Komposterde auf-
gefiillt. Um die Ruten der Striucher
zu unterstiitzen, wird ein Spalier aus
Pfosten und Drihten bis zu einer
Héhe von ebenfalls etwa 1,8 Meter

errichtet. Die Drihte sollten einen
maximalen Abstand von 30 Zenti

meter aufweisen. Nach dem Pflanzen
werden die Ruten auf eine Hohe von
25 bis 30 Zentimeter zuriickgeschnit-
ten. Es sollte darauf geachtet werden,
dass der Schnitt iiber einer Knospe
gemacht wird. Die im Sommer kom-
menden Triebe werden an dem Spa-
lier vorsichtig befestigt. Im Winter
sollten alle Fruchtruten jedoch etwas
zuriickgeschnitten werden.

Ernte:

Die Brombeeren sind reif, sobald sie
sich schwarz firben und leicht ab-
nehmen lassen.

Sorten:
Loch Ness ist eine robuste Sorte, die
von Anfang August bis Ende Septem-
ber reif ist und einen guten Ertrag ver-
spricht. Sie eignet sich besonders fiir
Marmelade. Tayberry ist eine Kreu-
zung aus Brom- und Himbeere mit
groflen Friichten in saftiger roter Far-
be. Sie wird im August geerntet. Auch
sie eignet sich sehr gut zur Marme-
ladenherstellung. Theodor Reimers
besticht durch ihren uniibertroffenen
Geschmack, ist jedoch sehr schid-
lingsanfillig. Sie reift von Ende Juli
bis Mitte September und verspricht
einen ebenfalls hohen Ertrag.

Erdbeere s

Erdbeeren sind mehrjihrige Pflan-
zen. Die wechselstindigen, lang ge-
stielten Blitter sind meist dreiteilig
gefingert. Erdbeeren tragen weife,
ab und zu auch gelbliche Bliiten. Bei
der Reife bildet der Bliitenboden eine
saftig fleischige Beere von roter Far-
be. Die eigentlichen Friichte der Erd-
beere sind die kleinen gelben Niiss-
chen an der Oberfliche.

Bodenbeschaffenheit:

Erdbeeren gedeihen am besten in
Gruppen gepflanzt in einem schwe-
ren, humushaltigen Boden. Da sie
die Mittagssonne sehr lieben, ist der
ideale Standort eine Hanglage. Das
ist aber nicht unbedingt erforderlich.

Anbau und Pflege:

Die Pflanzen konnen leicht vermehrt
werden, indem man die an den Aus-
liufern sitzenden, bewurzelten Blatt-
rosetten in Topfen heranzieht und
spiter ins Freiland setzt. Dazu sollte
der Boden gut gelockert und viel
Mist eingearbeitet werden. Die Zog-
linge werden in Abstinden von je
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Teil 1:

Was mache ich, wenn es

keine Lebensmittel mehr
zu kaufen gibt?

Nach einer Naturkatastrophe, einem Crash oder Krieg kann fiir die Menschen
eine nachindustrielle Selbstversorgung nétig sein, weil die funktionale Vertei-
lung der Bevolkerung wieder der des Mittelalters dhneln konnte.

Wir wollen uns in diesem Teil jedoch nicht mit einem bauerlichen Betrieb
zum Vollerwerb befassen, sondern primir mit sich selbst versorgenden Famili-
engdrtnern und anderen Selbstversorgern. Dabei bietet der Kleinsthof eine ge-
sunde Lebensgrundlage und einen sicheren Weg aus der Krise. Er bildet auch
die Grundlage fiir unseren »Modellhof«, wenn auch in »abgespeckter« Form.

Der eigene Kleinsthof

Vor 65 Jahren standen wir schon einmal vor dem Nichts: Im Frithsommer
1945 waren die Grofstidte und Industrieanlagen weitgehend zerstort. Es
herrschten Arbeitslosigkeit, Wohnungsnot und Mangel an den einfachsten
Dingen, zudem Elend, Hunger und Not, kurz: Von der Industrie konnte die
Bevolkerung nicht mehr leben.

In jener Zeit entwickelte der niedersichsische Landwirt Heinrich Jebens
einen Kleinsthofplan, der auch heute noch aktuell ist.””

Wenn Sie in der Zeit nach der Krise autark leben wollen, sollten Sie sich
méglichst einen kleinen Garten und einige Tiere zulegen, um sich am Anfang
mit dem Natigsten selbst versorgen zu kdnnen. Ein Stiick Land von etwa 2500
bis 5000 Quadratmeter guten Bodens reicht aus, um eine einzelne Person zu
ernihren. Auch kénnte diese Person davon leben, wenn sie die Ernteertrige
verkaufen oder gegen andere Lebensmittel tauschen wiirde. Fiir zwei Perso-
nen dagegen bendtigt man rund 1 Hektar (10 000 Quadratmeter) landwirt-
schaftlicher Nutzfliche.

Heinrich Jebens ging bei seiner Kleinsthofidee von 1,5 Hektar aus und stellte
fiir diese Fliche folgenden Nutzungsplan auf:
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Schweine
« 12 Hiihner
« Ein Hektar diente als Griinland fiir Weidenutzung und zur Heuerwerbung.

Im Winterhalbjahr hatte eine Person morgens und abends je eine Stunde in
der Landwirtschaft zu tun. Im Sommerhalbjahr wurde im Durchschnitt ein
halber Tag beansprucht.

Damit ist der »Zweitkuh-Kleinsthof« eine hochst rentable landwirtschaft-
liche Betriebsform und als Weidehof am einfachsten nebenbei erwerblich zu
bewirtschaften.™

Heinrich Jebens hatte den Kleinsthof selbst jahrelang erprobt und gilt bei vielen
auch heute noch als Vorbild. Demnach kann die Nutzung etwa so auszusehen:

Weide (ein Hektar): Der erste Grasschnitt erfolgte infolge Diingung bereits An-

fang Juni und er diente der Heuwerdung mit einem Durchschnittsertrag von 120
Zentnern Heu. Danach wurde die halbe Weide fiir die beiden Kiihe benotigt.
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mit humushaltiger Komposterde auf-
gefiillt, die gut festgetreten werden
muss. Zur Bliitezeit ist es sinnvoll,
die Bliiten mit einer Schutzfolie vor
Frost zu schiitzen. Diese kann bei gu-
ter Witterung tagsiiber abgenommen
werden. Nach der Ernte (August/
September) die Zweige, die Friichte
getragen haben, schneiden.

Ernte:

Die Aprikosen sind reif, wenn sie
sich rotlich firben, aber noch fest
sind. Sie konnen frisch verzehrt oder
eingekocht werden.

Sorten:
Die Ungarische Beste oder die Oran-
gered gelten als sehr widerstandsfi-
hig. Die Nancy-Aprikose ist eine sehr
spit reifende Sorte mit siiffen Friich-
ten, die winterhart und resistent ge-
gen Parasiten ist. Die Rouge
du Roussillion ist eben-
falls eine frostbestindi-
ge Sorte, deren Friichte
mittelgroB sind und aro-
matisch siil schmecken.

Auberginenstriucher sind leicht ver-
holzte, krautige Pflanzen mit einer
Hohe von 50 bis 150 Zentimeter. Ihre
Blitter sind eiformig bis linglich. Die
violett-griinen, kelchformigen Blii-
ten stehen einzeln in den Achseln.
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Wiihrend die Frucht reift, bleibt der
Bliitenkelch bestehen, vergrofert sich
und liegt schlieBlich an der Frucht
an. Die Friichte sind unterschied-
lich grof. Die Lange variiert von 50
bis 300 Millimeter und die Breite von
50 bis 150 Millimeter. Auch die Form
fallt sehr unterschiedlich aus, so kann
sie eiformig, linglich, rundlich oder
birnenformig sein. Die Farben variie-
ren von Schwarzviolett, Dunkelviolett
iiber Gelblich bis Weifllich.

Bodenbeschaffenheit:

Auberginen mégen einen nahrhaften,
tiefgriindigen und gut drainierten
(Wasser ableitenden) Boden an einem
windgeschiitzten, sonnigen Standort.

Anbau und Pflege:

Vermehrt wird die Aubergine durch
Aussaat in Saatschalen vom Januar bis
April. Die Schalen werden mit Glas
und eventuell noch mit Zeitungs-
papier abgedeckt und auf der Fens-
terbank warmgehalten. Sobald die
Pflanzen maximal drei Blitter gebil-
det haben, in Torftopfe von mindes-
tens sieben Zentimeter Durchmesser
umsetzen. Im Mai bis Juni kénnen die
Torftopfe dann mit einem Abstand
von etwa 40 Zentimeter ins Freie ge-
stellt werden. Anschliefend werden
die Pflanzen an Stiitzen gebunden
und sofort gegossen. Bei extrem tro-
ckenem Wetter ist es sinnvoll, gut
verrotteten Mist um die Pflanzen zu
geben, damit die Feuchtigkeit im Bo-
den bleibt. Wenn die Stingel etwa 30

WeiBe
Aubergine

Aubergine

Zentimeter hoch sind, die Spitzen ab-
schneiden und alle Fruchtstinde, bis
auf die sechs schonsten, entfernen.
Ebenso Bliitenstinde ausbrechen.

Ernte:

Je nach Ausbildung und Grofe der
Friichte konnen Auberginen von Juli
bis Oktober geerntet werden. Sie wer-
den mit einem scharfen Messer abge-
schnitten.

Sorten:

Sito ist eine frith tragende Pflanze
mit rundovalen, violetten Friichten.
Marfa oder Bonica tragen dunkelvi-
olette Friichte.

Es sind sommergriine Laubbaume
oder Striucher, deren Blitter gestielt
sind, mit gesigten oder glatten Rin-
dern. Nebenblitter sind vorhanden.
In den Bliitenstinden stehen jeweils
einige Bliiten zusammen. Die fiinf
griinen Kelchblitter sind auch noch
an den reifen Friichten vorhanden.
Die Bliiten sind weif3, ab und zu sieht
man auch rosafarbene. Die Samen
sind schwirzlich braun bis schwarz.
Die Birne wird zum Kernobst ge-
zihlt. Innerhalb der Frucht befin-
den sich die braunen Kerne. Birnen
gibt es in unterschiedlichen Formen.
Manche Sorten sind linglich, andere
rundlich, gerade oder auch gebogen.
Die Farbe der Frucht reicht je nach
Sorte von Griin iiber Rot bis Gelb.

Bodenbeschaffenheit:
Birnenbiume bevorzugen einen schwe-
ren, humushaltigen, aber doch gut
drainierten (Wasser ableitenden) Bo-
den. Sie sollten moglichst an einem
frostfreien, windgeschiitzten und war-
men Standort stehen.

Anbau und Pflege:

Fiir die Pflanzung eines Birnenbaum-
chens benétigt man ein 45 Zentime-
ter tiefes und im Durchmesser etwa
90 Zentimeter breites Loch. Die Soh-
le des Pflanzloches wird aufgelockert
und mit einer Schicht Ziegelstein-
pulver abgedeckt. Ein wurzelnacktes
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Natiirlich muss man sich zunichst fiir ein Haus
oder einen kleinen Hof entscheiden. Alan und Gill
Bridgewater stellen in ihrem Buch Lust auf Land-
leben™ verschiedene Arten von Hausern vor. Thre
Palette reicht dabei vom »autonomen Haus« iiber
das »Passivhaus« und »Hightechhaus« bis hin zum
»natiirlichen Haus«. Wir wollen uns hier jedoch nur
auf zwei Arten von Héusern beschrinken.

Das autonome Haus

Beim autonomen Haus wird versucht, alles zu op-
timieren, was die Erzeugung von Energie und die
Wiederverwertung von Abfillen betrifft. Dadurch
soll eine eigenstindige Energieversorgung gewéhr-
leistet werden. Auf lange Sicht kann dies eine Un-
abhingigkeit von der 6ffentlichen Kanalisation und
der Stromversorgung bedeuten.

Das autonome Haus ist folgendermafien ausgestattet:

« Sonnenkollektoren auf dem Dach

« Liiftungsanlage mit Warmeriickgewinnung und
vertikalen Verteilleitungen, die die vorgewirmte
Luft im ganzen Haus verteilen

« Erdwirmespeicher im Kiesbett

« Wasserspeicher

« Windrider zum Umwandeln von Windenergie
in Strom

« Einfaches Abfallverwertungssystem

« Grauwassernutzanlage

« Regenwasseranlage zum Auffangen und
Speichern des Regenwassers

« Brennstoffzelle

« Wintergarten mit Ausrichtung zur Sonnenseite
des Hauses™

Das praktische Konzept des autonomen Hauses geht
auf Brenda und Robert Vale zuriick. Sie sind engli-
sche Architekten und Autoren mehrerer Bestseller
zu diesem Thema.*

y Regenwasser
2ur Sonnenseite ’ wird zum Wasser-
g > speicher im
Keller geleitet

Zirkulation
vorgewarmter Luft

Grundmauern

Warme Luft wird
2um Erdwarmespeicher

geleitet Erdwarmespeicher

‘mit Warmeschlangen

Warmedammung

Das natiirliche Haus

Das natiirliche Haus harmoniert in der Formgebung, der Bauweise, den Ma-
terialien und der Standort wiederum mit seiner Umgebung. Verkiirzt konnte
man von der Riickkehr zu »guten alten Zeiten« sprechen.

Das sind die Charakteristika dieser traditionellen Wohnform:

« Verwendung von ortlich verfiig- « Keine Fenster auf der Kilteseite
baren Materialien und Einsatz des Hauses
jahrhundertealter Techniken « Holzofen zur Beheizung

« Errichtung des Hauses mit der « Windrad
Riickseite zum Wind, Vorderseite « Sonnenkollektoren
zur Sonne « Wintergarten

« Kamin fiir den Winter « Regenwassertonne

« Uberdachte Veranda fiir den « Kleine Fenster mit Fensterliden
Sommer « Holzvorrat

« Kleinere, dunklere Zimmer « Brunnen”

« Farben und Beschaffenheit passen
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Der Rosmarin ist ein Strauch, der bis
zu zwei Meter hoch werden kann. Er
besitzt eine griuliche Rinde und ver-
zweigt sich in endlose gewundene
Aste. Die schmalen griinen Blatter
rollen sich an den Rindern nach un-
ten ein. Von Januar bis Mai sind die
blauvioletten Bliiten zu sehen. Die
Frucht des Rosmarins ist eiformig.

Bodenbeschaffenheit:

In kiihleren Regionen ist es sinnvoll,
den Rosmarin in Kiibel oder Kisten
zu pflanzen, da er eher siidlindische
Bedingungen in geschiitzter Lage be-
vorzugt. Der Boden sollte leicht, tro-
cken und gut gekalkt sein.

Anbau und Pflege:

Der Rosmarin kann durch Samen
oder Wurzelteilung vermehrt wer-
den. Man sit ihn im Frithjahr mit ei-
nem Abstand von etwa 15 Zentimeter
in flache Rillen. Wenn die Pflinzchen
einige Zentimeter grof} sind, werden
sie auf einen Abstand von mindes-
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tens 15 Zentimeter versetzt. Wenn
die Pflanzen grof sind, brauchen sie
noch mehr Platz und werden im Ab-
stand von etwa einem Meter an ihren
endgiiltigen Standort gepflanzt.

Ernte und Lagerung:

Die ausgewachsene Pflanze kann
mehrmals beerntet werden: im Friih-
jahr von Mai bis Juni und nochmals
im September. Die Zweige werden
abgeschnitten, zu Straufen gebunden
und zum Trocknen aufgehingt. Die
Blitter werden nach der Trocknung
entfernt und in gut verschliefbaren
Glisern (z.B. Konservengliser) auf-
bewahrt.

Verwendung:

Rosmarin ist ein hervorragendes Ge-
wiirz fiir fettes Fleisch wie Hammel,
Schaf und Schwein. Man sollte mit
der Dosierung vorsichtig sein, da der
pinienartige Geschmack sehr durch-
dringend ist und alles andere gerne
iiberlagert.

Salbei

Der Salbei ist eine Halbstrauchpflan-
ze mit etwa 20 bis 60 Zentimeter lan-
gen Stingeln, die stark verzweigt sind.
Die Wurzel ist holzig und von brau-
ner Farbe. Die ovalen Blitter kénnen
schmal, aber auch etwas breiter sein
und besitzen eine wollige, behaarte
Oberfliche. Von Mai bis August sind

die groBen blauvioletten Bliiten sicht-
‘bar, die in kleinen Biischeln in den
Achseln der oberen Blitter sitzen.

Bodenbeschaffenheit:

Die Pflanze liebt warmen, leichten, so-
gar felsigen Boden, welcher gut drai-
niert (Wasser ableitend) sein sollte.
Zu viel Wasser vertrigt sie nicht.

Anbau und Pflege:

Der eher breitblittrige Salbei wird
grundsitzlich durch Steckreis ver-
mehrt. Hierbei werden die Jungtriebe
mit einem Stiickchen Altholz ange-
schnitten und im Frithjahr einge-
pflanzt. Am Anfang darf die Pflanze
gut gewissert werden. Der schmal-
bliittrige Salbei wird im spiten Frith-
jahr ausgesit. Die Kleinen Pflinz-
chen sollten im Frithsommer dann
auf etwa 50 Zentimeter Abstand ver-
pflanzt werden. Beide Sorten kénnen
aber auch durch Wurzelstockteilung
vermehrt werden. Der Salbei ist eine
ausdauernde Pflanze. Trotzdem ist es
besser, alle drei bis fiinf Jahre eine
neue Pflanze zu ziehen.

Ernte und Lagerung:

Die Blitter des Salbeis konnen vom
Frithjahr bis in den Herbst hinein ge-
erntet werden. Wer gerne besonders
olhaltige Blitter haben machte, sollte
mit der ersten Ernte bis zum zweiten

| Jahr warten. Die Blitter sind sehr zih
® und brauchen im Normalfall linger

{ zum Trocknen als andere Kriuter. Sie

| & werden dazu am besten auf ein Tro-

ckengitter in einem gut beliifteten
trockenen Raum gelegt. Danach kén-
nen sie in gut verschlieBbaren Gla-
sern (z.B. Konservenglisern) aufbe-
wahrt werden.

Verwendung:

Aufgrund seines starken Geschmacks
eignet sich der Salbei am besten zum
Wiirzen von scharfen Speisen. Er ist
vom Geschmack zu kriftig, als dass
man ihn mit anderen Krautern mi-
schen sollte.
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Gemenge aus verschiedenen Griindiingungspflan-
zen ein. Er streute zudem Steinmehl in die Komposte
und auf die Feldparzellen.

Windschutz: Frantzen umgab das ganze Grundstiick
mit einem Erdwall. Das Material dafiir gewann er
durch den Aushub der Kellerraume. Als Windschutz
pflanzte er Haselniisse, die gleichzeitig auch als Fett-
quelle dienten.

Anbau: Frantzen hatte gute Erfolge mit dem Anbau
von Mohn, Leinsamen und Walnussbaumen. Der
Fettbedarf der Familie konnte damit mehr als gedeckt
werden, als Eiweiquelle diente die Sojabohne.™

Heinrich Frantzen war fest davon iiberzeugt, dass
man auch ohne Vieh und Tierdiinger wirtschaften
und ausreichende Ertrige erzielen kann. Fiir ihn
hatten Griindiingung und Stalldiingung den glei-
chen Nutzeffekt. Der Regenwurm sei die »Kuh im
Acker«. Allerdings blendete er damit die vielfach
nachgewiesene, heilende Wirkung des Rinderdiin-
gers auf die Kulturpflanzen aus.”

Komposthaufen cua

Tiergehege

50 Frohbeet

Obstbaumspaliere

Das ideale Stiickchen Land

Das »ideale« Stiickchen Land mit dem »idealen« Modellhof wire also eine
Mischung aus Jebens und Frantzens Vorschligen und konnte demnach so
aussehen:

+ Obstbaumspaliere « Gemiisegarten

« Tiergehege « Schuppen

+ Obststraucher « Kriutergarten

« Frithbeet « Komposthaufen

+ Gewiichshaus

Um sich jedoch den Traum eines Kleinsthofes zu verwirklichen und sich da-
mit autark ernihren zu konnen, miissen eine ganze Reihe von Vorbereitungen
getroffen werden.

Obst

onnenkollektoren
straucher o Hiions:

Krauter-
garten

Windrad

Gewachshaus Gemasegarten Schuppen 51






index-8_1.jpg
Trocknen.... 210

Einmachen/Einkochen .
Einlagern 212
Einfrieren 213
Eigene Marmelade, Eingekochtes und Eingelegtes 214
Marmelade 214
Obst einmachen . 215
Obst in Alkohol einlegen . 216
Geleefriichte herstellen . 217
Die eigene Milch verarbeiten 218
Butterherstellung 218
Joghurtherstellung . 219
Kiiseherstellung . 220
Kefirherstellung ... 223
Eigener Fruchtwein und Bier 223
Fruchtweinherstellung . 223
Bier brauen .. 226
Das eigene Brot bad(cn Holzbackéfen im Gme 227
Der Lehmbackofen/Steinbackofen .. 229

mache ich, wenn man mit Geld nicht
ehr b len kann?

Welche Artikel kann ich am besten tauschen?...... %
Tot e Besits von Gold uind Siller siniwoll swenin Paplergeld alchts .

mehr wert ist? .. 241
Gold - Hintergriinde 241
Silber - Hintergriinde 244

‘Wie kann ich meine eigenen Produkte am besten vermarkten? 246
Mirkte.... 246

Der eigene Hoﬂaden
Erniihrung aus der Wildnis: Sammeln, Jagen und Schlachten ............ 249

‘Waffenlose Selbstverteidigung .
Kampfkiinste und Selbstverteidigungssysteme (Auswahl)
Selbstverteidigung mit Waffen .
Waffenschein .. 259
Kleiner Waffenschein .
Andere Waffen ... 261
“  Provisorische Waffen . 261
Hundeabwehr ........... 262
Verteidigung des Grundbesitzes 263
Haussicherung gegen Einbrecher 263
Allgemeine Tipps

265

Wertgegenstinde verstecken
Verteidigung gegen Einbrecher

mache ich, wenn es keine arztliche

jung mehr gibt?

Erstmainahmen ...
Lebensrettende Sofortmainahme
Storungen des Bewusstseins ...
Stabile Seitenlage ......
Storungen von Atmung und Kreislauf
Storungen von Herz und Kreislauf ..

269
270
270

Schock 272
Bedrohliche Blutungen 273
Blutstillung am Arm 273
Blutstillung am Bein 274

274
274
274
275

‘Wundversorgung bei kleineren Verlelzungen
Grundsiitze der Wundversorgung
Die drei Prinzipien der Wundversorgung
Verbandsarten und Verbandstechniken .






index-30_1.jpg
Rickseite zum Wind Holzofen zur Beheizung

Sonnenkollektoren

Wintergarten

* Regenwasser
tonne

Holzvorrat Kleinere Fenster
mit Laden

Uberdachte Veranda

Aber gleichgiiltig, fiir welches Hauskonzept man sich letztlich entscheidet
oder ob man gar einen eigenen Hof erwirbt, die wichtigste Frage bleibt die
nach dem eigenen Wasser.

Wasser durch meinen eigenen Brunnen
Die eigene Wasserversorgung ist eine der wichtigsten Voraussetzungen, um
auf unserem Modellhof iiberhaupt autark leben zu kénnen.

Aligemeines
Es ist nicht einfach, in Sachen Wasserverwendung ein Selbstversorger zu sein,
denn gerade in jenen Gebieten, in denen ein Wasserversorgungsnetz vorhan-
den ist, besteht ein Anschlusszwang fiir das Trinkwassernetz. Das hat gro-
teske Ausmafe: Selbst wenn Sie kein Wasser verbrauchen wiirden, miissten
Sie die Gebiihren fiir den Wasserzihler trotzdem bezahlen! Unter bestimm-
ten Umstinden kann man sich jedoch vom Anschlusszwang befreien lassen.
Erkundigen Sie sich bei der zustindigen Gemeinde, dem Landrats-, Umwelt-
oder Wasserwirtschaftsamt. Fragen Sie dort auch nach, wenn Sie einen neuen
Brunnen bohren lassen wollen. Erkundigen Sie sich ebenso iiber behordliche
Auflagen und Genehmigungsverfahren.

Das Thema Brunnenbau ist fast unerschépflich und wiirde mit seinen Bau-
anleitungen, Skizzen und hiufig recht komplizierten Ausfiihrungen schon
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allein 200 Seiten dieses Buches fiillen. Deshalb konzentrieren wir uns auf die
Beschreibung hauptsiichlich vorkommender Brunnen. Wer mehr zum Brun-
nenbau und dem Einsatz von verschiedenen Pumpen erfahren will, dem emp-
fehlen wir das hervorragende Buch Brunnenbau.™

Darin definiert der Autor und Brunnenmeister Franz Bésenkopf: »Ein
Brunnen ist ein in die Erde gegrabenes, nach Ortlichkeit und Wasserergie-
bigkeit verschieden grofies, meist rund ausgemauertes, selten viereckig aus-
gepolztes, bis zum Grundwasserspiegel reichendes Loch, das die Moglichkeit
schafft, Wasser zu gewinnen und aufzuspeichern bzw. anzusammeln.«”

Seiner Erfahrung nach ist die beste Methode, einen Brunnen zu bauen, fol-
gende: »Die Kreisform ist zweifellos auch bei gleichmiBiger Beanspruchung
durch den umgebenden Boden fiir das Mauerwerk das idealste und hat dabei
gleichzeitig den Vorteil des geringsten Materialverbrauches.«

Als »gebriuchlichen« Arbeitsvorgang formuliert er:

»Man macht je nach Bodengattung eine etwa mannstiefe (1,60 m), kreis-
runde Grube, mauert diese aus und gribt dann mit dem inneren Durchmes-
ser des Brunnens wieder nur mannstief weiter. Dann erweitert man den Erd-
aushub bis auf den duferen Durchmesser in vier Phasen. Zuerst wird ein
Viertel des Kreisumfanges ausgehoben und ausgemauert, dann das zweite
ausgehoben und ausgemauert, das dritte und vierte. Hierauf geht man weiter
in die Tiefe [...] Wesentlich dabei ist, dass das Maf8 des Tiefergehens von der
Bodengattung abhingt. Es kann daher auch vorkommen, dass das Tieferge-
hen nur schrittweise unter Zuhilfenahme von Gurtensetzen [...] erfolgt. Wih-
rend also friiher bis zum Grundwasser gegraben und dann ausgemauert wur-
de, wird heute eine kleine Tiefe ausgegraben und sofort ausgemauert, dann
weiter gegraben und wieder ausgemauert, so lange, bis der Grundwasserspie-
gel erreicht ist.«"'

Legen Sie einen Brunnen am besten in einem recht trockenen Herbst an. Sie
kénnen dann sicher sein, dass er auch in der trockenen Jahreszeit noch Was-
ser hat. Bewahren Sie einen ausreichenden Abstand (15 bis 30 Meter) von evtl.
benachbarten Latrinen oder Diingerstitten. Legen Sie den Brunnen an einem
Hang stets bergwirts von Misthaufen, Latrinen usw. an, damit kein Sicker-
wasser das Brunnenwasser verunreinigt.”

Der gewdhnliche gegrabene Brunnen (Kesselbrunnen)

Dieser Brunnen ist mit Schutzwinden aus Ziegel, Stein oder Holz (selten),
am besten aber mit Zementmortel ausgekleidet und hat normalerweise einen
Durchmesser von 1,10 Meter. Die (meist) hélzerne Brunnenbiichse muss un-
bedingt zwei Meter unter den tiefsten vorgefundenen Grundwasserspiegel rei-
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Bodenbeschaffenheit:
Senfsamen gedeihen in kriftigem,
gutem Boden problemlos.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat der Senfsamen sollte
méoglichst zeitig im Frithjahr erfol-
gen. Sinnvoll ist eine lockere Saat in
Reihen mit einem Abstand von etwa
50 bis 60 Zentimeter. Die kommen-
den Pflanzchen sollten spiiter auf ei-
nen Abstand von 20 bis 25 Zentime-
ter ausgediinnt werden.

Ernte und Lagerung:

Wenn die Schoten eine gelbbraune
Farbe (schwarzbraun beim schwar-
zen Senf) haben, werden die Pflan-
zen samt Wurzel ausgerissen. An-
schlieBend hingt man sie in Biindeln
zum Trocknen auf. Wenn die Scho-
ten komplett trocken sind, werden
sie ausgedroschen und die Senfkor-
ner ganz oder zerstof8en in einem gut
verschlieRfbaren Glas (z.B. Konser-
venglas) aufbewahrt.

Verwendung:

Die ganzen Senfkorner werden zum
Einlegen von Gemiise und dhnli-
chen Lebensmitteln, oder auch in
Eintdpfen und zur Waurstherstellung
verwendet. Das Senfmehl wird auf-
bewahrt, um immer frischen Senf
herzustellen zu kénnen.
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Thymian

Thymian

Es gibt etwa 35 verschiedene Thymi-
anarten, die grofiten davon werden
bis zu zwei Meter hoch. Thymian ist

eine ausdauernde Pflanze mit an der -

Basis holzigen und im Gipfel krau-
tigen und wirren Stingeln. Die hol-
zige Wurzel ist sehr verzweigt und
gewunden. Die Pflanze besitzt sehr
kleine, linglich-ovale Blitter mit ei-
nem roten Rand an der Unterseite.
Rosafarbene Bliiten sind von Juni
bis Oktober zu sehen. Zusammen
mit den Blittern bilden sie eine end-
standige Traube. Die Frucht des Thy-
mians setzt sich aus vier rundlichen
Niisschen zusammen.

Bodenbeschaffenheit:

Da Thymian in ganz Siideuropa ver-
breitet ist, zieht er trockene, felsige
und leichte Boden an einem sonni-
gen Standort vor. Besonders geeignet

hier ein Steingarten, aber nicht un-
gt notwendig, wenn der Boden
drainiert (Wasser ableitend) ist.

bau und Pflege:

einfachsten vermehrt man den
‘Thymian durch Pflanzenteilung oder
die Bewurzelung von im Frithsom-

~ mer abgeschnittenen Trieben. Bei der

Anzucht durch Samen werden diese
im spiten Friihjahr in 0,5 Zentimeter
tiefe und im Abstand von etwa 50 bis
60 Zentimeter liegende Reihen gesat.
Die Pflanzen miissen vor dem Winter
und im anschlieRenden Frithjahr zu-
riickgeschnitten werden, um ein gu-
tes Wachstum anzuregen.

Ernte und Lagerung:

Im ersten Jahr sollte der Thymian
nur einmal abgeerntet werden, in
den Folgejahren kann man ihn auch
zweimal schneiden. Es werden etwa
15 Zentimeter lange Triebe, mog-
lichst nicht von der Wurzel ausge-
hend, abgeschnitten und in kleinen
Biindeln aufgehingt und getrocknet.
Der Thymian kann auch wihrend
der Bliitezeit geschnitten werden.

Verwendung:

Von dieser Pflanze kénnen die Blii-
ten, Blitter und Triebe frisch oder
getrocknet verwendet werden. Als
Wiirze fiir Fleischgerichte und Sup-
pen ist der Thymian besonders gut
geeignet. Sehr fein gehackt und spar-
sam gebraucht sind die Blitter auch
an Salaten sehr delikat.

<

Der Ysop ist ein Halbstrauch mit
etwa 20 bis 60 Zentimeter hohen
und verzweigten Stingeln, die in ih-
rer Gesamtheit einen Busch bilden.
Seine Wurzel ist faserig, holzig und
ebenfalls verzweigt. Die kleinen ova-
len Blitter stehen sternartig um den
Stiangel herum. Die von Juni bis Sep-
tember zu bestaunenden blauen Blii-
ten sitzen in kleinen Biischeln in den
Achseln der oberen Blitter, was sie
wie Ahren erscheinen lisst. Die vier-
teilige Frucht enthilt die Samen.
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Fiir Juline -
du bist das grofartigste Kind der Welt
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‘Saverampfer

Der 30 bis 100 Zentimeter hohe Stin-
gel des Sauerampfers ist gefurcht,
am unteren Teil rot gefirbt und trigt
langliche Blatter. Seine Wurzel ist
lang, dick, faserig und von briunli-
cher Farbe. Der Bliitenstand zeigt von
Mai bis Juli kleine griin-rote Bliiten.

Bodenbeschaffenheit:
Sauerampfer liebt fruchtbaren Bo-
den an einem maglichst geschiitz-
ten, sonnigen Standort, kann zur Not
aber auch im Schatten wachsen.

Anbau und Pflege:

Die Vermehrung des Saucrampfers
kann durch Aussaat oder Wurzel-
stockteilung erfolgen. Die Aussaat fin-
det von Februar bis Mirz statt. Die
kleinen Pflinzchen werden spiter auf
einen Abstand von etwa 15 Zentime-
ter ausgediinnt. Die Wurzelteilung
kann im Frithjahr oder im Herbst
stattfinden. Wenn keine Samenbil-

dung gewiinscht wird, muss die
Pflanze im Friihsommer wiihrend der
Bliitezeit zuriickgeschnitten werden.

Ernte und Lagerung:

Etwa drei Monate nach dem Ausdiin-
nen konnen die Blitter geerntet wer-
den. Man schneidet sie mit dem Mes-
ser ab und kann sie dann roh, gekocht
oder getrocknet verwenden. Zum
Trocknen in einen dunklen Raum
legen und anschliefend in gut ver-
schlieflbaren Glisern (zum Beispiel
Konservenglisern) aufbewahren.

Verwendung:

Roher Sauerampfer kann mit sei-
nem frischen, leicht siuerlichen Ge-
schmack sehr gut zu Salaten gege-
ben werden. Gekocht wird er, mit
Spinat gemischt, oder auch einzeln,
wenn man ihn so mag, zu Fisch- und
Fleischgerichten serviert.

Schnittlauch

Schnittlauch ist eine mehrjihrige
Pflanze. Im Frithjahr treibt sie aus
dem Waurzelstock rundliche, hohle
Stingel, die bis zu 30 Zentimeter
hoch werden kénnen. Etwa im Mai
wachsen einige hirtere Stingel, die
dann ihre rosavioletten kugelférmi-
gen Bliiten entfalten.

Bodenbeschaffenheit:

Schnittlauch wiichst nahezu iiberall
ohne Probleme. Wenn er besonders
gut gedeihen soll, sit man ihn in hu-
musreichen Boden an einen warmen,
aber schattigen Platz. Die Pflanze

Schnittlauch

wichst auch im Topf oder in cinem
Kasten zur vollsten Zufriedenheit.

Anbau und Pflege:

Der Schnittlauch wird im Friihjahr
gesit oder man setzt gleich junge
Pflanzen oder Wurzelsticke aus dem
“Topf direkt in den Garten. Die Pflan-
ze muss immer ausreichend gegossen
werden. Uber Winter stirbt das Gras
ab. Wenn man auch in der kalten
Jahreszeit frischen Schnittlauch ha-
ben machte, kann man einige Pflan-
zen im Topf oder Kasten problemlos
auf dem Fensterbrett halten.

Ernte und Lagerung:

Bereits vier bis sechs Wochen nach
der Aussaat kann der Schnittlauch
zum ersten Mal geerntet werden.
Dazu schneidet man das Griin etwa

drei bis vier Zentimeter iber dem
Boden ab. Schnittlauch kann laufend
geerntet werden, ohne der Pflanze zu
schaden.

Verwendung:

Schnittlauch ist ein Verwandter der
Zwiebel. Im Gegensatz zur Zwiebel
werden hier aber nur die Blatter ge-
gessen. Es konnen nahezu alle herz-
haften Gerichte mit Schnittlauch ge-
wiirzt werden.

Senf

Die einjihrige Senfpflanze wird bis
zu 1,5 Meter hoch. Am Stingel sitzen
die borstigen, etwas gelappten Blitter,
die nach oben hin immer schmaler
werden. Zwischen Juni und August
erscheinen die gelblichen Bliiten. Sie
haben vier Bliitenblitter und stehen
in Doldentrauben. Aus der Senfbliite
entwickeln sich bis im Herbst die Sa-
men. Sie sind gelbbraun (schwarz-
braun beim schwarzen Senf) und be-
finden sich in schmalen Schoten.






index-32_1.jpg
Der Schachtbrunnen

Karl Leopold von Lichtenfels erklirt in seinem umfangreichen Lexikon des
Uberlebens den Bau eines Schachtbrunnens: »Zum Brunnengraben in Erd-
reich oder Sand bieten sich zwei Methoden an. Entweder Betonring von etwa
80 bis 100 Zentimetern Durchmesser auf Erde legen, Erdreich innerhalb und
unterhalb des Rings ausschachten, bis Ring nachsackt und biindig mit Erd-
oberfliche liegt, zweiten Ring aufsetzen, wieder ausschachten, bis beide Ringe
nachsacken und so fort, bis ein bis 1,5 Meter Grundwasserstand im Schacht
erreicht ist. Oder Schacht graben und Seitenwiinde mit Brettern, Bohlen und
Balken absteifen. Grund mit sauberem Kies oder Sand bedecken.«*”

Der bereits vorhandene Brunnen

Wenn immer Sie einen Brunnen antreffen, bedeutet dies, dass es Wasser ge-
ben muss. Pumpen Sie es also hoch und beobachten Sie, wie lange es dauert,
bis sich der Brunnen erneut fiillt. Das ergibt einen Anhaltspunkt fiir die Hohe
des Grundw: ie d.
analysieren lassen. Wird der Brunnen fiir '
pe genutzt, sind meist Genehmigungsverfahren notwendig.

Wasser verwenden, sollten Si

asserspicgels. Aber bevor § es

inkwasser oder eine Warmepum-

Oder ganz einfach: Regenwasser auffangen
In lindlichen Gegenden wird Regenwasser s

hon immer gesammelt: Vom
Dach wird es in eine Regenrinne geleitet, die wiederum durch einen Filter wei-
terfiihrt. Dann fliefit das gefilterte Wasser in einen Tank als Vorrat und zur
Nutzung im Haus (Waschewaschen, Baden, WC-Spiilung) oder im Garten.

Béche und Flisse

Wenn ein Bach oder Fluss durch Thr Gelinde liuft,
kann man daraus auch hiufig Wasser entnehmen.
Voraussetzung ist aber auch hier eine behordliche
Genehmigung und eine genaue Wasseranalyse.

Wasser trinkbar machen
Wasser ist einer der wichtigsten Rohstoffe. Wie wir
im Kapitel »Wie viel Wasser braucht der Mensch?«
bereits erldutert haben, sollten wir mindestens zwei
bis 2,5 Liter pro Tag zu uns nehmen.

Jedoch niitzt Thnen das so mithsam gewonnene, ei-
gene Wasser nicht viel, wenn Sie es nicht aufbereiten
und von Schadstoffen reinigen, bevor Sie es trinken.
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Von allen Wasseraufbereitungsmethoden hat sich die sogenannte »Umkehr-
osmose« als eine der besten und wirksamsten erwiesen. Durch die Kristallisa-
tionsmethode kann man die Wasserqualitiit danach mit der von Quellwasser
vergleichen.

E
mit ihren Wurzelzellen Feuchtigkeit aus dem Boden ziehen. Im menschlichen

ne Osmose basiert

uf einem natiirlichen Vorgang, etwa wenn Pflanzen

Korper findet dasselbe statt und bewirkt einen Austausch von Stoffen iiber die
Zellmembran. Trennt man nimlich zwei unterschiedliche Fliissigkeiten durch
eine Zellmembrane, so bewegen sich die Molekiile zur weniger konzentrier-

ten Losung, wobei ein osmotischer Druck entsteht.

ich dieses Prinzip zu eigen. Allerdings wird, um
maglichst reines Wasser zu gewinnen, auf der belasteten Seite ein Druck er-
zeugt, der wesentlich hoher ist. Der Vorgang wird also umgekehrt:

»Umkehrosmose« macht

ne Pumpe, die den Arbeitsdruck erzeugt, presst unreines oder belastetes
Wasser durch eine synthetische, halbdurchlissige Umkehrosmose-Mem-
brane. Diese isst zwar Wassermolekiile durch, aber keine Unreinheiten.

« Dadurch sammelt sich auf der einen Seite der Umkehrosmose-Membrane
reines Wasser und auf der anderen werden die Belastungsstoffe in den
Abfluss geleitet.

« Umkehrosmose-Anlagen arbeiten mit Kohlefilter, Sedimentfilter (Vorfiltra-
tion) und Postkohlefilter zur Verbesserung des Geschmacks.

«Durch einen Molekularfilter werden bis zu 99 Prozent aller im Wasser
befindlichen Belastungen und Verunreinigungen entfernt,*

Daneben gibt es noc]

« Wasserfilteranlagen « Enteisungsanlagen

« Wasserenthirtungs- « lonenaustauscher
anlagen « Wasserfilter

« Enthiirter « Vollentsalzungspatronen

« Entmanganungsanlagen

Diese mafigeschneiderten Anlagen sind den jeweiligen
individuellen Bediirfnissen angepasst und konnen nicht
»von der Stange« gekauft werden. Im Internet gibt es un-
zihlige Anbieter. Besprechen Sie aber Thre Wiinsche und
Bediirfnisse mit einem Fachmann.
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chen. Je nach Bodenbeschaffenheit erfolgt der Bau in
Schichten von 1,60 bis zwei Metern. Tipps von Brun-
nenmeister Bosenkopf: »Zum Schutz vor dem Ein-
dringen schlechter, verunreinigter Tagwisser wird
zwei Meter vom Terrain abwirts 30 Zentimeter stark
in Zementmértel gemauert. Seine Umgebung ist auf
zwei Meter im Umkreis zu pflastern, die Tropfwisser
sind in wasserdichten Kanilen abzuleiten.«**

Die Zisterne

Die Zisterne ist ein Sammelbecken, das Regenwasser
auffingt und aufbewahrt. Sie ist normalerweise in
einem Stiick Fels, Stein oder anderem Material her-
gestellt, ausgemauert, mit Zementmortel verputzt
und mit Fliesen ausgekleidet. Eine Zisterne muss
zum Schutz vor dufleren Einwirkungen eingedeckt
werden und besitzt hiufig eine bis zum Boden rei-
chende Stiege oder Leiter, um das Wasser mit dem
Eimer (manchmal auch mit einer Pumpe) herauf-
zubefordern. Um den Geschmack des Regenwassers
2u verbessern und dafiir zu sorgen, dass nur reines
Wasser in die Zisterne gelangt, legt man am besten
Vorratskammern mit Schotterfilter aus."

5 Fels

iner Zisterne

mit Filteranlage

1 Regenwasserzufluss

2 Brunnenschacht

3 Filterschicht

4 Gefiltertes Regenwasser

6 Ausmauerung der Zisterne

Der Sickerbrunnen und die Sickergrube
Sickerbrunnen sind kleine Brunnen mit einer Tiefe
von zwei bis vier Metern, die spirliches, durch
diinne Sandschichten sickerndes, oberes Grund-
wasser sammeln. Die Sickergruben hingegen die-
nen bei nicht kanalisierten Grundstiicken dazu, die
Tag- und Dachwisser zum Verlaufen zu bringen.
Es ist verboten, Uberliufe von Senk- oder Diinger-
gruben in die Sickergruben zu leiten, weil dadurch
das Grundwasser verunreinigt wird. Auch hier rit
Brunnenmeister Bésenkopf: »Vor dem Einlauf der
Tagwisser in die Sickergrube ist ein Sandfang ein-
zubauen, damit sich mechanische Verunreinigun-
gen ablagern und die Aufnahmefihigkeit der Si-
ckergrube erhalten bleibt.«*

Der Bohrbrunnen

Bohrbrunnen sind umweltfreundlich, da sie die
Wassernutzung aus Bichen oder anderen Reser-
voirs reduzieren, denn je nach Standort ist das Was-
ser aus Bohrbrunnen kein Oberflichenwasser. Man
kann die Bohrung bis zu einer Tiefe von 50 Metern
vornehmen. Die Bohrlochwandung wird dann mit
Stahlrohren verstirkt, an deren oberem Ende eine
Pumpe installiert ist. Wenn man im Haus nun den
Wasserhahn aufdreht, flieft das Wasser in einen
Tank, in dem ein Schwimmer einen Schalter ausldst,
der die Pumpe aktiviert. Diese fordert das Brun-
nenwasser nach oben zum Wassertank. In rund drei
Jahren amortisieren sich die Investitionskosten."

Boispiol einer
Sickergrube

Aufbau eines
Bohrbrunnens

Bohrdurch
1 messer |

Steige.
leitung

Brunnen-
pumpe

Kies.
schittung

Blindrohr
ca.05m
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Es gibt drei Einkochmethoden:
1. Kaltwasserbad: Friichte in die Glaser geben und
mit Zucker- oder Salzwasser (je nach Obst oder
Gemiise) auffiillen. Anschlieflend in einen groflen
Topf mit kaltem Wasser auf den Herd stellen. Die
Temperatur wird iiber eine Stunde hinweg auf
54 °C erhoht und in den folgenden 30 Minuten
auf etwa 80 °C . Die Garzeit fiir Obst liegt bei 10
bis 15, bei Gemiise bei 20 bis 30 Minuten.
Heiflwasserbad: Die Glaser werden, wie bei der
Kaltwassermethode vorbereitet, allerdings mit
dem Unterschied, dass die Salz- bzw. Zuckerlo-
sung bereits heif ist. Die Glaser aber vorwéirmen,
sonst zerspringen sie. Anschlieend die Deckel
lose auflegen und die Gliser in warmes Wasser
stellen, sodass die Deckel knapp unter der Was-
seroberfliche sind. Die Garzeit fiir Obst liegt bei
etwa 10 Minuten, ausgenommen Beeren und
klein geschnittene Apfel, hier liegt sie nur bei drei
bis vier Minuten. Gemiise braucht durchschnitt-
lich 40 Minuten.

. Ofenmethode: Die Gliser werden mit dem
Gargut befiillt und mit losen Deckeln bei 120 °C
in den Ofen gestellt. Die Garzeit fiir Obst liegt
bei 40 bis 50, fiir Gemiise bei 90 bis 100 Minuten.
Anschlielend werden sie herausgenommen und
mit dem Inhalt eines Glases vollends aufgefiillt,
bevor die kochende Salz- bzw. Zuckerlésung
dazugegeben wird. Nun wird der Deckel fest auf
die Glaser geschraubt. Dann abkiihlen lassen.

g

w

Einlagern

Warzel- und Knollengemiise, wie zum Beispiel Kar-
toffeln, sollten im Keller bei drei bis sieben Grad
im Dunkeln gelagert werden. Eine luftdurchlassige
Kiste ist einfach und eignet sich sehr gut dazu. Ge-
miise wie Kiirbisse werden bei 7 °C in Netzen auf-
gehingt. Paprika wird zuerst getrocknet und eben-
falls hingend gelagert. Griine Tomaten kénnen an

einem dunklen Ort bei etwa 16 “C noch nachreifen.
Samen und Schoten werden zum ‘Trocknen aufge-
hiingt und anschlieBend in Leinen- oder Baumwoll-
sickchen ebenfalls hingend aufbewahrt (s. 0.). Stiel-
und Blattgemiise wie zum Beispiel Spinat, Sellerie
und Lauch konnen bis zum Verzehr im Boden blei-
ben. In extrem kalten Regionen kénnen sie auch im
kiihlen Keller aufbewahrt werden.

Einfrieren

Der hiufig knappe Platz im Tiefkithlschrank oder der
Tiefkiihltruhe sollte am besten dem Fleisch und dem
Fisch vorbehalten bleiben, da diese nur sehr schwer
anderweitig konserviert werden konnen. Grundsitz-
lich kann aber fast alles eingefroren werden. Dabei
darauf achten, dass die Behilter und Tiiten fiir das
Gefriergut keine Locher haben und gut zu verschlie-
Ben sind, damit nichts austrocknet. Gemiise kann
vor dem Einfrieren blanchiert werden. AuBerdem
sollten Obst und Gemiise moglichst schnell nach der
Ernte verarbeitet werden, um den Geschmack und
die Vitamine méglichst frisch zu halten.

Zum Schluss noch ein paar praktische Tipps zum

Frischhalten:

« Fleisch kann man einige Tage frisch halten, wenn
man es kurz in kochendes Wasser hilt.

« Rohes Fleisch bleibt frisch, wenn man es mit Essig
abreibt.

« Fische lassen sich in einer Schiissel mit Salzwasser
besser aufbewahren. Achtung: Vor dem Garen gut
abwaschen.

« Eier halten sich an heiflen Tagen besser, wenn
man sie in Salzwasser legt.

« Um Butter méglichst lange frisch zu halten, giefit
man ebenfalls Salzwasser dariiber.

« Apfel mit dem Stiel nach oben lagern.

« Lebensmittel sollten niemals in Kupfergeschirr
aufbewahrt werden.
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Ofen mit Rauchgasabzug

der hoch genug ist, damit die herzu-
nach hinten

stellende Offnung etwas héher liegt
als der bestehende Kamin.

. Bauen Sie den Ofen so ein, dass der
Abgang entweder auf Hohe der be-
stehenden Offnung oder weiter oben
ist, und befestigen Sie anschliefend
das Ofenrohr an der Ummantelung
des Kamins.

. VerschlieRen Sie die Kaminoffnung
richtig! Mauern Sie die Offnung zu
oder setzen Sie eine Metallplatte in
den Schacht ein, die anschlieBend
am Rohr hinter dem Ofen befestigt
und abgedichtet wird.

IS

Verstarkter
Kaminschacht

o

Abschiussplatte

Ofen mit senkrechtem Rauchgasabgang nach oben
Mit einem kurzen vertikalen Rohr, das durch eine Metallplatte nach oben in
den Kaminschacht verliuft, kénnen Sie auch einen Ofen mit senkrechtem
Rauchgasabgang nach oben im Kamin anschlieRen. Die Metallplatte ist dazu
da, die Kaminéffnung zu verschlieBen, damit die Warme nicht aus dem Zim-
mer entweichen und kein Ruf3 hereinfallen kann. Der Einbau dieses Ofens ist
zwar schwieriger, dafiir verliert man aber nicht an Wohnfliche.

Ist der Kamin sehr grof, muss auch der Raum im Schacht um das Rohr mit
einem Dammstoff abgedichtet werden. Wenden Sie sich an einen Fachmann,
wenn Sie nicht sicher sind.

Auch hier erfolgt der Einbau in fiinf Schritten:

Rohr aus
Weichmetall im
Kaminschacht

1. Messen Sie die Kaminoffnung aus.
Wichtig sind: Breite, Innenhéhe, Ge-
samttiefe und alle anderen Details
wie Ausbuchtungen, Eisenstiicke, Vor-
spriinge usw.

2. Kaufen Sie einen Ofen mit senkrech-
tem Rauchgasabgang nach oben, der
ganz oder teilweise Platz hat und

Abschlussplatte

Rauchgasabgang

Ofen mit

i gegen die Riickwand gesetzt wird.
nach oben Das Rohr des Ofens fiir den Rauch-
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i sollte direkt von der Oberseite in den Schacht fithren und so grof

, dass es ausreichend Platz zwischen der Oberseite des Ofens und der

ite des Kaminschachts hat. Nur so kann man bei der Wartung gut an

Ofen herankommen. Wenn sich der Rauchgasabgang unten am Ofen
, achten Sie bitte darauf, dass der Abgang zuginglich ist. In einem

?'oﬁen Haus konnen Sie auch einen Ofen mit Dampfkessel einbauen, der

entweder Warmwasser liefert oder die Zentralheizung versorgt.

A Besorgen Sie sich eine Metallplatte, um den Schacht zu verschliefen. Wenn

die Offnung zu gro ist, brauchen Sie eine Abschlussplatte mit einem

‘Iriiger, Revisionsklappen zur Reinigung des Kamins etc. Wenden Sie sich

in diesem Fall an einen Fachmann!

4, Bauen Sie den Ofen ein und schliefen Sie ihn an den Kaminschacht an.

5, VerschlieBen Sie dann die Kaminoffnung mit der Metallplatte, so wie vom

Hersteller angegeben.”

' Einscharen

So schiiren Sie richtig ein:

« Normales, trockenes Zeitungspapier zerkniillen und in den Ofen stecken
(kein Papier von Hochglanzmagazinen verwenden!).

« Rund 20 trockene, klein gespaltene Holzscheite (maglichst aus Weichholz)
nehmen und diese nebeneinander gitterformig auf das Zeitungspapier legen.

« Zwei Hilften von Kleineren Holzstiicken nehmen, die vorher schon der
Linge nach gespalten wurden und diese mit der flachen Seite auf die Holz-
scheite legen.

+ Das Zeitungspapier an mehreren Stellen anziinden. Achten Sie darauf, dass
die Zuluftoffnungen, so lange bis die Holzstiicke gut Feuer gefangen haben,
weit offen sind.

« Das Feuer richtig brennen lassen. Schliefen Sie die Zuluftoffnungen erst
dann, wenn der Ofen und die Rohre heifl sind oder je nach Herstellerangabe.

Ein paar Tipps

« Buche und Eiche bestehen aus Hartholz, das besser und linger brennt als
Weichholz wie Fichte oder Kiefer. Weichholz méglichst zum Einschiiren
verwenden (s.0.).

« Holzstiicke in zwei Teile spalten, dann trocknen sie schneller.

« Nur trockenes Holz verwenden: Es brennt linger und ist schadstoffirmer als
frisch Geschlagenes.

« Niemals Kunststoff verbrennen, da giftige Dampfe entstehen konnen. Ach-
tung: Verpackungen bestehen beispielsweise aus Kunststoffen.
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Und so geht’s: Man nimmt sauberes, frisches und vor allem absolut unbeschi-
digtes Gemiise, legt es in ein Gefifl (zum Beispiel Tontopf, Steingut) und fiillt
es mit einer zehnprozentigen Salzlake auf. Fiir diese Lake wird die entspre-
chende Menge Salz in Wasser eingeriihrt und unter weiterem Riihren aufge-
kocht. Anschliefend zugedeckt abkiihlen lassen. Einen Teller auf das Gemiise
legen und mit einem Stein beschweren. Etwa drei Wochen bei Zimmertempe-
ratur stehen lassen. Immer wieder kontrollieren, ob sich Schaum gebildet hat
und diesen gegebenenfalls abschopfen. Nach drei Wochen etwa einen Zenti-
meter Pflanzendl auf das Wasser gielen, um es zu versiegeln und dann das Ge-
faf zugedeckt an einen kiihlen Ort stellen. Um das gesalzene Gemiise zu verar-
beiten, wird die gewiinschte Menge herausgenommen und das Salz eine halbe
Stunde lang in kaltem Wasser ausgespiilt. Dann wie gewohnt garen.

Trocknen

Im Prinzip konnte man alle Produkte aus dem Gar-
ten trocknen, allerdings eignen sich die einen bes-
ser als andere. Dazu gehoren Kriuter sowie ein paar
Obst- und Gemiisesorten.

Das Trocknen ist das einfachste der Konservie-
rungsverfahren, da keine »Zusatzstoffe« hinzu-
gefiigt werden miissen. Ganz im Gegenteil, dem
Trockengut wird sogar etwas entzogen, niamlich
Wasser. Das Trocknen eignet sich vor allem in wiir-
meren Gefilden, da dort Friichte und Kriuter we-
sentlich griindlicher und auch sehr viel schneller
trocknen kénnen.

« Obst: Besonders zum Trocknen geeignet sind Aprikosen, Apfel, Trauben,
Pfirsiche, Pflaumen, Johannisbeeren und Feigen. Grofles Obst wird zerteilt:
Apfel werden in diinne Scheiben geschnitten, Aprikosen und Pfirsiche
halbiert. Pflaumen und andere kleinere Friichte konnen natiirlich am Stiick
getrocknet werden. Ganze Friichte werden am besten zuvor noch kurz blan-
chiert. Das heifit, sie werden fiir etwa eine Minute in kochendes Wasser
gegeben und anschliefend im kalten Wasser abgekiihlt.

« Gemiise: Gut trocknen lassen sich Erbsen, Bohnen, Spargel, Paprika und
Zuckermais. Auch sie sollten zuerst blanchiert werden.

« Kriiuter: Sie miissen vorher nicht »vorbereitet« werden. Man hingt sie
einfach in kleine Straufichen gebunden auf oder legt sie direkt auf einen mit
Maschendraht oder Nesseltuch bespannten Rahmen.
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Zum Trocknen kénnen folgende »Hilfsmittel« verwendet werden:

« Holzrahmen: Sie eignen sich nicht nur fiir Kriuter, sondern auch zum
Trocknen von Obst und Gemiise. Im Prinzip kann jeder Trockenrahmen,
der luftdurchlissig ist, entweder im Freien oder auch an einem warmen
Platz im Haus verwendet werden.

« Schriinke: Als Trockenschrank kann man einen
Schrank mit Schienen fiir mehrere Rahmen ver-
wenden. Wer mochte, kann darunter einen Heizer
oder Ofen stellen, um den Vorgang zu beschleuni-
gen. Mittlerweile gibt es auf dem Markt auch Tro-
ckenschrinke mit Solarenergie. Hier dringt, durch
eine verstellbare Klappe, Luft in die Solaranlage
und erhitzt sich zwischen einer Glasscheibe und
einer schwarzen Riickwand. Die warme Luft steigt
durch eine Steinschicht und durch den Trocken-
rahmen nach oben und zieht dann ab. Die Steine
erhitzen sich tagsiber und halten somit auch
nachts die Wirme, wodurch ein Feuchtigkeitsstau
und somit ein Beschlagen der Glasscheibe verhin-
dert wird.

« Backofen: Auch im Backofen kann getrocknet
werden. Die Temperatur darf aber nicht zu hoch

Trockenschrank und die Tir muss immer offen sein.

Einmachen/Einkochen

Sehr einfach, altbewihrt und lohnenswert ist das Einmachen bzw. Einkochen,
das nach folgendem Prinzip funktioniert: Lebensmittel werden in moglichst
sterilen Glasern erhitzt, luftdicht verschlossen und nochmals erhitzt. Das totet
Bakterien, Schimmelpilze und Viren ab. Dadurch bleiben die Lebensmittel
lange haltbar.

Es wurden 75 Jahre alte Lebensmittelgliser gefunden, in denen der Inhalt
noch véllig in Ordnung war. Man hitte nach all den Jahren die Lebensmittel
in den Glisern also noch essen konnen!

Zum Einmachen werden im Handel speziell hergestellte Gliser angebo-
ten, die aber recht teuer sind. Gewohnliche Marmeladegliser mit Schraubver-
schluss reichen jedoch véllig aus. Besonders eignen sich Gliser, die mit einem
Gummiring im Deckel versehen sind. Aber Achtung: Das Einmachgut darf auf
keinen Fall mit dem Metalldeckel in Beriihrung kommen! Die Gliser kénnen
im Backofen oder in einem groflen Topf mit heilem Wasser erhitzt werden.
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Wenn Sie in einer Notsituation auf »natiirliches« Wasser aus Fliissen, Bichen
oder Regenwasser angewiesen sind, miissen Sie dieses ebenfalls »trinkbare
machen. Dazu gibt es verschiedene Moglichkeiten:

« Abkochen: Die einfachste Methode, Wasser zu reinigen, ist, es abzukochen.
Lassen Sie es zehn Minuten sieden, danach mehrmals umgiefen (zur Sau-
erstoffanreicherung). Abgekochtes Wasser sollte innerhalb von 24 Stunden
verbraucht werden.

« Stofffilter: Um Sand, Schlamm oder sonstige Ablagerungen zu entfernen,
das Wasser einfach durch ein Stiickchen Stoff (zur Not auch ein T-Shirt)
tropfen lassen.

+ Selbst gebaute Filter: Komfortabler sind selbst gebastelte Filter: Den Boden
einer groflen Blechdose (fiir etwa 100 ml Wasser) mit einer fiinf Zentime-
ter dicken Kieselsteinschicht bedecken, dariiber ein Stiick feinen Stoff legen,
darauf 15 Zentimeter Sand (mit Ton und Holzkohle vermischt), dann wieder
finf Zentimeter Sand und ganz oben wieder ein Stiick Stoff schichten.
Achtung: Das Wasser darf nur durchtripfeln, sonst niitzt der ganze Filter
nichts! Olige Verunreinigungen kinnen Sie mit einer Schicht von Menschen-
oder Tierhaaren reduzieren. Achtung: Das Wasser muss trotzdem noch
abgekocht werden!

« Einfacher Filter: Ein Kaffee- oder Teefilter eignet sich natiirlich ebenfalls fiir
die Wasserreinigung.

+ Keramikfilter und Tabletten: Im Handel sind verschiedene Keramikfilter
(etwa von den Firmen Katadyn, MSR oder SIGG) erhiltlich, ebenso Tabletten
oder Tropfen (z. B. Certisil, Romin, Micropur), die Wasser reinigen.

« Tonerde (Lehm): Verrithren Sie Tonerde mit Wasser. Nachdem es sich
abgesetzt hat, ist es klar und keimfrei.

+ Entsalzen: Meerwasser lisst sich bei Frost entsalzen, wenn man es gefrieren
lisst. Das Salz reichert sich in der Mitte des Gefifies ab, weil das Wasser vom
Rand her zufriert. Deshalb enthilt es am Rand wenig Wasser. Im Survival-
handel ist zudem ein Gerit mit Handpumpe erhltlich, das pro Stunde etwa
ein Liter Wasser entsalzt.”

Heizen durch Holzéfen
Ein guter, moderner Holzofen kann eine grofe Wohnfliche beheizen. Doch
bevor es soweit ist, sind noch einige wichtige Dinge zu beachten.

Schornstein isolieren
Bevor Sie einen Holzofen kaufen, sollten Sie zunichst priifen, wie Schacht
und Schornstein gebaut sind. Dabei gibt es zwei Moglichkeiten:

a) Sie suchen sich einen Ofen aus, der zum vorhandenen Anschluss passt.

b) Sie @ndern den Schornstein, um diesen an den Ofen anzupassen.

Bitte beachten Sie: Oftmals ist der Querschnitt des Kamins fiir den Ofen zu
groB, fragen Sie deshalb einen Fachmann.

Aber warum sollte man den Schornstein iiberhaupt isolieren? Durch das
Verbrennen von Holz entsteht Rauchgas, das sich als Teer und Verschmut-
zung im Laufe der Zeit im Inneren des Schachts ansammelt. Der Teer kann
durch die Wand sickern und Flecken hinterlassen oder er wandert im Kamin-
schacht nach unten und verschmutzt das Innere des Ofens, was das Risiko
eines Schornsteinbrands erhohen kann.

Die Nachriistung des Schachts mit einem Innenrohr verhindert Teerablage-
rungen und durch regelmiRiges Schornsteinfegen kann man vorbeugen. Sollte
sich trotzdem noch Teer ablagern, wird er in Richtung Feuer geleitet, wo er
verbrennt. Hat der Schacht einen ausreichenden Querschnitt und ist er mit
einer Isolierschicht ausgekleidet, werden die Rauchgase schneller durch den
Kamin ins Freie geleitet.”

Einen Ofen einbauen

Ofen mit Rauchgasabgang nach hinten

Wenn Thr Kaminschacht eine Ummantelung besitzt, besteht die Moglichkeit,
einen Ofen mit Rauchgasabgang nach hinten und einem kurzen Rohr einzu-
bauen. Dieses fithrt direkt von der Hinterseite des Ofens in das Innere des
Schornsteins. Gehen Sie dabei in fiinf Schritten vor:

1. Messen Sie die Tiefe des Kamins, ebenso die Offnung Thres Kaminschachts
von der Bodenplatte bis oben (Hohe und Breite).

2. Kaufen Sie einen Ofen, der an der Wand montiert werden kann und einen
Abgang nach hinten hat, wobei die Abgangsoffnung natiirlich genau in die
Kaminéffnung passen sollte.

3. Es kann sein, dass die Kaminoffnung zu niedrig liegt, dann muss weiter
oben ein Loch in die Wand gebohrt werden, um das Abluftrohr fiir die Ver-
brennungsgase zu verlegen. Suchen Sie sich in diesem Fall einen Ofen aus,
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Eigene Marmelade, Eingekochtes und Eingelegtes

Marmelade

Die eigene Marmelade ist etwas ganz Besonderes, denn sie wird aus frisch ge-
ernteten Friichten hergestellt. Sollten Sie einmal zu viel reifes Obst haben oder
keine Zeit, um alles gleich zu verarbeiten, frieren Sie den iiberschiissigen Teil
einfach ein (s.0.) und verkochen ihn dann nach Bedarf.

Um Marmelade herzustellen, wird Folgendes bendtigt:
(Die Mengenangaben der Zutaten ergeben etwa 5,5 Kilo Marmelade, sind
aber auch in kleineren Mengen umsetzbar.)
- 3,5 Kilogramm frisches, reifes (aber festes) Obst
- Grofer Edelstahl-, Emaille- oder Glaskeramiktopf A
- Holzkochloffel
- 15 Gramm Butter
- % Liter Wasser
- 3,5 Kilogramm brauner Zucker

(kann auch Kristallzucker sein)
- Sterilisierte Glaser (méglichst mit Deckel)
- Trichter zum Abfiillen
- Zellophanpapier oder Folie
- Wachspapierscheiben
- Haushaltsgummis

Schritt fiir Schritt:

« Glaser durch Abkochen in der Mikrowelle oder im Backofen sterilisieren.

« Friichte gut waschen und entsprechend entstielen, entkernen, aushohlen
und schilen.

+ Boden des Topfes mit Butter leicht einfetten, um Schaumbildung zu ver-
meiden.

» Obst mit dem Wasser in den Topf geben und zum Kochen bringen.

« Anschlieflend leicht weiterkicheln lassen, bis die Friichte »auseinanderfal-
lenc.

« Nach und nach den Zucker mit einem Holzkochléffel einrithren und unter
standigem Rithren so lange auf kleiner Flamme weiterkécheln lassen, bis die
Masse aufkocht.

« Um die richtige Konsistenz zu priifen, wird ein Loffel Marmelade auf einen
kalten Teller gegeben. Nach etwa einer halben Minute sollte die Oberfliche
fest sein.
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« Marmelade in die sterilen, trockenen, angewiirmten Gliser fiillen.

» Mit Wachspapier (die Wachsseite nach unten) abdecken und dies wiederum
mit angefeuchtetem Zellophan oder Folie gut gespannt belegen und mit
einem Gummi befestigen. Die Gliser kénnen auch mit einem passenden
Deckel verschlossen werden. Es macht Sinn, sie mit Datum und Inhalt zu
beschriften, bevor sie in einem trockenen und kiithlen Raum gelagert werden.

- Obst einmachen
Um Obst einzumachen, wird Folgendes benétigt:
« Frisches Obst (z. B. Pflaumen, Apfel, Kirschen, Pfirsiche, Birnen, Rhabarber,
Aprikosen usw.)
« Einmachgliser
~ Zucker
- Grofler Topf (um vier bis fiinf Glaser hineinstellen zu konnen)
- Kochthermometer
- Mehrere Geschirrtiicher

Schritt fiir Schritt:

Im Wasser:

« Reife Friichte kontrollieren und die Fauligen aussortieren.

« Friichte waschen, entstielen, entsteinen und auf die gewiinschte Grofe zer-
Kleinern, z.B. Pflaumen und Aprikosen halbieren oder Apfel in Schnitze
schneiden.

. « Obst in die sauber gespiilten, moglichst sterilisierten und trockenen Glaser

» schichten und diese dann mit kochendem Wasser auffiillen. Wenn man
es siiler mag, kann auch noch Zucker hinzugegeben werden (300 bis 400
Gramm Zucker pro Liter Wasser).

« Gummiringe und Deckel auf die Gliser legen (bzw. halb zuschrauben) und
in den grofen Topf stellen. Geschirrtiicher dazwischenstecken, damit die
Glaser nicht aneinanderstofien.

« Topf zu etwa zwei Drittel mit Wasser fiillen und
langsam auf 75 °C erhitzen. Diese Temperatur fiir
20 Minuten halten.

« Gliser aus dem Topf nehmen, vollstindig ver-
schlieBen und auf dem Tisch oder einem Holzbrett
auskiihlen lassen.

Geschirrtuch zwischen die Glaser stecken
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Ernte:

Die Heidelbeeren sind zur Ernte reif,
wenn sie eine dunkelblaue Farbe ha-
ben und sich leicht ablésen lassen.

Sorten:

Bluecrop ist eine friihreife Sorte, die
grofe Friichte trigt und eine ergie-
bige Ernte verspricht. Sie ist die ver-
mutlich am stirksten kultivierte Hei-
delbeersorte iiberhaupt. Die Atlantic
13 ist eine spite Sorte, die ebenfalls
eine sehr ergiebige Ernte verspricht.
Thre Friichte sind jedoch etwas klei-
ner als die der Bluecrop.

Die Himbeere ist ein Strauch mit
Stiingeln, die bis zu zwei Meter lang
werden kénnen. Sie sind bogenfor-
mig iiberhiingend und besitzen Klei-
ne abstehende Dornen. Auch die
Stiele der Blitter sind leicht dornig.
An ihnen wachsen drei bis sieben
ovale, gezihnte und an ihrer Unter-
seite filzige Blittchen. Die weiflen
Bliiten sind von Mai bis Juli sichtbar.
Sie bilden kleine Trauben in den obe-
ren Blattachseln. Die Beere besteht
aus roten, fleischigen kleinen Stein-
friichten.

Bodenbeschaffenheit:

Himbeerstriucher stehen gerne an
einem geschiitzten, sonnigen Stand-
ort. Der Boden sollte locker und

durchlissig sein. Wenn der Boden
nicht zu feucht ist, kann die Pflanze
auch in schweren lehmigen Boden
gedeihen.

Anbau und Pflege:

Bevor die wurzelnackten Himbeer-
striucher gepflanzt werden kon-
nen, muss der Boden gut gelockert
und mit viel Mist eingearbeitet wer-
den. Die Striucher werden dann in
einem Abstand von 40 bis 50 Zenti-
meter und einem Reihenabstand von
1,5 bis 1,8 Meter gesetzt. Dazu wird je
Strauch ein etwa 15 Zentimeter tiefes
und im Durchmesser 45 Zentimeter
breites Loch ausgehoben. Nach dem
Pflanzen werden die Locher mit einer
Mischung aus gut verrottetem Mist
und Komposterde aufgefiillt und gut
festgetreten.

Bei Himbeerstrauchern ist es eben-
falls sinnvoll, ein Spalier zu errich-
ten. Dazu werden an Pfosten waage-
recht im Abstand von 60, 90 und 150
Zentimeter Drihte gespannt. Nach
der Pflanzung die Ruten auf eine
Hohe von ungefihr 30 Zentimeter
zuriickschneiden und die Altruten
entfernen, sobald die Jungruten trei-
ben. Die Jungruten dann am Spalier
befestigen.

Bei remontierenden (zweimal blii-
henden) Sorten werden bei den im
Herbst gefruchteten Ruten die Spit-
zen abgeschnitten. Bei nicht remon-
tierenden Sorten nach der Frucht-
bildung alle abgetragenen Ruten bis
zum Boden abschneiden und die

.

Neuen am Spalier befestigen. Das-
selbe gilt fir die fruchtbildenden
Ruten im Sommer. Das ganze Jahr
hindurch miissen iiberzihlige Wur-
zelschosslinge entfernt werden. Im
Herbst sollte Mulch aus toten Blit-
tern oder Kompost aufgelegt werden.

Ernte:

Himbeeren sollten bei moglichst
schonem Wetter geerntet werden. Sie
sind reif, sobald sie eine schone Far-
be haben und sich miihelos abpflii-
cken lassen.

Sorten:

Eine sehr widerstandsfihige, remon-
tierende (zweimal blithende) Sorte
mit groflen Friichten ist die Zeva.
Sie kann auch ohne Spalier angebaut
werden. Eine nicht remontierende,
dafiir aber sehr winterharte Sorte ist
die Malling Exploit. Sie trigt sehr
grofle Friichte und ist pflegeleicht.

™ Johannisbeere,
Schwarze (Cassis)

Die Johannisbeere ist ein bis zu 1,5
I Meter grofler Strauch mit einem
stark verzweigten Stamm. Dieser
trigt duftende, dreieckige Blitter,
die an der unteren Blattseite leicht
behaart sind. Von Mai bis Juni er-
scheinen rétliche und griinliche Blii-
tentrdubchen, die spiter die saftigen
Friichte hervorbringen.

Himbeere
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Bis vor wenigen Monaten war fiir viele Deutsche
¢in volliger wirtschaftlicher und finanzieller Zusam-
menbru
fiir moglich hielten, wurden belichelt oder gar zu
pinnern« erklirt,

Doch die lange Geschichte der Menschheit zeigt,
dass es zu jeder Zeit und in jeder Kultur Krisen und
Zusammenbriiche gegeben hat. Uns, den »Nachge-
borenen, ist es in den letzten sechzig Jahren zu gut
gegangen. So gut, dass wir die vergangenen harten
Zeiten verge
noch an die Inflation, die Wihrungsreform, den

ch noch unvorstellbar. Diejenigen, die das

sen haben. Nur Wenige konnen sich

Hunger und die Kriege erinnern, die wie tosende
Sturmfluten {iber die damalige Welt hereingebro-
chen sind und die Grundfesten unserer Existenz er-
schiitterten. Die Alteren lachen nicht, wenn s
an diese Zeiten erinnern, denn sie haben sie am ei

e sich

genen Leibe miterlebt.

Zahlreiche Indizien sprechen dafiir, dass wir wieder
en zu erwarten haben: Die Wirtschaft ist

schwere Z
am Boden, das Vertrauen in die Finanzwelt ist iiber
Jahre hinaus gestort, der Arbeitsmarkt verschlechtert
sich, der Dollar, aber auch der Euro sind als »Leit-
wilhrungen« auf Dauer nicht mehr sicher, und Politi-
ker agieren oft hilflos angesichts der groen globalen
Probleme. Immer mehr Menschen hegen Zukunfts-
und
iin vollstindiger Zusammenbruch der Wirtschaft,

ixistenzingste.

der Finanzen, der 6ffentlichen Ordnung und des Staa-
tes mag fiir viele unvorstellbar sein, aber dennoch
ist er maglich. Fiir manchen Zukunftsforscher ist die
E

iiberhaupt kommen wird, sondern wann es so weit ist.

e daher nicht, ob es zu einem Zusammenbruch
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50 Zentimeter in beide Richtungen
in niedrige Locher gepflanzt. Locher
dann mit lockerer Erde auffiillen und
mit den Handen leicht andriicken.
Wenn die Friichte sich langsam ent-
wickeln, ist es sinnvoll, die Pflanzen
mit einer sauberen Lage Stroh zu un-
terlegen, damit die Beeren warm und
vor allem trocken liegen. Um Vogel
davon abzuhalten, die Friichte abzu-
fressen, kann ein Netz iiber das Feld
gespannt werden.

Ernte:

Die Erdbeeren sind reif, wenn sie eine
schone Farbe haben, was ab Ende
Mai bis Mitte Juli der Fall ist. Solange
sie nicht komplett rot sind, lisst man
sie am Stock, weil sie das volle Aroma
noch nicht entwickelt haben.

Sorten:

Gariguette ist eine Delikatesserdbeere,
die sehr friih reift. Sie besitzt hellro-
te, mittelgrofe Friichte. Die Mara des
Bois reift eher im Sommer. Ihre Bee-
ren sind grof und haben einen sehr
intensiven Geschmack, so dhnlich wie
die Walderdbeeren.

Haselnuss

Die Haselnuss ist ein Strauch mit sehr
biegsamen, verzweigten Asten. Ihre
Blitter sind eher rundlich, haben ge-
zihnte Rinder, einen herzformigen
Grund und eine ausgeprigte Spitze.
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Die Pflanze bliiht, bevor sie Blitter
bekommt. Die Bliiten erscheinen ab

Februar. Die minnlichen sind gold-
gelbe Kitzchen, die weiblichen Knos-
pen haben rote Griffel. Die Frucht ist
die bekannte Haselnuss.

Bodenbeschaffenheit:

Der Haselnussstrauch liebt tiefgriin-
digen, leichten, humushaltigen und
gut drainierten (Wasser ableitenden)
Boden. Der Standort sollte vor kal-
tem Wind geschiitzt sein.

Anbau und Pflege:

Da die Haselnuss nicht selbstfrucht-
bar ist und die Nihe eines anderen
Baumes braucht, ist eine Haselnuss-
hecke geeignet. Fiir einen zweijih-
rigen wurzelnackten Baum wird ein
etwa 60 Zentimeter tiefes und im
Durchmesser 90 Zentimeter breites
Loch bendtigt. Die Sohle des Loches
sollte mit einer Schicht aus Ziegel-
steinpulver abgedeckt und diese wie-
derum mit Erde bedeckt werden. Die
oberen Wurzeln sollten maximal acht
bis zehn Zentimeter unter der Erde
liegen. Der Stamm wird, wie beim

Apfelbaum, mit einem Pfahl gestiitzt.
Das Pflanzloch anschlieBend mit hu-
mushaltiger Erde auffiillen und diese
gut festtreten.

‘Ernte:

Die Haselniisse werden geerntet, so-
bald sie sich gut und einfach ablosen
lassen. Dies ist in der Regel von Au-
gust bis Oktober der Fall. Anschlie-
Bend werden sie an einem luftigen,
kiihlen Ort liegend getrocknet.

Sorten:

Eine der besten und iltesten Sor-
ten ist die Hallesche Riesen. Sie trigt
grofle Friichte und verspricht einen
guten Ertrag. Die Wunder von Boll-
weiler ist eine winterharte Sorte mit
ebenfalls groflen Niissen, die sich
wegen ihrer recht spiten Bliitezeit
fiir kiltere Regionen eignet. Aller-
dings reift sie auch spiiter. Die Webbs
Preisnuss zihlt ebenfalls zu den er-
tragreichen Sorten.

Die Heidelbeere ist ein Kleinstrauch
mit 20 bis 40 Zentimeter langen Stin-
geln, die stark verzeigt sind. Thre hell-
griinen Blitter sind oval und zuge-
spitzt. Thre Blitter sind von April bis
Juni sichtbar, erscheinen in altrosa
Farbe und stehen in den Blattachseln.
Die Friichte sind rund, fleischig und
von schwarzblauer Farbe.

Bodenbeschaffenheit:
Heidelbeeren gedeihen ausschlieBlich
nur in humushaltigen, sauren und
dichten Boden. Thr Standort sollte im
Halbschatten gewihlt werden, wo sie
vor Wind und zu starker Hitze ge-
schiitzt sind.

Anbau und Pflege:

Fiir die Heidebeere wird ein 60 Zen-
timeter tiefes und im Durchmesser
90 Zentimeter breites Loch benétigt.
Die Sohle des Pflanzloches muss auf-
gelockert werden, bevor das kom-
plette Loch mit einem Gartenvlies
ausgelegt wird. Zur Verbesserung der
Drainage wird der Boden anschlie-
Rend noch mit Ziegelsteinpulver ver-
sehen. Nachdem der Busch gesetzt
ist, wird das Pflanzloch am besten
mit zwei Drittel Heidekrauterde und
einem Drittel verrotteter Walderde
aufgefiillt. Komposterde, in die man
etwas Tannennadeln eingearbeitet
hat, tut es aber auch. Rindenmulch,
Stroh oder Tannennadeln um den
Stamm herum schiitzen die Wurzeln
vor dem Austrocknen. Bei Trocken-
heit sollte viel mit Regenwasser ge-
gossen werden. Im Winter wird das
tote Holz entfernt. Der Busch sollte
zur Erneuerung der jungen Triebe
folgendermaflen zuriickgeschnitten
werden: Ab dem vierten Jahr schnei-
det man die fruchttragenden Zweige
nach der Ernte bodennah ab. In den
Folgejahren werden die schwachen
‘Triebe und die sich iiberkreuzenden
Aste entfernt.
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Die eigene Milch verarbeiten

Butterherstellung

Um Butter herzustellen, wird Folgendes benétigt:

- Frische Milch

- Salz

- Ein grofler Topf mit dickem Rand aus Edelstahl
mit Deckel

- Ein Stiick sehr fein gewebter Baumwollstoff

- Edelstahlkrug

- Kleines Butterfass oder grofle Riihrschiissel

- Schaumloffel

- Kiichenschaltuhr

- Handriihrgerit

- Molkereithermometer

- Grofles Schneidebrett

- 2 Holzbratwender

- Pergamentpapier

Schritt fiir Schritt:

+ Umgang mit Milch erfordert absolute Hygiene. Deshalb ist es sinnvoll, die zu
benutzenden Geriite vor Gebrauch kurz abzukochen und sie somit steril zu
machen.

« Frische Milch durch feinen Baumwollstoff in einen Edelstahltopf giefen.

« Zehn bis zwolf Stunden gut auskiihlen lassen.

« Rahm oben von der Milch vorsichtig abschépfen und in den Edelstahlkrug
geben.

« Milch nochmals zehn bis zwdlf Stunden abkiihlen lassen und den Rahm
erneut abschépfen.

« Entrahmte Milch kann nun anderweitig verarbeitet oder getrunken werden.

« Rahm im Kiihlschrank oder auch an der frischen Luft etwa ein bis zwei Tage
stehen lassen, bis er leicht sauer ist.

« In einem groflen Topf (Edelstahl) unter stindigem Riihren auf 72 bis 75 °C
30 bis 40 Sekunden lang erhitzen und danach sofort wieder abkiihlen. Das
totet gesundheitsgefihrdende Keime ab.

« Topf iiber Nacht in den Kiihlschrank oder in
einen sehr kiihlen Raum stellen.

« Am niichsten Tag die Masse in eine grofie Riihr-
schiissel (oder in ein Butterfass) fiillen und noch

\
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eine halbe Stunde bei Zimmertempe-
ratur ruhen lassen.
 Mit dem Rithrgerit arbeiten (oder

- mit dem Butterfass schlagen), bis
sich die Masse in Butter und Fliissig-
keit trennt. Solange weiterriihren
(schlagen), bis die Butter ein Klum-
pen ist.

« Fliissigkeit durch einen feinen Baum-
wollstoff abgieflen.

« Die so entstandene Buttermilch bei-
seitestellen und spiter weiterverwen-
den.

« Mit klarem kaltem Wasser die letzten
Buttermilchreste abspiilen und die
Butter nach Geschmack salzen.

« Auf dem groflen Schneidebrett mit
den Bratwendern die Butter in pas-
sende Stiicke formen und anschlie-
Bend in Pergamentpapier einwickeln.

« Butter dann im Kiihlschrank aufbe-
wahren oder einfrieren.

Buttersticke
formen

Joghurtherstellung

Um Joghurt herzustellen, wird Folgendes benétigt:

- 1 Liter Vollmilch

- 1 handelsiiblicher Joghurt (spiter kann ein selbstgemachter verwendet werden)
- 2 Vanillezucker

- 8 gut verschlieBbare Glaser fiir den fertigen Joghurt

- Kochthermometer

- Kochloffel

- Edelstahltopf

- Backofen

Schritt fiir Schritt:

« Milch kurz aufkochen und dann gleich vom Herd nehmen.

« Auf etwa 37 bis 45 °C abkiihlen und die anderen Zutaten mit einem Koch-
loffel einriihren.

« Fliissigen Joghurt in Gléser fiillen und verschlieBen.
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« Danach vorsichtig priifen, ob die Gliser auch wirklich gut verschlossen sind.
« Fertige Glaser kiihl und dunkel lagern.

Im Backofen:

« Reife Friichte kontrollieren und die Fauligen aussortieren.

« Friichte waschen, entstielen, entsteinen und auf die gewiinschte Grofie zer-
kleinern, wie bereits oben beschrieben.

« Obst in die sauber gespiilten, méglichst sterilisierten und trockenen Glaser
schichten und diese dann mit einer Zucker-Wasser-Mischung (300 bis 400
Gramm Zucker pro Liter Wasser) bis etwa drei Zentimeter unter den Rand
auffiillen.

« Deckel auf die Glaser legen (nicht verschlieRen) und in den Backofen bei
120 °C auf die mittlere Schiene stellen.

« Sobald der Inhalt zu kochen beginnt, Gliser aus dem Backofen nehmen und
verschlieBen.

ihlen lassen, danach vorsichtig priifen, ob die Glaser noch gut ver-
schlossen sind.

« Gliser kiihl und dunkel lagern.

« Ausl

Obst in Alkohol einlegen

Um Obst einzulegen, wird Folgendes

benétigt:

- 1 Kilogramm Obst (Kirschen sind
besonders gut geeignet)

- 250 Gramm Puderzucker

- 125 bis 150 Mil

- 1 Liter Branntwein

- 2 Einmachgliser

- Kleiner Topf

er Wasser

Schritt fiir Schritt:

« Reife Friichte kontrollieren und die
Fauligen aussortieren.

« Waschen, entstielen, entsteinen und
auf die gewiinschte Grofie zerkleinern,
wie oben beschrieben, jedoch bleiben
Kirschen am Stiick.

« Obst, welches nicht zerkleinert wird,

sollte mit ei
nicht aufplatzt.

« Friichte in die sauber gespiilten, moglichst sterilisierten und trockenen
Gliser schichten.

« Puderzucker in Wasser auflésen und zum Kochen bringen.

« Abkiihlen lassen und in Branntwein einriihren. Damit die Glaser fiillen, bis
die Friichte vollstindig bedeckt sind und luftdicht verschlieflen.

« An einem kiihlen, dunklen Platz fiir mindestens drei Monate stehen lassen.

er Nadel ein paar Mal eingestochen werden, damit die Haut

Geleefrichte herstellen

Um Geleefriichte herzustellen, wird Folgendes benétigt:
- 2 Kilogramm Obst

- 1,5 Kilogramm Zucker

- 1 Vanilleschote (optional)
- 1 Liter Wasser

- 1 grofer Topf

- Kristallzucker

- Pergamentpapier

- Formen fiir das Gelee

Schritt fir Schritt:

« Reife Friichte kontrollieren und die Fauligen aussortieren; Prozedere wie
oben beschrieben.

« Fruchtstiicke in den Topf geben und mit Wasser bedecken.

« Zum Kochen bringen und etwa 25 Minuten (je nach Obstsorte unterschied-
lich) weiterkochen lassen.

« Wenn die Friichte weich sind, werden sie vorsichtig abgegossen und im
Mixer piiriert.

« Mus mit Vanilleschote und Zucker wieder in den Topf geben und aufkochen
lassen. Auf schwacher Hitze und unter stindigem Riihren fiir weitere 20
Minuten weiter kocheln lassen.

« Pergamentpapier ausbreiten und die warme Masse bis zu einer Hohe von
etwa zwei Zentimetern darauf ausbreiten. Alternativ: Gleich in eine flache
Schiissel oder in Formchen (zum Beispiel Eiswiirfelform) gieRen.

« Fruchtmasse méglichst an der frischen Luft mehrere Tage trocknen lassen,
wobei sie mehrfach gewendet werden sollte.

« Sobald das Gelee schon trocken ist, wird es in beliebige Formen geschnitten
und anschlieffend in Kristallzucker gewilzt. Natiirlich kann das Gelee auch
direkt nach dem Kochen noch warm oder abgekiihlt verzehrt werden.
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sollte nur darauf achten, ihn nicht zu
kochen. Optimalerweise wird er erst
in allerletzter Minute den Speisen
beigegeben. Dann nimlich entfaltet
er seinen Geschmack am besten.

"Knoblauch

Bereits im zeitigen Friithjahr spriefit
aus der Knolle ein Trieb mit flachen
Stingeln. Diese verdorren im Hoch-
sommer, wihrend die Zehe sich ver-
dickt und zur Knolle wird, die wiede-
rum mehrere Zehen enthilt.

Bodenbeschaffenheit:

Der vermutlich aus Asien stammen-
de Knoblauch wurde schon in alt-
dgyptischer Zeit im Mittelmeerraum

angebaut. Er gedeiht aber auch her-
vorragend in kiihleren Gebieten, mag
aber viel Sonne. Wichtig fiir ihn ist
eine fruchtbare Erde, die optimaler-
weise mit viel Mist, Kompost oder
Diinger angereichert wird.
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Anbau und Pflege:

Am einfachsten und am billigsten ist
es, Knoblauchzehen zu kaufen, ihnen
die Hiute abzuziehen und sie dann
mit dem spitzen Ende nach oben in
den Boden zu stecken. Die Zehe muss
nur gerade eben mit Erde bedeckt
sein. Der Abstand der einzelnen
Pflanzen sollte etwa zehn Zentimeter
betragen, ebenso der Reihenabstand.
Stecken kann man im Friihjahr oder
im Herbst.

Ernte und Lagerung:

Die im Friihjahr sprieRenden feinen
Triebe konnen, solange sie jung sind,
frisch geschnitten verwendet werden.
Der Knoblauch ist reif, wenn die Blat-
ter trocken werden. Man holt dann
die Knollen aus dem Boden und
hingt sie zum Trocknen, méglichst
im Freien, an einem regengeschiitz-
ten Platz auf. AnschlieRend werden
die Knollen gebiindelt und zur Auf-
bewahrung an einem kiihlen, lufti-
gen, trockenen Platz (zum Beispiel im
Keller) aufgehingt. Nun konnen sie
jederzeit verbraucht werden. Sinnvoll
ist es, gleich ein paar Knollen fiir die
nichste Saison aufzuheben.

Verwendung:

Die jungen Blitter konnen frisch
an Salate aller Art geschnitten,
die Knoblauchzehe zu (fast)

jedem Gericht, gekocht

oder roh, verwendet

werden.

besitzt einen 0,5 bis ein
hohen, runden, leicht gerill-
und vielfach verzweigten Stingel.
Waurzel ist von weiflicher Far-
und faserig. Seine gestielten Blit-
ter sind in fadendiinne Teilblittchen
aufgefiedert. Er zeigt weifle, ab und
2u leicht rosafarbene Bliiten in end-
stindigen Dolden. Die Frucht ist eher
rundlich.

Bodenbeschaffenheit:

Koriander steht gerne in kalkhalti-
gen, sonnigen und gut drainierten
(Wasser ableitenden) Boden.

Anbau und Pflege:

Die Samen werden im Spitfrithling in
Reihen von etwa 30 Zentimeter Ab-
stand ausgesit, die Pflinzchen spiter
dann auf einen Abstand von etwa 15
bis 20 Zentimeter ausgediinnt.

Ernte und Lagerung:

o :
Im August kénnen die Samen, wenn

sie sich braun verfirbt haben, geern-
tet werden. Man schneidet die Dol-
den ab, hingt sie auf und lasst sie
mindestens einen Tag lang in der
Sonne trocknen. Die Samen lassen
sich sehr leicht lsen, indem man sie
vorsichtig ausklopft. AnschlieBend
lisst man sie nochmals ein paar Tage
in einem luftigen Raum vollstindig
trocknen, bevor man sie in gut ver-
schlieBbaren Glasern aufbewahrt.

Koriander

Verwendung:

Koriander ist ein sehr typisches Ge-
wiirz fiir die indische Kiiche. Die Sa-
men konnen ganz oder gemahlen
fiir Gemiise und auch Fleischgerich-
te verwendet werden. Die Samen mit
Zucker iiberzogen kann man auch in
Marmelade mischen. Als Tee ist Ko-
riander ebenfalls bekannt.
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Ernte und Lagerung:
Die Fenchelwurzeln erntet man im
September des ersten Pflanzenjah-
res. Sie werden gewaschen und in
kleine Stiicke geschnitten. Anschlie-
Bend werden sie getrocknet. Die
Stingel und Blitter konnen von Ap-
ril bis Juni geschnitten werden. Man
hingt sie in kleinen Straufichen ge-
bunden im Schatten zum Trocknen
auf. Fenchelsamen werden nach und
nach reif und kénnen dann entspre-
chend geerntet werden. Dazu schnei-
det man die Stiingel ab, trocknet sie
am besten in der Sonne und klopft
die Samen anschlieRend aus. Danach
werden sie maoglichst im Schatten
vollstindig getrocknet.

Verwendung:

Fenchelblitter werden zum Wiirzen
von fettigen Fischen wie Makrele,
Hecht und Hering verwendet. Eben-
so schmecken sie frisch an Salaten
oder als Likorzutat. Die Wurzel wird
hauptsichlich zur Teeherstellung ge-
nutzt.

Kapuzinerkresse ist eine sehr schone
Pflanze mit sehr langen verzweigten
Stingeln, die je nach Platz liegt oder
klettert. Die Blitter sind rundlich und
langstielig, an der Oberseite dunkel-
und an der Unterseite hellgriin. Die
faserigen Wurzeln sind gelblich-weif.

Die auffallenden Bliiten treiben von
Mai bis September. Sie sind recht
grof und leuchten in Rotorange mit
asymmetrischen Blittern. Die Frucht
ist eine dreiteilige Spaltfrucht.

Bodenbeschaffenheit:

Trotz ihres Ursprungs Peru, Mexiko
und Venezuela ist die Kapuziner-
kresse bei uns sehr leicht zu ziehen.
Sie wichst iiberall, sobald sie Sonne
und einen leichten sandigen Boden
hat. Je nach Erntewunsch sollte dem
Boden, wenn viele Blitter gewiinscht
sind, viel Humus beigegeben werden.
Wenn man viele Bliiten ernten will,
sollte der Boden karg und arm sein.
Die Pflanze gedeiht auch sehr gut in
Topfen und Kisten.

Anbau und Pflege:
Kapuzinerkresse wird im Friihjahr
direkt ausgesit und sollte nur spar-
sam gegossen werden.

Ernte und Lagerung:

Die Bliiten und Blitter werden dann
abgesammelt, wenn die Bliiten voll
aufgeblitht sind. Die Friichte sind
im September reif und kénnen dann
geerntet werden. Man kann alle Be-
standteile der Kapuzinerkresse trock-
nen, allerdings werden die Bliiten
besser frisch verbraucht.

ndung:

Blitter der Kapuzinerkresse eig-
sich hervorragend zum Wiirzen
Salaten und zum Abschmecken
Weichkise jeglicher Art. Auch
Bliiten und Samen verleihen ver-
schiedenen Salaten ein gutes Aroma.
Im noch griinen Zustand sauer einge-
legt, konnen die Samen anstelle von
Kapern verwendet werden. Grund-
siitzlich ist die Kapuzinerkresse ein
Freund der Liebhaber von scharf
gewiirzten Speisen. Als natiirliches
Schidlingsbekampfungsmittel ist die
Pflanze im Garten fiir andere Pflan-
zen aulerordentlich niitzlich.

Kerbel ist eine ein- bis zweijihrige
Pflanze mit einem 50 bis 70 Zentime-
ter hohen, rundlichen und verzweig-
ten Stingel. Seine Wurzel hat eine
weifl-gelbliche Farbe, ist unverzeigt
und spindelférmig. Er trigt hellgrii-
ne Blitter, die an langen Stielen drei-
fach gefiedert weitere Teilblittchen
zeigen. Kleine weifle Bliten bilden
drei- bis fiinfstrahlige Dolden. Die
Frucht ist linglich und glatt.

Bodenbeschaffenheit:
¥ Kerbel ist unkompliziert und gedeiht
nahezu in jedem, aufer in nassem
und tonigem Boden. Im Sommer be-
vorzugt er den Halbschatten als bes-
ten Standort.

Anbau und Pflege:

Da Kerbel das Umpflanzen nicht gut
vertrigt, wird er direkt an Ort und
Stelle in Reihen von etwa 25 Zenti-
meter Abstand ausgesit und spiter
auf etwa 20 bis 25 Zentimeter Pflan-
zenabstand ausgediinnt. Die optimale
Zeit dafiir sind das Frithjahr und der
Herbst, da der Kerbel wie viele an-
dere Pflanzen im Sommer zu schnell
schielen wiirde, was seine Qualitit
beeinflussen kann. Kerbel gedeiht
auch in Topfen und Kisten.

Ernte und Lagerung:

Man schneidet die Pflanze, sobald sie
sich entwickelt hat, bis sie zu blii-
hen beginnt. Bereits sechs bis acht
Wochen nach der Aussaat kann der
Kerbel gegessen werden. Am besten
verwendet man den Kerbel frisch, da
das Trocknen nicht ganz einfach ist.
Es muss auf jeden Fall bei niedrigen
Temperaturen erfolgen. Am besten
trocknet man ihn schnell in luftigen
Raumen. Die frische Zubereitung ist
aber grundsitzlich kein Problem, da
er bei Bedarf das ganze Jahr iiber ge-
erntet werden kann.

Verwendung:

Kerbel ist eine der wichtigsten Ge-
wiirzpflanzen. Er kann als Ersatz fiir
Petersilie verwendet werden, seine
Blitter haben allerdings ein deutlich
feineres Aroma. Man schmeckt ihn
gerne in Suppen, Salaten, Omelettes
und Soflen. Die franzosische Kiiche
ist ohne Kerbel nicht denkbar. Man
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Wie ist unsere Versorgungslage in Wirklichkeit?

In Deutschland werden Lebensmittel wie Fleisch, Milch- und Getreideproduk-
te, Obst und Gemiise selbst hergestellt, angebaut und geerntet. Jahrlich werden
zudem noch rund neun Millionen Tonnen Getreide aus- und eingefiihrt. Was
aber wiirde geschehen, wenn die Einfuhren zum Erliegen kommen wiirden?

Bei Kartoffeln verfiigen wir iiber ausreichend Potenzial, Reis wird jedoch
nicht bei uns angebaut. Auch auf den Import von Siidfriichten sind wir in der
ersten Jahreshilfte, also von Januar bis Juni, fast komplett angewiesen. Eben-
so kommt viel Frischobst aus Polen (Apfel), aus Portugal (Kirschen), Holland
(Tomaten), Ungarn (Paprika), Siidafrika (Weintrauben) usw. Auch Kakao, Tee
und Kaffee stammen aus Brasilien, Vietnam, China, Indien oder Sri Lanka.

In Deutschland gibt es etwa 25 Millionen Schweine und 15 Millionen Rinder,
dazu kommen Schafe, Ziegen und Pferde. 70 Prozent der landwirtschaftlichen
Nutzfliche und 53 Prozent der Getreideernte dienen lediglich der Produktion
von Futtermitteln.

Man kénnte also annehmen, Fleisch und
Milch hitten wir genug. Das scheint aber
nur vordergriindig so, denn grofle Mengen
an Futtermitteln (etwa Soja- und Rapsschrot,
Maiskleber, Olkuchen) werden zusitzlich
eingefithrt. Rund die Hilfte des Futters fiir
die Mast kommt aus dem Ausland, jede dritte
Kuh frisst importierte Futtermittel. Kom-
men diese Futtermitteleinfuhren im Krisen-
fall ins Stocken oder versiegen sie gar vollig,
wiirde der Preis fiir das Getreide in Deutsch-
land drastisch steigen. Da auch die Bevolke-
rung hungert, wiirde man es sicherlich nicht
mehr an Vieh verfiittern, was drastische Fol-
gen hiitte: Tierhalter wiren gezwungen, ihre Bestinde zu verkleinern, was eine
kurzfristige »Fleischschwemme« am Markt auslosen wiirde, bevor das Ange-
bot an Milch- und Fleischerzeugnissen dann drastisch zuriickgehen wiirde.

Sollte es dazu noch zu einem Engpass an Treibstoffen kommen, kénnten die
Bauern das Getreide nicht mehr einfahren und nichts mehr ernten. Futtermit-
tel, Pflanzenél und Getreideprodukte kimen somit ni¢ht mehr auf die heimi-
schen Mirkte.

Das konnte zu flichendeckenden BetriebsschlieBungen in der Lebensmit-
telindustrie fithren, was wiederum den Einzelhandel drastisch treffen wiirde:
Zentrallager wiirden nicht mehr beliefert und die Supermirkte nicht mehr

“r’{?‘ vzs'

aufgefillt,. Hamsterkiiufe, leere Regale, schwindel-
erregende Preise, aufgebrachte und hungernde Kun-
den wiiren die Folge, denn ein Supermarkt ist schnell
sleergekaufte. Endkonsequenz wiren Pliinderungen
und soziale Unruhen."

Nahrungsmittelvorréate nur fir »Stadtmen-
schen«? — Vorsorge aus staatlicher Sicht”
Volle Regale in den Supermiirkten und ein vielfilti-
ges Angebot an Nahrungsmitteln sind fiir uns heute
eine Selbstverstandlichkeit. Uber mégliche Versor-
gungsengpisse macht sich kaum jemand Gedanken
und auf eine private Vorratshaltung wird vor allem
in den stidtischen Haushalten verzichtet.

Wie wir gesehen haben, gibt es neben einem
Kriegsszenario aber auch zahlreiche friedenszeit-
liche Krisensituationen, die zu einer Verknappung
von Lebensmitteln und damit zu Versorgungseng-
pissen fithren kénnen.

Was unternimmt der Staat, damit im Notfall die
Versorgung der Bevélkerung mit Lebensmitteln ge-
wihrleistet ist?
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Schutz vor kithlem Wind. Da er emp-
findlich gegeniiber Frost reagiert, ist
es sinnvoll, ihn in Kiibeln zu halten
und iber den Winter ins Haus zu
stellen. Er sollte regelmifig mit et-
was Kompost oder anderem phos-
phathaltigen Material, wie zum Bei-
spiel Knochenmehl, versorgt werden.

Anbau und Pflege:

Man vermehrt Lorbeer am besten im
Herbst durch Samenanzucht in Top-
fen auf der Fensterbank, die man,
wenn es etwas warmer wird, ins
Frithbeet (sofern vorhanden) stellt.
Man kann aber auch cinfach cin
Biumchen kaufen oder ihn leicht aus
Hartholzzweigen, die man selbst ab-
schneidet, ziehen.

Ernte und Lagerung:

Die Blitter konnen das ganze Jahr
iiber geerntet werden. Sie miissen
unbedingt vor dem Verbrauch ge-
trocknet werden. Dies am besten an
einem warmen, aber schattigen Platz
(niemals in die Sonne legen!). Wenn
die Blatter beginnen sich aufzurollen,
kann man sie mit einem Brett wie-
der flach pressen. Sie bendtigen etwa
zwei Wochen, bis sie gut getrocknet
sind. Danach lagert man sie am bes-
ten in gut verschlieRbaren Glisern
(z.B. Konservengliser) ein.

Verwendung:

Lorbeerblitter werden vor allem fiir
Fleischgerichte, Suppen und Eintopfe
verwendet.
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Die diinnen, vierkantigen Stingel des
Gartenmajorans bilden einen Busch
und werden 30 bis 50 Zentimeter
hoch. Seine kleinen, ovalen Blitter
haben eine filzige, behaarte Oberfli-
che. Von Juli bis August erscheinen
die kleinen, weiflen und rosafarbe-
nen Bliiten. Sie bilden kurze, kopf-
chenartige, runde Bliitenstinde und
in ihrer Gesamtheit eine Rispe. Die
Frucht ist kugelformig und glatt.

Bodenbeschaffenheit:

Urspriinglich stammt der Majoran aus
Siidwestasien und Nordafrika und
wird heute hauptsichlich in der Mit-
telmeerregion angebaut. Bei einem
durchschnittlich fruchtbaren Boden
und mit Unterstiitzung von etwas
Kompost kann er aber ohne Weiteres
auch bei uns gezogen werden. Er liebt
einen geschiitzten und warmen Platz.

Anbau und Pflege:

Majoran kann durch Samen oder Tei-
lung eines Wurzelstocks vermehrt
werden. Die Samen werden im Frith-
jahr in Topfe, méglichst im Gewichs-
haus oder Friihbeet, gesit. Solange sie
wachsen, ist eine feuchtwarme Luft
fiir die Keimlinge iiberlebensnotwen-
dig. Im Friihsommer koénnen die
Jungpflanzen im Abstand von etwa 30
Zentimeter ausgepflanzt werden. Man
kann den Majoran aber auch sehr gut
in Topfen oder Kisten halten.

Ernte und Lagerung:

Am Ende des Sommers, bevor sich
die Knospen éffnen, werden die Stin-
gel geschnitten und in kleinen Striufl-
chen zum Trocknen (méglichst im
Dunkeln) aufgehiingt. Nachdem sie
vollstindig trocken sind, werden die
Blattchen abgerebelt. Majoranblitter
kénnen aber auch frisch verwendet
werden.

Verwendung:
Der delikate und aromatische Ma-
joran passt sehr gut zu Gefliigel und
Wildgerichten.

_Wintermajoran

Der Wintermajoran sieht dem Gar-
tenmajoran sehr dhnlich, allerdings
mit dem Unterschied, dass dieser mit
seinen langen, bliitentragenden Stin-
geln nicht immer aufrecht steht, son-
dern weit iiber den Boden kriecht.

Bodenbeschaffenheit:

Der Wintermajoran mag den Boden
gerne trocken und leicht, mit etwas
Sonne. Er ist einer von mindestens
zehn wilden Formen, die auch in kil-
teren Regionen winterhart sind.

Anbau und Pflege:

Im Frithjahr oder Herbst werden
Waurzelteile des Wintermajorans in
die Erde eingepflanzt. Als Alterna-
tive konnen auch die abgeschnitte-
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Kimmel

Kiimmel ist eine zweijihrige Pflanze
mit einem etwa 40 bis 60 Zentime-
ter hohen, runden und stark gerillten
Stingel und weit ausladenden Zwei-
gen. Die Blatter sind in lange, schmale
Fiden aufgeteilt. Die kleinen weiflen
Bliiten erscheinen von Mai bis Juli.
Sie bilden weit ausgebreitete Dolden,
die wiederum aus kleineren Dolden
zusammengesetzt sind.

Bodenbeschaffenheit:

Kimmel wichst wild auf Wiesen,
an Wegrindern und Weiden. Er liebt
tiefgriindigen Boden, der nicht zu
nass ist, oder auch Lehmbdden. Kim-
mel ist winterfest und gedeiht ohne
Probleme in kilteren Regionen. Er
sollte jedoch méglichst windgeschiitzt
platziert werden.

Anbau und Pflege:

Kiimmel im Frithjahr breitwiirfig
aussihen und die dann wachsenden
Pflinzchen auf etwa 30 Zentimeter
Abstand ausdiinnen. Anschlielend
lasst man sie bis zum kommenden
Jahr wachsen. Im zweiten Jahr blithen
sie und tragen Samen.
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Ernte und Lagerung:

Die Samen sind reif, wenn sich die
Dolden braun firben. Zur Ernte wer-
den die Dolden abgeschnitten, an ei-
nem trockenen, luftigen Platz auf-
gehingt und dann ausgedroschen.
Kithl und trocken lagern.

Verwendung:

Kiimmel eignet sich hervorragend
zum Wiirzen von Soflen, Siiigkei-
ten, Keksen, Kise und Brot. Als Bei-
gabe von Sauerkraut schmeckt er
ebenfalls sehr gut und erleichtert die
Verdauung. Gemahlener Kiimmel
wird zum Wiirzen von Fleischgerich-
ten wie zum Beispiel Gulasch oder
auch zur Waurstherstellung verwen-
det. Man kann ihn auch zum Einrei-
ben von Riucherspeck nehmen. Die
Blitter dienen als Salatbeigabe, und
die Wurzeln kénnen als Gemiise ge-
kocht werden.

Liebstockel

Die ausdauernde Wurzel der Lieb-
stockel treibt zeitig im Friihjahr zu-
erst rotliche Triebe, die dann schnell
griin werden. Er hat weiche Stingel
und glatte, ebenfalls weiche Blatter.
Ausgewachsen sind die Stingel iiber
zwei Meter hoch. Die Blitter sind
grob gesigt und riechen bei Beriih-
rung wiirzig. Die gelben Bliiten, in
denen sich die Samen bilden, sind
kompakt und kriftig.

'

Bodenbeschaffenheit:
Der winterfeste Liebstockel bevor-
zugt feuchten und fruchtbaren Bo-
den an einem schattigen Platz.

Anbau und Pflege:

Im Hochsommer ist die Zeit, um den
Liebstockel etwa 2,5 Zentimeter tief
zu sien. Die kommenden Jungpflan-
zen werden im Herbst oder auch im
Frithjahr auf einen Abstand von etwa
60 Zentimeter versetzt. Bis die Pflan-
zen ausgewachsen sind, dauert es
etwa vier Jahre. In dieser Zeit soll-
ten sie nochmals auf einen Abstand
von ein oder zwei Meter umgepflanzt
werden. Wichtig ist, stindig zu gie-
fen, um eine gute Ernte zu bekom-
men. Da der Liebstockel sehr grofl
wird, kann eine Pflanze den Jahres-
bedarf einer Familie abdecken.

Ernte und Lagerung:

Wenn der Liebstockel gut gepflegt
und gegossen wird, kann man min-
destens dreimal im Jahr die aroma-
tischen Blitter ernten. Bis auf die
Warzel kénnen alle Teile der Pflanze
genutzt werden. Wenn man nur die
Blétter ernten mochte, darf die Pflan-
ze nicht zum Blithen und somit zur
Samenbildung kommen. Am besten
trocknet man die Blitter im Ofen,

moglichst unter 95 °C bei leicht ge-
offneter Ofenklappe. Wenn man die
Bliite geschlossen lisst, kann man die
Samen ebenfalls trocknen und zum
Wiirzen verwenden.

Verwendung:

Liebstdckel hat einen dhnlichen Ge-
schmack wie Sellerie und ist deshalb
zum Wiirzen von Suppen und Ein-
topfen sehr gut geeignet. Die Samen
haben das gleiche Aroma, nur deut-
lich konzentrierter. Die unteren Tei-
le der Stingel hingegen kénnen wie
Bleichsellerie zubereitet werden.

Lorbeer

Lorbeer ist ein Baum, der in frei-
er Natur oder im geeigneten Garten
eine Hohe von acht bis zehn Meter
erreichen kann. Der Stamm ist un-
ten griulich und weiter nach oben
hin griin. Die Blitter sind kurzstielig,
zugespitzt und an den Randern leicht
wellig. Sie haben eine dunkelgriine
Farbe und sind sehr fest und ledrig.
Die weif3-gelben Bliiten bilden kleine
Dolden. Die Frucht ist braun, rund
und umschlieBt das weiBlliche Sa-
menkorn.

Bodenbeschaffenheit:

Lorbeer gedeiht in jedem mittelmi-
Bigen Boden. Da er urspriinglich aus
dem Mittelmeerraum kommt, liebt
er Wirme und Sonne und braucht
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den Ballungsregionen abgegeben werden, um die dortige Bevélkerung zu-
mindest mit einer warmen Mahlzeit am Tag verpflegen zu konnen.

Bei der Auswahl der Produkte spielt neben ernihrungsphysiologischen
Aspekten vor allem die Lagerfihigkeit eine Rolle. Bei anderen als den genann-
ten Lebensmitteln kann die angestrebte lingere Lagerdauer (etwa zehn Jahre)
in der Regel nicht verwirklicht werden und der Warenaustausch miisste in
kiirzeren Zyklen erfolgen. Derzeit wird gepriift, wie das Konzept der staatli-
chen Notbevorratung weiter verbessert werden kann.

* Gab es in den vergangenen Jahrzehnten Situationen,

in denen die Notvorrate zum Einsatz kamen?

Der Einsatz von staatlichen Nahrungsmittelnotvorriten ist in Deutschland

bisher noch nicht nétig gewesen. Auch bei der Hochwasserkatastrophe 2002

in den neuen Bundeslindern war es trotz der mancherorts prekiren Lage

nicht erforderlich, Nahrungsmittel aus der staatlichen Notreserve bereitzu-
stellen. Allerdings wurden wihrend der Osterfeiertage
1999 einige Hundert Tonnen der im Rahmen der Zivi-
len Notfallreserve gelagerten Sackware - Linsen, Erb-
sen und Reis - durch Flugzeuge und Lastkraftwagen der
Bundeswehr sowie einiger ziviler Hilfsorganisationen in
den Kosovo transportiert. Dort war durch Fliichtlings-
bewegungen kurzfristig ein Bedarf an lebenswichtigen
Grundnahrungsmitteln entstanden, der nicht durch die
vorhandenen regionalen Strukturen gedeckt werden

konnte. Dieses Vorgehen entspricht allerdings nicht der iiblichen Verfahrens-

weise bei der Nahrungsmittelhilfe, die im Zustindigkeitsbereich des Bundes-

ministeriums fiir wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung liegt.

* Wie lange kénnte die Bevélkerung mit den in den Lagern

befindlichen Lebensmittelnotreserven ernéhrt werden?

Der Krisenbevorratung im Lebensmittelbereich liegt nicht der Ansatz zu-
grunde, eine Vollversorgung der mehr als 82 Millionen in der Bundesrepub-
lik Deutschland lebenden Biirgerinnen und Biirger iiber einen lingeren Zeit-
raum sicherzustellen. Die staatlichen Notreserven im Lebensmittelbereich in
Deutschland sollen dazu beitragen, kurzfristig Engpisse in der Versorgung
der Bevélkerung zu iiberbriicken. Je nachdem, wie viele zu verpflegende
Personen und welche Tagesration pro Person unterstellt werden, reichen die
Vorrite, je nach eingelagertem Produkt, zwischen wenigen Tagen bis hin zu
mehreren Wochen.

2
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~ midhrung (BLE) verantwortlich. Die B

- * Wer koordiniert die Lagerhaltung?

~ Fiir den Einkauf, die Wilzung und die Kontrolle der nationalen Krisenvorrite
~ Im Nahrungsmittelbereich ist die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Er-
st eine nachgeordnete Behorde des
~ BMELV. Die einzulagernden Waren werden auf Kredit gekauft. Im Haushalt
des BMELV sind fiir die jihrlich anfallenden Lagerungskosten, die Kosten fiir
Ein- und Auslagerungen sowie fiir die beim Verkauf entstehenden Verwer-
tungsverluste entsprechende Finanzmittel (2009: 15,45 Millionen Euro) ein-
gestellt. Dariiber hinaus werden auch die Kreditfinanzierungskosten jihrlich
aus dem Haushalt des BMELV getragen.

Bei den Lagerstitten handelt es sich um privatwirtschaftliche Unter-
nehmen. Sie werden durch 6ffentliche Ausschreibungen ermittelt, wobei im
Rahmen der Ausschreibung durch das BMELV hinsichtlich der regionalen
Verteilung Vorgaben gemacht werden. In den mit der BLE abgeschlossenen Ver-
triigen verpflichten sich die Lagerhalter, gewisse Auflagen zu erfiillen (so z.B.
die stiindige Erreichbarkeit fiir Notsituationen).

* Wie sieht das Verfahren bei einem Notfall aus?
Bei friedenszeitlichen Versorgungskrisen in Deutschland sind gemi8 Grund-
gesetz zuniichst die Bundeslinder fir die Bewiltigung einer grofflichigen
Gefahrenlage zustindig. Erst wenn deren Kapazititen und Maglichkeiten
nicht mehr ausreichen, werden die Lander den Bund um Hilfe bitten.
Bezogen auf die Notfallvorrite bedeutet dies, dass der Bund erst bei einem
Hilfeersuchen eines oder mehrerer Linder Lebensmittel aus den Vorratsla-
gern bereitstellen wiirde. Hierzu miisste von den Lindern mitgeteilt werden,
welche Mengen wo benétigt werden. Daraufhin wiirde den anfragenden Lin-
dern mitgeteilt, bei welchen Lagerstitten die Vorrite abgeholt werden konnten.
Gemif des foderalen Aufbaus der Bundesrepublik wiren die Linder bzw. die
Kreise und kreisfreien Stidte fiir den Transport, die eventuell notwendige Wei-
terverarbeitung (Korn zu Mehl bzw. Brot) und die Verteilung der Lebensmittel,
die iiber Sammelverpflegungseinrichtungen erfolgen soll, verantwortlich.
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sit sich hiufig selbst wieder aus
und wichst anschliefend im Herbst
nochmals nach.

Ernte und Lagerung:

Die Pflanzen kann mal zweimal im
Jahr zur Hauptbliitezeit, das heifit,
einmal im Sommer und ein weiteres
Mal im Herbst ernten. Bohnenkraut
kann frisch oder getrocknet verwen-
det werden. Da es einen starken aro-
matischen Geruch hat, wird in der
Regel nur wenig davon verwendet.
Zum Trocknen werden die Pflanzen
zu Strauflen gebunden und in einem
trockenen, luftigen Raum aufgehingt.
Danach die Blittchen von den Stielen
entfernen. Die Samen werden fiir die
Aussaat im nichsten Jahr gesammelt,
sobald diese sich braun firben. Blitter
und Samen werden kiihl und trocken
in einem gut verschliefbaren Gefifl
(z.B. Konservenglas) gelagert.

Verwendung:
Bohnenkraut eignet sich hervorra-
gend zum Wiirzen von Wild- und
Fischgerichten.

Winterbohnerkraut

Das ausdauernde Winterbohnenkraut
hat einen etwa 30 bis 40 Zentimeter
hohen Stiel und ist dem einjihrigen
Kraut optisch sehr dhnlich. Die Blii-
ten sind purpurfarben.

Bodenbeschaffenheit:

Dieses Bohnenkraut gedeiht eben-
falls gut auf kargem, kreidigem Bo-
den, wichst aber auch auf frucht-
baren, schweren Boden, wenn diese
nicht frisch und extrem gediingt wor-
den und gut drainiert (Wasser ablei-
tend) sind.

Anbau und Pflege:

Im Vergleich zum Einjahrigen iiber-
dauert dieses Bohnenkraut milde
Winter. Es wird im Spitfriihling in
Reihen mit 30 Zentimeter Abstand
ausgesit. Auch hier gilt: Die Samen
moglichst nicht mit Erde bedecken,
sonst konnen sie nicht keimen. An-
schliefend miissen die Pflinzchen
auf etwa 30 Zentimeter ausgediinnt
werden. Das andauernde Bohnen-
kraut kann aber auch gut in einem
Topf oder in Kiisten im Haus geziich-
tet werden.

Ernte und Lagerung:

Das ausdauernde Bohnenkraut wird
kurz vor der Bliite geerntet, da es in
dieser Zeit die meisten itherischen
Ole enthilt. Ab dem zweiten Jahr
konnen die jungen Triebe auch schon

dem Friihsommer abgeerntet wer-

Die Blitter werden wie beim ein-

Bohnenkraut getrocknet und

rt. Allerdings werden sie da-

sehr hart und es ist sinnvoller, sie

er frisch zu verwenden. Zu die-

Zweck kann fiir den Winter oder

fiirs ganze Jahr ein Stock in ei-

nen Topf oder Kasten gepflanzt und
Haus gestellt werden.

Verwendung:

Das ausdauernde Bohnenkraut hat
einen sehr strengen Geschmack und
eignet sich deshalb hervorragend zu
Hammelfleisch und stark aromati-
schem Fisch.

‘Borretsch '

Borretsch ist eine einjahrige Pflanze
mit einem etwa 50 Zentimeter hohen,
runden und fleischigen Stiel, der im
verzweigten Gipfel mit rauen Haaren
besetzt ist. Die Wurzel ist spindelfor-
mig, zart und schwirzlich. Die haa-
rigen Bliiten sind grof8 und oval. Sie
zeigen sich von Mai bis September in
Blau, Rosa und Weifl. Die finf Blii-
tenblitter wachsen um die Staubbeu-
tel herum, die in der Mitte eine Ke-
gelform bilden.

Bodenbeschaffenheit:
Der aus dem Mittelmeerraum stam-
mende Borretsch vermehrt sich gerne
verwildert an Bahndimmen, auf Od-

land und in der Nihe von mit Stick-
stoff gediingten Kulturen. Er wichst
nahezu auf jedem freien Platz, bevor-
zugt aber sonnige Stellen mit lehmi-
gem, gut drainiertem (Wasser ablei-
tendem) Boden.

Anbau und Pflege:

Der Borretsch wird im Frithjahr aus-
gesit. Er kann nur aus Samen gezo-
gen werden. Man sit ihn in etwa 2,5
Zentimeter tiefe und im Abstand von
etwa 90 Zentimeter liegende Rillen
und bedeckt anschliefend die Sa-
men gut mit Erde. Sinnvoll ist es, die
Pflinzchen, nachdem sich Wurzel-
billchen gebildet haben, etwas aus-
zudiinnen.

Borretsch
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In Deutschland hat die Bundesregierung aus ver-
sorgungspolitischen Griinden staatliche Nahrungs-
reserven angelegt, deren Menge im Jahresverlauf
keinen Schwankungen unterliegt. Dies geschieht
unabhingig von den durch die Europiische Union
in Deutschland gelagerten landwirtschaftlichen Er-
zeugnissen. Nur mit im Krisenfall jederzeit verfiig-
baren Vorriten ist es moglich, schnell auf Méngel in
der Versorgung zu reagieren. Zum einen sind um-
finglichere Vorrite in den ernahrungswirtschaftli-
chen Betrieben oft nicht vorhanden, zum anderen
konnen bestimmte landwirtschaftliche Produkte,
bedingt durch die natiirlichen Produktionszyklen,
nicht aus dem Stand heraus hergestellt werden.

Die Sicherstellung der Ernihrung in Not- und
Krisenzeiten gilt in Deutschland als eine hoheitli-
che Aufgabe des Staates und ist durch entsprechende
Gesetze geregelt."

Fiir den Fall cines Kricgsszenarios oder anderer
Unruhen, aber auch fiir friedenszeitliche Krisen-
situationen, die zu Versorgungsengpissen fithren
konnen, hilt die Bundesrepublik umfangreiche Nah-
rungsvorrite bereit. Der Staat zieht dabei Umwelt-
und Naturkatastrophen, Unfille in grotechnischen
Anlagen (z.B. AKW Tschernobyl) sowie politische
und wirtschaftliche Konfliktsituationen in Betracht,
in deren Gefolge Handelswege unterbrochen wer-
den und eine Verknappung von Nahrungsgiitern
eintreten kann.

Der Bund hat fiir diesen Zweck jederzeit verfiig-
bare, staatliche Nahrungsreserven in grofien Lagern
angelegt, die keinen marktbedingten Schwankun-
gen unterliegen. Dabei handelt es sich um Produkte
der Lebensmittelindustrie und der Landwirtschaft.
Zivile Notfallreserve
Fiir die Versorgung der Bevolkerung in den Bal-
lungsraumen (z. B. Berlin, Ruhrgebiet u.a.) existiert
die Zivile Notfallreserve. Sie besteht aus Reis (Lang-

~und Rundkorn), Hilsenfriichten (Erbsen und Linsen) sowie aus Kondens-

milch und Vollmilchpulver.

~ Bundesreserve Getreide

Um die Mehl- und Brotversorgung im Krisenfall aufrechtzuerhalten, werden

‘Getreidereserven an Weizen und Hafer (Brotgetreide) in der Nihe von Miih-
len vorriitig gehalten.

Im Zusammenhang mit den staatlichen Lebensmittelvorriten gibt es wichtige
Fragen. Das Bundesministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz (BMELV) beantwortet diese auf seiner Homepage." Es ist dabei zu
beachten, dass dies die Sicht des Staates ist, um keine Panik zu schiiren. Inwie-
weit das der Praxis entspricht, wenn der Ernstfall tatsachlich eintrifft, vermo-
gien wir nicht zu beurteilen. Fiir uns »problematische« Antworten haben wir
im Text hervorgehoben:

* Warum gibt es staatliche Lebensmittelnotvorrate?

Die jederzeit verfiigbaren staatlichen Notvorrite tragen dazu bei, schnell auf
Engpiisse und Mingel in der Versorgung reagieren zu konnen. Fiir die staatli-
¢he Lagerhaltung von Nahrungsmittelnotvorriten gibt es zwar keine direkte
rechtliche Verpflichtung. Sie kann aber indirekt aus der staatlichen Pflicht zur
Daseinsvorsorge abgeleitet werden. Wiirden massive staatliche Bevorratungs-
mafinahmen erst in einer Krisensituation eingeleitet, so htten diese Signale
negative Einfliisse auf das Konsumverhalten (Hamsterkiufe). Die Krise wiir-
de eher noch weiter angeheizt und verlingert. Ursachen fiir eine Versorgungs-
krise mit Lebensmitteln konnen Natur- und Umweltkatastrophen, Unfille in
groBtechnischen Anlagen (z.B. AKW Tschernobyl), Tierseuchen groferen
Ausmafles, aber auch Streiks oder terroristische Anschlige sein. Daneben die-
nen die Vorrite auch der Versorgung der Bevilkerung in einem militirischen
Spannungs- oder Verteidigungsfall.

* Warum beschrénkt man sich bei der Lagerung

auf bestimmte Nahrungsmittel?

Die staatlichen Notreserven bestehen zum einen aus Weizen und Hafer (Bun-
desreserve Getreide). Daraus soll im Krisenfall vor allem Mehl fiir die Brot-
versorgung der Bevolkerung hergestellt werden. Zum anderen werden Reis,
Erbsen und Linsen, Kondensmilch und Vollmilchpulver eingelagert (Zivile
Notfallreserve). Diese gebrauchsfertigen Nahrungsmittel sollen im Krisenfall
iiber Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen vor allem an Verbraucher in

31





index-20_1.jpg
* Wer entscheidet im Notfall, ob auf Lagerbestande zuriickgegriffen wird?
Das alleinige Verfiigungsrecht iiber die Notvorrite hat der Bund, der die
Ware gekauft hat und die Lagerung finanziert. Die Linder konnen im Be-
darfsfall an das Bundesministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft und Ver-
braucherschutz herantreten und in Krisensituationen um Freigabe von Ware
aus der staatlichen Notreserve bitten.

* Wie werden die Bestande verteilt?

Bei der Verteilung der Notvorrite konnte bei einer zivilen Krisenlage auf ent-
sprechende Transportverbinde des THW oder anderer Hilfsorganisationen
zuriickgegriffen werden. Im Zuge der Amtshilfe wire auch der Einsatz von
Transportkapazititen der Bundeswehr moglich. Da die meisten Lagerstitten
nicht iiber einen Gleisanschluss verfiigen, wird die Verteilung der Notvor-
rite zum grofiten Teil mittels Lastkraftwagen erfolgen. Reichen die Trans-
portkapazititen nicht aus, konnten bei entsprechender Bedarfsmeldung sei-
tens der Linder durch das Verkehrsleistungsgesetz (Zustindigkeitsbereich des
Bundesministeriums fiir Verkehr, Bau und Stadtentwicklung) per Anordnung
z.B. Speditionen verpflichtet werden, bestimmte Transportleistungen gegen
Entschidigung durchzufiihren.

*+ Wie lange halten sich die Lebensmittel, bevor sie ausgetauscht werden?
Die Bestinde an Getreide, Reis und Hiilsenfriichten werden nach ungefihr
zehn Jahren Lagerdauer durch neue Ware ersetzt. Bei Kondensmilch werden
stattdessen Vertriige mit Milch verarbeitenden Betrieben abgeschlossen, die
sich verpflichten, stindig die vertraglich vereinbarten Mengen an diesen
Produkten fiir den Bund vorzuhalten. Somit entfillt fiir die BLE die Anmie-
tung von Lagerraum und die Wilzung dieser Produkte, da dies direkt durch
diese Betriebe erfolgt.

* Was geschieht mit den ausgetauschten Lebensmitteln?

Die zu wilzende Ware wird im Rahmen einer 6ffentlichen Ausschreibung ver-
kauft. Die Nahrungsmittel, die auch nach diesem Zeitraum die lebensmittel-
rechtlichen Anforderungen erfiillen, gelangen so zur weiteren Verwendung
wieder in den Markt zuriick.

* Warum werden die Standorte der Lager nicht veréffentlicht?

Die Nichtbekanntgabe der mehr als 100 Lagerstandorte im Bundesgebiet
dient der passiven Sicherheit dieser Lager. Bei einer Veréffentlichung der Stand-
orte der Lagerstitten wiirde die Wahrscheinlichkeit, dass in einer Versorgungs-
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krise die Lager das Ziel von Pliinderungen wiirden,
deutlich zunchmen.

* Wie wird der Zustand der Lebensmittel
kontrolliert?

Die BLE fiihrt durch ihren Auflendienst im Turnus
bis sechs Wochen Lagerkontrollen durch.
berpriift sie die Kontrolltitigkeit des La-
gerhalters im Hinblick auf Einhaltung der Basis-
hygiene (Zustand des Lagers: Sauberkeit, bauliche
Mingel) und Gesunderhaltung der Ware. Der La-
gerhalter ist vertraglich dazu verpflichtet, die Ware
jederzeit gesund und handelsiiblich fiir die BLE be-
reitzuhalten.

Soweit also das Bundesministerium. Wir méchten die prekiren Punkte noch
einmal zusammenfassen:

- Fiir die staatliche Lagerhaltung von Nahrungsmittelnotvorriten gibt es keine
direkte rechtliche Verpflichtung.

- Nahrungsmittel sollen im Krisenfall {iber Gemeinschaftsverpflegungsein-
richtungen vor allem an Verbraucher in den Ballungsregionen abgegeben
werden. Frage: Wo bleibt die Versorgung der Landbevélkerung im Krisenfall?

- Die staatlichen Notreserven im Lebensmittelbereich in Deutschland sollen
dazu beitragen, kurzfristige Engpisse in der Versorgung der Bevilkerung zu
iiberbriicken. Anmerkung: Auf langfristige »Hungersnéte« ist man also nicht
cingestellt.

- Bei den Lagerstitten handelt es sich um privatwirtschaftliche Unternehmen.
Anmerkung: Der Bund hat also kein »Hoheitsrecht« auf die Lagerplitze,
d.h., im Notfall miisste die Polizei oder Bundeswehr zunichst anriicken, um
diese Orte zu schiitzen.

- Bei einer Veroffentlichung der Standorte der Lagerstitten wiirde die Wahr-
scheinlichkeit, dass in einer Versorgungskrise die Lager das Ziel von Pliin-
derungen wiirden, deutlich zunehmen. Anmerkung: Der Bund nimmt die
Gefahr von Pliinderungen also sehr ernst.

All das sollte jeden dazu ermuntern, selbst vorzusorgen, denn wie wir gese-

hen haben, sind die Lagervorriite des Staates begrenzt, sollen vornehmlich an
»Stadtmenschen« in »Ballungsgebieten« ausgegeben werden und die Gefahr,
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dritten Jahr schlieflich auf etwa 1,5
Meter. Die Engelwurz ist in der Regel
eine zweijihrige Pflanze, da sie erst
im zweiten, manchmal auch erst im
dritten oder vierten Jahr bliiht. Nach
der Bliite verwelkt sie.

Ernte und Lagerung:

Die Wurzel wird nicht vor Ende des
zweiten Jahres geerntet. Sie wird
nach dem Waschen in kleine Teile
geschnitten und iiber den Winter
in einem trockenen, leicht beheiz-
ten Raum getrocknet. Die Blitter der
Engelwurz werden bereits im Mai
bis Juni, wenn sie sprieflen, gesam-
melt und gebiindelt im Schatten zum
Trocknen aufgehingt. Die Dolden
werden Ende August geschnitten,
um die Friichte, die leicht ausfallen,
zu ernten. Die Stingel, die sich her-
vorragend zum Siiflen von Lebens-
mitteln eignen, schneidet man am
Ende des ersten und zweiten Jahres.

Verwendung:

Stiele und Blatter der Engelwurz kén-
nen als Gemiise gekocht werden. In
Fruchtmus mitgekochte Stiele und
Waurzeln geben ihm eine natiirliche
Siifle.

Die mehrjahrige Staude treibt im
Frithjahr mehrere kraftvolle Triebe,
die schnell zu mitteldicken Stingeln

e
wachsen. Die Blitter sind linglich
und schmal. Von Mai bis Juni bliiht
der Estragon in kleinen kugelformi-
gen Bliiten und schiefit in dieser Zeit
nochmals deutlich in die Hohe.

Bodenbeschaffenheit:

Estragon gedeiht am besten in Hang-
lage, wo Wasser sehr gut ablaufen
kann. Die Wurzeln diirfen niemals
im Wasser stehen, besser in trocke-
ner Erde. Selbst karge und steinige
Boden machen ihm nichts aus. Wind
und Wetter stellen fiir die Pflanze
kein Problem dar. Estragon kann
auch gut in Topfen und Kisten, be-
sonders iiber den Winter, im Haus
gehalten werden.

Anbau und Pflege:

Franzosischen Estragon kauft man
am besten als junge Pflanzen und
setzt diese nach dem letzten Frost im
Abstand von etwa 50 bis 60 Zentime-
ter. Man kann auch einen ausgewach-
senen Stock teilen und wieder ein-
pflanzen. Da Estragon mit der Zeit
an Aroma verliert, macht es Sinn, alle
vier bis finf Jahre neue Stecklinge
heranzuziehen. Russischer Estragon
wird am besten einjihrig aus Samen

gezogen.

Ernte und Lagerung:

Die frischen Blitter konnen wihrend
der Wachstumsphase laufend ge-
pfliickt werden. Wenn man das Kraut
trocknen maochte, wird es kurz vor
der Bliite komplett abgeschnitten, in

Bechen gebunden und im Dun-
bei niedriger Temperatur ge-
Das Kraut kann zwei- bis
pro Jahr abgeerntet werden.

lung:
eignet sich hervorragend
Wiirzen von Hiihnerfleisch, fiir
und Suppen. Als Essig fiir Sa-
n ist er ebenfalls sehr zu emp-
fehlen. Es gibt zwei Sorten von Estra-
ggon, der russische ist eher milder, der
franzosische schirfer im Geschmack.

[

 Fenchel ist eine ausdauernde Pflan-
ze mit einem runden, etwas gerill-
ten, verzweigten Stingel, der bis zu
2wei Meter hoch werden kann. Die
Wurzel ist etwa daumendick und
rund und hat eine weiBlliche Farbe.
Die sehr groflen Blitter sind in eine
Vielzahl von feinen Segmenten ge-
gliedert. Von Juni bis September sind
kleine gelbe Bliiten zu sehen, welche
die langlichen Friichte hervorbrin-
gen. Der dem Dill sehr dhnlich se-
hende Fenchel kann sehr gut durch
den intensiveren und auch komplett
anderen Duft unterschieden werden.

Bodenbeschaffenheit:

Der Fenchel stammt urspriinglich
aus den wirmeren Zonen Europas
und bevorzugt somit sonnige Lagen
~ i kalkhaltigem Boden. Er gedeiht

~ A

grundsiitzlich in jeder Erde, solange
sie nicht sehr nass, zu schwer oder zu
sauer ist.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat ist etwa im Oktober be-
reits fiir das Folgejahr vorzunehmen.
Danach sit sich der Fenchel selbst
aus, sobald seine Samen reif sind. Bei
der ersten Aussaat werden jeweils
drei bis vier Samen auf eine Stelle
platziert, bis zur nichsten Gruppe
sollte ein Abstand von 45 bis 50 Zen-
timeter eingehalten werden.
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Ernte und Lagerung:

Etwa acht Wochen nach der Aussaat
kann man schon die ersten jungen
Blitter abschneiden. Die kommenden
Bliten miissen schnellstmoglich ab-
gesammelt werden. Man schneidet sie
etwa 30 Zentimeter von oben ab, so-
bald die Bliitezeit beginnt, und trock-
net sie aufgehingt in einem luftigen
Raum. Es kann vorkommen, dass die
Bliitentriebe zweimal pro Saison ge-
schnitten werden miissen.

Verwendung:

Der Saft der Blitter wird fiir die Kiih-
lung diverser Getrinke verwendet.
Die Bliiten konnen sehr schon zur
Dekoration oder fiir die Teezuberei-
tung verwendet werden.

8

nem 0,5 bis 1 Meter hohen, gerillten
und hohlen Stingel. Die weiflliche
Warzel ist spindelformig und faserig.
Die Blitter sind wie feine Veriste-
lungen wechselstindig angelegt. Die
kleinen gelblichen Bliiten bilden von
April bis Juli grofie endstindige Dol-
den, die abgeflachte, ovale Friichte
mit zehn langlichen Rippen hervor-
bringen.

Bodenbeschaffenheit:

Der urspriinglich aus dem Orient
stammende Dill bevorzugt einen
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warmen Standort und méglichst lo-
ckere Erde. Er akzeptiert nahezu je-
den Boden, dieser sollte allerdings
gut drainiert (Wasser ableitend) sein,
aber auch nicht austrocknen.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat von Dill gelingt im Friih-
jahr nicht sehr gut, da der Boden in
der Regel noch zu kalt ist. Dafiir soll-
te man, im Frithsommer beginnend,
den ganzen Sommer iiber fortlau-
fend Dill séen, um stindig mit fri-
schem Dillkraut versorgt zu sein. Die
Samen werden im Reihenabstand
von etwa 30 Zentimeter nur leicht in

WDy
S0
b e A

Erde gedriickt und spiter auf
25 bis 30 Zentimeter ausge-
nt. Die Pflanzen miissen immer

gut gegossen werden, da zu gro-
‘Irockenheit zur Bildung von Blii-
fiihren kann, bevor die Blitter
voll entwickelt haben.

Ernte und Lagerung:

Die Samen erntet man, sobald sie
sich Anfang August braunlich ver-
firbt haben. Am besten lagert man
sie feuchtigkeitsgeschiitzt in Sack-
chen. Dillkraut sollte grundsitzlich
vor der Blite fortlaufend geerntet
werden. Es kann frisch verwendet
oder auch getrocknet werden.

Verwendung:

Frische Dillsamen und -blitter wer-
den gerne zum Einlegen von Gur-
ken oder Pickles benutzt. Dillblit-
ter schmecken an Salaten, besonders
auch am Gurkensalat und sind eben-
so fiir Fisch- und Huhngerichte ver-
wendbar, weil sie nicht so bitter sind
wie die Samen und dadurch den Ei-
gengeschmack der Speisen besonders
unterstreichen.

{Engelwurz - Angelika

Engelwurz ist eine ausdauernde Pflan-
ze, die viel Platz benétigt, da sie mit-

~unter bis zu zwei Meter hoch werden

kann. Die Wurzeln sind dick, ver-

- zweigt und von schwirzlicher Farbe.

Die groflen Blitter sind linglich
oval, zugespitzt und besitzen gezihnte
Teilblatter. Von Juli bis August bliiht
die Engelwurz in gelblich-griinen
Bliiten. Die Friichte sind hellbeige
bis kastanienfarben, flach und ling-
lich-oval.

Bodenbeschaffenheit:

Die Pflanze, die urspriinglich im
Norden beheimatet war und erst im
Mittelalter nach Mitteleuropa kam,
wichst gerne an Bach- und Fluss-
ufern, in feuchten Griben und Wie-
sen. Fiir den Anbau sollte man des-
halb auf gut bewisserbare, warme,
feuchte und leichte Erde achten. Die
Engelwurz mag den Halbschatten
und braucht viel Platz. Deshalb sollte
sie im hinteren Teil des Kriutergar-
tens angepflanzt werden.

Anbau und Pflege:

Die Samen werden zeitig im Frith-
jahr etwa 2,5 Zentimeter tief in
feuchte Erde ausgesit. Sie haben eine
sehr lange Keimzeit. Die Jungpflan-
zen miissen im ersten Jahr auf etwa
15 Zentimeter ausgediinnt werden,
im zweiten Jahr auf etwa 60 Zenti-
meter, und falls sie nicht blithen, im
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Proteine - man nennt sie auch Eiweile - sind unentbehrlich, denn sie sind
die Bausteine unseres Korpers. Man findet sie unter anderem in Kise, Eiern,
Fisch, Fleisch und Sojabohnen. Proteine bestehen aus chemischen Einheiten,
den Aminosiuren. Nachdem das Protein verdaut ist, gelangen diese Amino-
siuren mit dem Blut zu den Zellen, wo sie dem Aufbau neuer Proteine und
damit dem Wachstum des Korpers dienen.

Kohlenhydrate wie Zucker und die Stirke, die zum Beispiel in Brot und
Kartoffeln enthalten ist, sind eine gute Energiequelle. Aber auch Fette liefern
Energie.

Die drei Nahrungsmittelbestandteile Proteine, Kohlenhydrate und Fett dif-
ferenzieren sich durch unterschiedliche Mengen an Energie pro Gramm:

1 Gramm Kohlenhydrate entspricht 4,1 kcal.
1 Gramm Eiweif entspricht ebenfalls 4,1 kcal.
1 Gramm Fett entspricht jedoch 9,3 kcal.

In kleinen Mengen kommen noch Vitamine und Mineralstoffe (Spurenele-
mente) dazu. Diese benétigen wir fiir viele Kérperfunktionen. So fiihrt Eisen-
mangel zum Beispiel zur Animie, einem Mangel an roten Blutzellen.
Wassten Sie, dass ein Mensch in einem wohlhabenden Industrieland wih-
rend seines Lebens durchschnittlich 30 Tonnen Lebensmittel zu sich nimmt?

Jeder isst anders - der tagliche Energiebedarf

Nicht alle Mitglieder einer Familie haben den gleichen Tagesbedarf an Kalo-
rien: Ein Jugendlicher oder ein schwer kérperlich arbeitender Mensch hat ei-
nen hoheren Bedarf als iltere Menschen und Kleinkinder, die weniger zu sich
nehmen. Die Tabelle verschafft Thnen einen groben Uberblick iiber die Tages-
bedarfe in verschiedenen Altersgruppen, die natiirlich individuell und je nach
Titigkeit (s.0.) auch anders sein konnen:

1-3 Jahre 1000
4-6 Jahre 1400
7-9 Jahre . 1700
10-12 Jahre 2000
13-14 Jahre 2200
15-18 Jahre 2000
19-24 Jahre 1900
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- 25-50 Jahre 2400 1900
- 51-65 Jahre 2200 1800
- > 65 Jahre 2000 16002

Wie viel Wasser braucht der Mensch?

Unser Korper besteht zu etwa zwei Dritteln aus Wasser. Dieses verdiinnt die
Magensiure, spaltet und transportiert Salze und l6st Hormone, Proteine, Vita-
mine oder Zuckermolekiile. Zu den wichtigsten Aufgaben von Wasser gehort
der Ubergang in den Blutkreislauf. Einige Wassermolekiile wandern auch in
das Gewebe und in die Zellen. Sie versorgen diese mit Nihrstoffen und Sauer-
stoff und regulieren die Korpertemperatur.

Im Normalfall stirbt ein Mensch nach maximal vier Tagen, wenn er keine
Fliissigkeit zu sich genommen hat. Denn der Stoffwechsel funktioniert nur,
wenn dem Korper ausreichend Wasser zugefiihrt wird. Schon wenn man drei
bis finf Prozent seines Korpergewichts an Flissigkeit ausscheidet, ohne fiir
Nachschub zu sorgen, wird es kritisch. Der Korper entzieht dann hauptsich-
lich dem Blut das Wasser. Die Folge: das Blut »verdickt«. Erste Symptome
ciner Dehydrierung konnen entstehen: Miidigkeit, Kopfschmerzen, Verstop-
fung und Krampfe. Ein Wasserverlust von etwa 15 Prozent des
cigenen Kérpergewichts kann zum Verdursten fithren.
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dass die privaten Lager gepliindert werden, bevor es zu einer Verteilung
kommt, ist grof3.

Die Bundesregierung rat zum Hamstern
Seltsam, aber die Bundesregierung empfahl bereits im Februar 2009 (!), stets
fiir zwei Wochen geniigend Essen im Haus zu haben. Das letzte Mal, als die
Regierung die Haushalte zum »Hamstern« aufrief, war Anfang der 1960er-
Jahre. Damals tobte der Kalte Krieg.

Auch als der Atomreaktor von Tschernobyl im Jahre 1986 in die Luft flog,
stiirmten die Menschen die Supermirkte, und auch aufgrund der Vogelgrippe-
panik wurden Medikamente knapp.

Die Neue Rheinische Zeitung schrieb am 7. Mai 2009:

»Im Falle einer Hyperinflation will man Produktion und Vertrieb von Versor-
gungsgiitern zwangsbewirtschaften und rationieren - Lebensmittel nur mehr
in kleinsten Mengen »auf Marken« - wie einst zu Kriegs- und Nachkriegszei-
ten. Die Kreisimter sind angewiesen, fiir den Ausfall der Wasser- und Ener-
gieversorgung vorzuplanen.«”’

Ahnen »die da oben«, was auf uns zukommen kann? War der Zusammen-
bruch der islindischen Banken und der darauf folgende Sturm auf die Super-
mirkte ein Warnschuss? Befiirchtet die Regierung Ahnliches bei uns?

Jedenfalls beklagen Beamte des Verbraucherministeriums: »Uber mogliche
Versorgungsengpisse macht sich kaum noch jemand Gedanken.« Thr Tipp
heifit: immer »gut gewappnet zu sein fiir den Fall der Flle«.” Das Ministeri-
um empfiehlt, stets einen Vorrat fiir 14 Tage im Haus zu haben. Die individu-
elle Vorratshaltung sollte den Essgewohnheiten und geschmacklichen Vorlie-
ben der Familienmitglieder entsprechen. Die Biirger legen offenbar zu wenige
Vorrite an.

Was hat das zu bedeuten?
Das Ministerium befiirchtet wohl, die Menschen kénnten die Auswirkungen
der Weltschuldenkrise falsch einschitzen. Denn: »Die Finanzkrise sehen die
meisten derzeit nicht als ihr Problem an«, meint der Gottinger Psychologe
und Panikforscher Borwin Bandelow - »noch nicht«.” Das kénnte sich als
fatale Fehleinschitzung erweisen.

Naturkatastrophen, Kriege, Plagen, Seuchen, Revolten und Wirtschaftskri-
sen konnen uns also jederzeit und iiberall heimsuchen, auch in unserem »be-
schaulichen« Deutschland.
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Sich fiir ein Leben danach vorzubereiten und sich rechtzeitig fiir schlechte
Zeiten zu wappnen, ist deshalb unerlisslich. Wir miissen wohl wieder »ler-
neng, selbst vorzusorgen.

Wie viel Nahrung braucht der Mensch?
Essen und Trinken sind Grundbediirfnisse, die wir
alle befriedigen miissen, um nicht zu sterben. Eine
Faustregel besagt, dass ein nicht schwer korperlich
arbeitender Mensch pro Tag 2500 kcal (Kilokalo-
rien) zum Erhalt seines Energiegleichgewichtes be-
ntigt. Die Kalorie ist eine Energieeinheit, die zur
Messung des Energiegehalts von Lebensmitteln
dient. Der menschliche Korper benétigt also eine
ausreichende Menge an Energie, um all seine le-
benserhaltenden Stoffwechselvorginge in »gesundem« Verhiltnis aufrechtzu-
erhalten. Je schwerer die korperliche Arbeit, umso hoher ist demnach auch der
tigliche Energiebedarf.

In Kalorientabellen werden Richtwerte fiir den Energiebedarf bei verschiede-
nen kérperlichen Titigkeiten angegeben. Sie beriicksichtigen neben dem Kor-
pergewicht auch das Geschlecht, das Lebensalter und die Lebensumstinde:

Ménner:

Leichte Tatigkeit (z. B. im Biiro): 2500 keal
Mittelschwere Titigkeit (z.B. Polizist): 3000 keal
Schwerarbeit (Bauarbeiter): 3600 kcal
Schwerstarbeit (Ausdauer-Leistungssportler): iiber 4000 keal
Frauen:

Leichte Tatigkeit (z. B. im Biiro): 2100 keal
Mittelschwere Titigkeit (z. B. Krankenschwester): 2600 kcal
Schwerarbeit (Bauarbeiterin): 3500 keal
Schwerstarbeit (Ausdauer-Leistungssportlerin): iiber 4000 kcal
Schwangerschaft im letzten Drittel (bei leichter Tétigkeit): 2500 keal
Stillen (bei leichter Tatigkeit): 2800 keal

Das wichtigste Kriterium bei einer gesunden Ernahrung ist deren Zusammen-
setzung. Als besonders giinstig fiir den Menschen stellt sich eine Mischung
von 2/3 Kohlenhydraten, 1/6 Eiweif8 und 1/6 Fett heraus.
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Brot
Kartoffeln

Gemise
Hulsenfrichte

Obst

56kg

35kg

241

Vollkornbrot
Zwieback
Knackebrot
Nudeln
Reis.
Hafer-/Getreideflocken
Kartoffeln

Bohnen in Dosen
Erbsen/Mbhren in Dosen
Rotkohl in Dosen/Glasern
Sauerkraut in Dosen
Spargel in Glasern

Mais in Dosen

Pilze in Dosen

Saure Gurken im Glas
Rote Bete

Zwiebeln, frisch
Kirschen im Glas

Birnen in Dosen
Aprikosen in Dosen
Mandarinen in Dosen
Ananas in Dosen
Rosinen
Haselnusskerne
Trockenpflaumen

Obst, frisch (Apfel, Birnen,
Bananen, Zitrusfriichte)

Mineralwasser
Stilles Wasser
Zitronensaft

Milch 3,7kg
Milchprodukte

Fisch 17kg

Fleisch
Eier

Fette 05kg
Ole

Sonstiges
nach Belieben, z.B.

A. = Abtropfgewicht

Kaffoo 2509 -

Schwarzer Tee 125¢g

H-Milch 31 ‘
Hartkase 7009 Q
Thunfisch in Dosen 150g A.

Olsardinen in Dosen 100g A.

Hering in SoBe 100g

Corned Beef in Dosen 250g

Bockwirstchen im Glas/Dose 250 g
Kalbsleberwurst im Glas/Dose 1009
Dauerwurst (z.B. Salami) 300g
6 Eier** 3609
Streichfett 250g

Ol (2.B. Maiskeim- 031
Sonnenblumendl)

Zucker
SuBstoff
Honig
Marmelade
Schokolade
Jodsalz

Fertiggerichte (z.B. Ravioli,
getrocknete Tortellini, Fertigsuppen)

Kartoffeltrockenprodukte (z. B. Kartoffelbrei)
Mehl

Instantbriihe

Kakaopulver

Hartkekse

Salzstangen

* Bei dem vorgeschlagenen Getrankevorrat wurde iber den reinen Bedarf an
Trinkwasser hinaus ein Zuschlag vorgenommen, um unabhangig von der dffentlichen
Trinkwasserversorgung auch aber Wasser zur Zubereitung von Lebensmitteln wie

2.B. Teigwaren, Reis oder Kartoffeln zu verfugen.

** Kann auch durch Vollei, welches in einigen Lebensmittelgeschaften im 1-|-Tetrapack

angeboten wird, ersetzt werden.”*
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Deshalb benétigen wir pro Tag etwa 2 bis 2,5 Liter
Wasser; denn etwa die gleiche Menge scheiden wir
an einem Tag auch wieder aus. Ein Mensch trinkt
etwa 65 000 Liter in seinem Leben.

Eine ausreichende Menge an Fliissigkeit zum Trin-
ken und Kochen ist deshalb der wichtigste Bestand-
teil jedes Notvorrats. Dieser Bedarf kann durch
Mineralwasser, Fruchtsifte oder sonstige linger la-
gerfihige Getrinke gedeckt werden. Dabei sollte
stets beriicksichtigt werden, dass in einem Katastro-
phenfall eine Storung oder eine Verschmutzung
(Verseuchung) der Wasserversorgung nicht ausge-
schlossen werden kann.

Folgende Tabelle zeigt den taglichen Minimalbedarf
an Fliissigkeit:

Sauglinge

bis 3 Monate 062

Kinder i

1-3Jahre 082

4-6 Jahre 094

7-9 Jahre 097

10-12 Jahre 117
Jugendiiche VR
13-14 Jahre Y TR
15-18 Jahre 1,53
Erwachsene

19-24 Jahre 7 T
25-50 Jahre 141

51-64 Jahre 123

> 65 Jahre 131
Schwangere 147

Stilende 1,712 o
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Die Vergangenheit zeigt: Immer wenn eine schwere Wirtschaftskrise, soziale
Unruhen und staatlicher Machtzerfall zusammenkamen, hat es blutige Biir-
gerkriege und ethnische Siuberungen gegeben. Aber auch Katastrophen und
andere Krisen haben zu Versorgungsengpiissen und Nahrungsmittelknapp-
heit gefithrt. Was kann man also tun, um sich und seine Familie autark zu ver-

sorgen und zu schiitzen?

Fir alle Falle: Ihr personlicher Notvorrat

Zuniichst ist es ratsam, stets einen Nahrungsmittelvorrat fiir einen Zeitraum
von mindestens 14 Tagen im Haus zu haben. So stehen Sie und Ihre Familie in
einem Notfall nicht mit leerem Magen da. Denken Sie bei der Planung Ihrer
individuellen Vorratshaltung an die Essgewohnheiten und geschmacklichen
Vorlieben Ihrer Familienmitglieder. Dann sind Sie fiir alle Eventualititen bes-
tens geriistet.

Im Folgenden haben wir fiir Sie ein Beispiel fiir einen 14-tigigen Grundvorrat
fiir eine Person zusammengestellt. Dieser entspricht ca. 2200 kcal pro Tag
und deckt damit im Regelfall unseren Gesamtenergiebedarf ab.

Ihr personlicher Lebensmittelvorrat wird sich je nach Vorlieben oder diiteti-
schen Bediirfnissen sicherlich anders zusammensetzen. Beachten Sie bei Ihrer
Planung jedoch auch, dass mit bestimmten Notfallsituationen bisweilen auch
ein Stromausfall verbunden sein kann. Aus diesem Grund beriicksichtigt
unser Beispiel nicht die Moglichkeit tiefgekiihlter Vorrite.
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Anbau und Pflege:

Am einfachsten teilt man einen Min-
zestock und pflanzt die Teile in den
Garten. Oder man besorgt sich ein
paar Wurzelstiickchen und legt die-
se im Friithjahr in etwa sechs bis acht
Zentimeter tiefe Rillen. Der Rest pas-
siert von allein. Doch sollte man auf-
passen, dass sich die Minze nicht zu
sehr ausbreitet. Im Herbst wird das
Kraut komplett abgeschnitten und
iiber den Winter mit Kompost abge-
deckt. Fir frische Minze im Winter
kann man im Herbst einige Wurzeln
ausgraben und in Topfe und Kis-
ten, am besten in gute Komposter-
de, legen. Im Gewichshaus oder all-
gemein im Haus treiben sie bei etwa
16 bis 18 °C iiber den ganzen Winter.
Es gibt keine Unterschiede, alle Min-
zesorten werden gleich angebaut.

Ernte und Lagerung:

Die Blitter werden frisch nach Be-
darf gepfliickt. Zum Trocknen erntet
man sie im Hochsommer, kurz vor
der Bliite. Niemals sollte kurz nach
einem Regen gepfliickt werden, da
die nassen Blitter schnell faulen. Im
ersten Jahr diirfen nicht zu viele Blat-
ter abgeerntet werden.

Verwendung:

Minze wird hauptsichlich fir die
Herstellung von Tee verwendet. Man-
che Minzesorten kénnen allerdings
auch sehr gut fiir Cocktails, Long-
drinks und andere Kaltgetrinke ver-
wendet werden.
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Oregano

Der 40 bis 70 Zentimeter hohe Ore-
gano hat aufrechte, behaarte und
leicht rotliche, im oberen Teil ver-
zweigte Stingel. Die gestielten, ova-
len Blitter sind dunkelgriin. In der
Farbe Rosa hingegen erscheinen sei-
ne kleinen Bliiten in der Zeit von Juli
bis Oktober. Sie bilden endstindige
Doldentrauben. Die Frucht besteht
aus vier ovalen Niisschen.

Bodenbeschaffenheit:

Oregano bevorzugt trockene Stand-
orte und bergige Regionen mit kal-
kigem und kieseligem Boden und
leichter, warmer Erde.

Anbau und Pflege:

Oregano wird im spiten Friihjahr
gesiit oder durch Teilung eines Wur-
zelstocks vermehrt. Im Falle, dass er
gesit wird, miissen die Pflinzchen
spiter auf einen Abstand von etwa 20
bis 30 Zentimeter ausgediinnt wer-
den. Wenn die Pflanzen voll ausge-
wachsen sind, miissen sie nochmals
auf mindestens 50 Zentimeter verzo-
gen werden.

Ernte und Lagerung:

Die Bliitentriebe werden im
Juli und August, wenn sie voll
in der Bliite stehen, geschnit-
und in kleinen Striufichen zum
knen in luftigen, dunklen Riu-
men aufgehiingt. Das Kraut kann auch
frisch verwendet werden. Die Samen
fiir die Folgesaat sind im Herbst reif
zur Ernte.

Verwendung:

Oregano (auch wilder Majoran) eig-
net sich wegen seines wiirzigen Ge-
schmacks besonders gut zu scharfen
Speisen. Bei milden Gerichten sollte
er duferst sparsam verwendet wer-
den. Das komplette Kraut kann auch
2ur Teebereitung dienen.

Petersilie

Petersilie kann bis zu 60 Zentimeter
hoch werden. Thre weiflliche Wurzel
ist kriftig, hat eine konische Form
und ist stark verzweigt. Der Stingel
ist gerillt und an der Spitze verzweigt.
Die Blitter sind je nach Sorte in ein-
gerollte oder breite Teilblittchen auf-
gefichert. Im September bilden die
Dolden kleine gelbliche Bliiten.

Bodenbeschaffenheit:
Kriimelige und frische Boden mit ge-
niigend Humus und Nahrung sind
optimale Voraussetzungen fiir eine
gut gedeihende Petersilie.

Anbau und Pflege:

Petersiliec wird durch Aussaat ver-
mehrt, die von Mirz bis September
stattfinden kann. Die Samen werden
in etwa ein Zentimeter tiefe und im
Abstand von ungefihr acht Zentime-
ter liegende Rillen gelegt. Man sollte
allerdings friih anfangen, da sie sehr
langsam keimen. Die ausgewachsene
Pflanze braucht noch mehr Platz und
sollte auf etwa 20 Zentimeter verzo-
gen werden. Die Petersilie grundsitz-
lich im Winter abdecken. Im zweiten
Jahr bildet sie dann ihre Samen. Die-
se sollten dann jahrlich ausgesit wer-
den, um immer frische Krauter zur
Verfiigung zu haben.

Ernte und Lagerung:

Die Blatter kénnen von Anfang an
frisch geerntet und verwendet wer-
den. Um das Kraut zu trocknen, wird
es im Sommer mit den Stielen unten
abgeschnitten und in kleine Striuf-
chen gebunden im Backofen, mit
offener Tir, bei etwa 60 °C getrock-
net. Die Samen sind ab September
reif. Die Wurzeln der Petersilie kon-
nen erst ab dem zweiten Jahr im Sep-
tember geerntet werden. Man wischt
und schneidet sie, anschlieffend wer-
den sie in trockenen, luftigen Réu-
men getrocknet.
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Folgende wichtige Dinge sollten ebenfalls nicht fehlen:

« Vitamine, als letzte Reserve fiir Gesundheit und als Tauschmittel

« Vitamin C, gegen Erkiltungen und Skorbut, zum Haltbarmachen
(gegen Schimmel beim Einmachen)

 Zucker, guter Energiegeber, nahezu unbegrenzt haltbar

« Salz, nahezu zeitlich unbegrenzt haltbar, auch zum Haltbarmachen, billig,
als Tauschmittel

« Essig, nahezu zeitlich unbegrenzt lagerfihig, zum Haltbarmachen, billig

« Speisedl (Billiges ist oft am haltbarsten), guter Sattmacher (9000 kcal pro
Liter), fiir heilende Hautéle (Kriuterauszug), bedingt zum Haltbarmachen,
als Lampendl zu verwenden, eventuell fiir Notstromaggregate

« Hochprozentiges zum Desinfizieren, nahezu unbegrenzt haltbar,
zum Haltbarmachen, um Arzneien herzustellen, als Tauschmittel

Andere Dinge, die man zum autarken Uberleben braucht

« Campingkocher mit « Holzkohlegrill
Gaskartuschen « Campingtoilette

« Verbandskisten « Wasserkanister

« Nihutensilien « Benzinkanister

« Werkzeuge aller Art « Campingheizofen

« Stifte « Campingkiihlschrank

« Papier « Kiihltasche

« Schlosser « Hygieneartikel fiir Mann,

« Zahnhilfenotfallset Frau, Kind

« Topfe, Glaser, Besteck « Toilettenpapier

« Glithbirnen « Radio mit Batterien

« Taschenlampen « Fachbiicher

Fazit

Wenn es wirklich zu einem Crash kommen sollte,
der zu Versorgungsengpiissen fiihrt, bleiben, unse-
rer Meinung nach, nur wenige Alternativen:

Flucht aus der Stadt: Soziale Unruhen und Pliin-
derungen wird es garantiert zuerst in Stidten
geben. Dabei gilt: je grofler, umso gefihrdeter.
Gegen eine Stadtflucht konnte sprechen, dass
gerade dort die Notversorgung zuerst einsetzen
wird. Dies diirfte jedoch primir sein, wenn es um
Leib und Leben geht.

|

Selbstversorgung: Bauen Sie so viel wie moglich
selbst an und horten Sie einen Lebensmittelvor-
rat an einem sicheren Ort. Machen Sie Ihr Haus/
Thre Wohnung sicher gegen Ubergriffe. Denken
Sie dabei auch an wichtige Medikamente.

. Tauschmittel/Schwarzmarkt: Denken Sie schon
jetzt daran, sich Tauschmittel anzuschaffen, die
Sie spiter, wenn Papiergeld nichts mehr wert ist,
in dringend benétigte Waren eintauschen konnen.

So kann es Thnen gelingen, iiber die schlimmste Zeit
hinwegzukommen.
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nen Triebe, die iiber den Winter auf
der Fensterbank gezogen wurden,
im Frithjahr im Garten gepflanzt
werden. Grundsitzlich miissen die
Pflanzen, bis sie angewachsen sind,
gut bewissert werden. Eine Aussaat
von Samen ist ebenfalls im Friihjahr
maglich. Diese werden in etwa ein
Zentimeter tiefe und im Abstand von
etwa 20 Zentimeter liegende Rillen
gesat. Sobald die Keimlinge entspre-
chend gro8 sind, werden sie auf ei-
nen Abstand von 25 bis 30 Zentime-
ter ausgediinnt.

Ernte und Lagerung:
Blitter und Stiele werden im Spit-
sommer geerntet. Das Kraut stirbt
iiber den Winter ab. Wenn man die
Pflanzen in Topfe zieht, kann man sie
gut im Haus iiberwintern, wo sie wei-
terwachsen und in der Regel linger
leben. Die Samen, die fiir das kom-
mende Jahr gebraucht werden, sind
im Spitsommer bis Herbst reif.

Verwendung:

Wie der Gartenmajoran eignet sich
auch der Wintermajoran sehr gut fiir
Gefliigel und Wildgerichte.

34 SEEE YRS

Meerrettich sind ausdauernde Pflan-
zen mit aufrechten, gefurchten, hoh-
len Stingeln, die bis zu einem Meter
hoch werden. Die lange, dicke Wurzel

it fleischig und verzweigt. Die Blitter
d oben lanzenformig und gekerbt,
der Mitte tief gelappt und im unte-
n Bereich grof, oval und mit langen
elen. Von Mai bis Juni erscheinen
Kleinen weiBen Bliiten. Sie bil-
endstindige Trauben. Die runde
t enthilt die Samenkorner.

Bodenbeschaffenheit:

Tiefgriindiger, fruchtbarer Boden und
nicht zu heifies Klima sind die optima-
le Voraussetzung, damit der Meerret-
tich gut gedeiht. In warmen Gefilden
sollte er im Schatten angebaut werden.

Anbau und Pflege:
- Um den Meerrettich zu vermehren,
wird im Herbst oder im Frithjahr ein-
fach eine Wurzel in mehrere, etwa
acht Zentimeter lange Teile geschnit-
ten und ungefihr fiinf Zentimeter tief
in die Erde gepflanzt. Allerdings soll-
ten die Pflanzen unter Aufsicht sein,
da sie sich schnell im ganzen Garten
ausbreiten und man sie dann nur noch
sehr schwer in den Griff bekommt.

Ernte und Lagerung:

Bis die Wurzeln geerntet werden kon-
nen, miissen die Stocke mindestens
drei Jahre alt sein. Sie werden gewa-
schen, geschnitten und an einem luf-
tigen Ort zum Trocknen ausgelegt.
Man kann auch die frisch ausgegra-
bene Wurzel reiben und gleich ge-
nieRen. In kiihleren Gegenden kon-
nen sie auch in feuchtem Sand relativ
lange gelagert werden.

Verwendung:

Frischer, geriebener Meerrettich wird
zum Verzehr mit ein wenig Essig »an-
gefeuchtete. Er kann aber auch mit
verschiedenen Zutaten wie Essig, Ol,
Sahne oder geriebenen Apfeln zu ei-
ner Sofie verarbeitet werden. Die Wur-
zel eignet sich wegen des scharfen Ge-
schmacks besonders zu kaltem Fleisch,
Rinderbraten und gerduchertem Fisch.

Minze

Durch die zahlreich vorhandenen
Minzesorten ist es sehr schwer, sie
einzeln zu unterscheiden, zumal sie
sich sehr leicht untereinander kreu-
zen. Deshalb beschreiben wir hier die
wohl bekannteste Minze, die Pfef-
ferminze. Die Pflanze wird etwa 30
Zentimeter hoch und besitzt kantige
Stingel, die nach oben hin verzweigt
sind. Die linglichen Blitter sind dun-
kelgriin und stehen kreuzstindig. Ab
Juni blithen weifi-rosafarbige Bliiten
in einer Ahrenform an den Spitzen
der Triebe.

Bodenbeschaffenheit:
Alle Minzen lieben feuchten Boden,
am besten in der Nihe eines Wasser-
laufes. Sonne ist wichtig, sie gedeihen
aber auch im Halbschatten.
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Verwendung:

Petersilie ist durch ihr ausgeglichenes
Aroma ein universelles Gewiirz, das
zu nahezu allen Gerichten passt. Sie
bietet den Vorteil, dass der Eigenge-
schmack des Nahrungsmittels nicht
iiberlagert, sondern betont wird.

Pimpinelle

Die Pimpinelle, die auch kleiner Wie-
senknopf genannt wird, gehort zur
Familie der Rosengewichse. Sie hat
lange verzweigte Wurzeln, aus denen
eine dichte Blattrosette wichst. Die
Blitter sind gefiedert und am Rand
leicht gezihnt. An etwa 30 bis 50
Zentimeter langen Stielen bilden sich

von Mai bis Juni rotlich-griine Ein-
zelbliiten, die sich zu runden Bliiten-
knopfchen zusammenfiigen.

Bodenbeschaffenheit:

Um sich wohlzufiihlen, benétigt die
Pimpinelle einen leichten, trockenen
und gut gekalkten Boden. Damit sich
ihre Bliiten gut ausbilden zu kénnen,
ist unbedingt volles Sonnenlicht not-
wendig. Ansonsten ist die Pflanze
winterhart und gedeiht fast problem-
los an jedem Ort.

Anbau und Pflege:

Die Pimpinelle sollte sehr zeitig im
Frithjahr gesit werden. Die Kleinen
Pflinzchen werden spiter auf einen
Abstand von etwa 30 Zentimeter aus-
gediinnt. Die Pflanze ist zwar win-
terfest, trotzdem ist es sinnvoll, sie
jihrlich neu auszusien, wenn man
immer frische junge Blitter ernten
machte. Sollte man die Blitter zum
Trocknen verwenden wollen, kann
die Vermehrung auch durch die Tei-
lung einer alten Pflanze geschehen.

Ernte und Lagerung:

Man kann die Blitter regelmifig ab-
pfliicken und sofort frisch verwenden
oder sie sorgfiltig trocknen und in ei-
nem gut verschlieBbaren Glas aufbe-
wahren.

Verwendung:

Frische junge Blitter konnen ge-
hackt und an den Salat oder in So-
fen gegeben werden. Einen kiihlen

en Geschmack verleihen sie ei-
nem Weichkise oder einem Quark.
Und als Wiirze im Essig eignen sich
die getrockneten Blitter besonders
gut. Man kann aus ihnen auch einen
aromatischen Tee brauen.

‘r}b}mle‘ 3 i

Die Stingel der Rockenbolle werden
bis zu einem Meter hoch und sollten,
bevor sie Kopfzwiebeln bilden, ent-
sprechend gestiitzt werden, damit sie
nicht abknicken. Im Frithjahr treibt
die Knolle schmale, lanzettliche Blit-
ter, die denen des Knoblauchs sehr
dhnlich sind.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Rockenbollen eignet sich ein son-
niger Standort mit gut drainiertem
(Wasser ableitendem) Boden. Am An-
! fang sollten sie gut mit Kompost oder
Mist versorgt werden, um ein gutes
‘Wachstum zu garantieren.

Anbau und Pflege:

. Die Zwiebeln der Rockenbolle wer-
den bereits im Herbst oder im Friih-
jahr gesteckt. Sinnvoll sind Reihen
im Abstand von etwa 40 bis 50 Zenti-

meter und kleine Griippchen im Ab-
stand von ungefihr 15 bis 20 Zenti-
meter.

Ernte und Lagerung:

Die Zwiebel wird an der Spitze der
Stiele frisch gepfliickt und gleich ver-
wendet. Die Mutterzwiebel bleibt nor-
malerweise im Boden, um im kom-
menden Jahr die nichste Pflanze zu
erzeugen. Sie kann aber auch geerntet
und wie die anderen verwendet wer-
den.

Verwendung:

Die Rockenbolle ist eine Zwiebelart,
die erfrischend scharf und wiirzig
schmeckt. Sie kann wie ihre Schwes-
ter, die Kiichenzwiebel, roh, gekocht
oder eingelegt werden.
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Anbau und Pflege:

ijahriger, wurzelnackter Kirsch-
baum wird in ein etwa 60 Zentimeter
tiefes und im Durchmesser 90 Zenti-
meter breites Pflanzloch gesetzt. Die
Erde zuvor an der Sohle auflockern
und mit etwas Ziegelsteinpulver be-
decken. Die obersten Wurzeln sollten
sich maximal acht bis zehn Zentime-
ter unter der Erdoberfliche befinden.
Der Stamm muss mit einem Pfahl
(siche Apfelbaum) gestiitzt werden.
AnschlieBend das Loch mit humus-
haltiger Komposterde auffiillen und
gut festtreten.

Im folgenden Frithjahr den Kirsch-
baum schneiden, indem man den
Haupttrieb auf 90 Zentimeter ein-
kiirzt. Ein Jahr darauf den neuen
Trieb wieder um die Hilfte, bis auf
eine Auflenknospe, kiirzen und am
Stamm alle Seitenzweige entfernen.
Grundsiitzlich gilt: Im Sommer alle
schlecht platzierten Zweige und Wur-
zelschosslinge entfernen.
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Kirschbiume konnen sehr grofl wer-
den, was die Kultur dieser Baume
recht schwierig gestalten kann, denn
durch die enorme Hohe ist dem Vo-
gelfrafl nur sehr schwer beizukom-
men. Auch das Ernten wird nicht
leichter.

Ernte:
Kirschen sind reif und konnen ge-
erntet werden, wenn sie sich fest an-
fithlen.

Sorten:

Die Montmorency ist eine Sauerkir-
schensorte, die sich als Schnapskir-
sche und auch zum Herstellen von
Konfitiire sehr gut eignet. Early Ri-
vers ist eine alte SiiSkirschensorte mit
groflen schwarzen Friichten. Die He-
delfinger Riesenkirsche ist eine Knor-
pelkirsche mit grofen, bissfesten, sii-
Ren, dunkelrot-schwarzen Friichten.

Paprika

Die Pflanzen wachsen als buschi-
ge Halbstraucher und werden bis zu
150 Zentimeter hoch. In der Nihe
der Wurzel verholzen die Pflanzen
leicht. Die Blitter sind oval linglich
und laufen spitz nach vorne zu. Ihre
Bliiten sind meist weif3, konnen aber,
je nach Sorte, auch griinlich oder vi-
olett sein. Obwohl die Frucht um-
gangssprachlich als Schote bezeich-
net wird, ist sie genaugenommen eine

Beere und somit wie die Tomate
eine sehr formen- und farbenreiche
Frucht. Es gibt zylindrische, ovale,
spitze und nahezu runde Formen.
Die Farben reichen von Griin, Rot,
Gelb, Orange, Braun bis zu Weif3.

Bodenbeschaffenheit:

Paprika braucht sehr viel Wirme und
kann deshalb in den meisten mittel-
und nordeuropiischen Gegenden nur
im Gewichshaus kultiviert werden.
Die Pflanzen mégen einen durchlis-
sigen, angereicherten Boden und ei-
nen sehr sonnigen Standort. Sie ge-
deihen recht gut in Topfen, aber auch
in Kultursicken im Gewichshaus.

Anbau und Pflege:

Wie die Tomate wird auch der Paprika
im Februar in Saatschalen, am besten
auf einem angefeuchteten Kompost-

beet oder im angefeuchteten Kiibel- -

pflanzensubstrat ausgesit. Die Schalen
mit Glas und Zeitungspapier abde-
cken. Wenn die Pflinzchen zwei Blit-
ter haben, werden sie in Tontépfe von
sieben bis neun Zentimeter Durch-
messer einzeln umgetopft. Nun kann
man sie ins Gewachshaus stellen, wel-
ches man, um die Pflanzen abzuhir-
ten, regelmifig liften sollte. Wenn
das Klima es zulisst, konnen sie dann
im Mai oder Juni ins Freiland gesetzt
werden. Am einfachsten zieht man
sie am Spalier und gibt anschlieBend
Mulch aus gut verrottetem Stroh oder
Mist um sie herum. Regelmifiges
GieBen nicht vergessen!

Ernte:

Die Friichte konnen geerntet werden,
sobald sie reif sind. Bitte achten Sie
darauf, sie mit einem scharfen Messer
abzuschneiden und nicht zu pfliicken.

Sorten:

Der Liebesapfel ist eine dickfleischige,
tomatenformige Sorte. Die linglichen
roten Friichte der Doux d’Espagne
versprechen eine ergiebige Ernte und
die Doux trés long des Landes be-
sitzen ein mildes, sehr angenehmes
Aroma.
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Sorten:

Eine weitverbreitete und ertragreiche
Sorte ist die Biihler Friihzwetschge,
die, wie der Name schon sagt, (mittel-)
frithreif wird. Sie ist selbstfruchtbar
und bendtigt keinen zweiten Baum.
Oullins Reneklode, eine ebenfalls
selbstfruchtbare und ergiebige Sorte
trigt grofle, gelbgriinliche Friichte.
Die Nancymirabelle, ebenfalls selbst-
fruchtbar, verspricht eine ergiebige
Ernte von gelborangen, saftigen
Friichten.

Quitte

Die Quitte ist ein sommergriiner
Strauch oder Baum. Sie erreicht eine
Hohe von vier bis sechs Metern. Die

Rinde junger Zweige ist violett und
behaart - spiter braunlich-violett und
glatt. Die weiflen oder rosafarbigen
Bliiten blithen nur in einem kurzen
Zeitraum im Mai und Juni. Da die
Quitte selbstfruchtbar ist, wird kein

zweiter Baum zur Bestiubung be-
nétigt. Die gelbe, duftende, behaarte
Frucht enthilt viele Samen. Die Quit-
te trigt erst vier bis acht Jahre nach
ihrer Pflanzung die ersten Friichte.
Quitten sind in ihrem Rohzustand
ungenief3bar, eignen sich aber hervor-
ragend zur Gelee- und Konfitiiren-
herstellung.

Bodenbeschaffenheit:
Quittenbiume lieben feuchten Boden
an einem sonnigen, windgeschiitzten
Ort.

Anbau und Pflege:

Fiir ein Quittenbaumchen wird ein
Pflanzloch von etwa 60 Zentimeter
Tiefe und einem Meter im Durch-
messer bendtigt. Dieses wird bis zur
Hilfte mit einer Mischung aus Blat-
tern, Erde und gut verrottetem Mist
aufgefiillt. Die Pflanze setzen und
mit gleicher Mischung die Wurzeln
bedecken und gut festtreten. Um den
Baum herum Mulch aus Mist geben,
damit die Feuchtigkeit im Boden ge-
halten wird. Nach der Ernte, wenn
der Baum kein Laub mehr hat, wer-
den die Triebe auf drei bis vier Augen
von der Basis an geschnitten. Sich
iiberkreuzende Aste werden kom-
plett entfernt.

Emnte:

Die Quitte gehort zu den letzten
Friichten im Saisonkalender und wird
im Spitherbst, normalerweise im Ok-
tober, aber auch bis in den November

‘hinein, geerntet. Zu dieser Zeit sind

Friichte gelb und verstromen ihren
en Quittenduft.

n:
Die beliebteste Sorte ist wohl die
Champion, die grofie, gelbgriine und
birnenformige Friichte tragt. Vranja
ist eine strauchartige starkwiichsige
Quitte mit sehr grofen Friichten, die
bis zu einem Kilo wiegen kénnen.

Der Stachelbeerstrauch wird etwa 60
bis 100 Zentimeter hoch, selten gré-
Ber. Seine Aste stehen ab oder hin-
gen in Bogen und sind mit Stacheln
besetzt. Die Blatter sind handférmig,
meist behaart und sitzen an ilteren
Zweigen meist biischelig. Die griin-
rotlichen Bliiten erscheinen von Ap-
ril bis Mai. Die Frucht ist linglich bis
kugelig geformt, behaart und je nach
Sorte griin, gelb bis purpurrot. Die
Reifezeit liegt im Juli und August.

Bodenbeschaffenheit:

In einem tiefgriindig umgegrabenen,
gut gediingten, durchlissigen und
mittelschweren Boden gedeiht die
Stachelbeere sehr gut. Der Standort
sollte sonnig und luftig, aber windge-
schiitzt sein.

Anbau und Pflege:

Das Pflanzloch fiir einen Stachelbeer-
strauch sollte tief und breit sein, da-
mit sich die Wurzeln gut ausbrei-
ten konnen. In das Loch gibt man
eine ungefihr zehn Zentimeter hohe
Schicht gut verrotteten Mist. Darauf
wird der wurzelnackte Strauch ge-
setzt. Wenn es eine Containerpflan-
ze ist, sollte darauf geachtet werden,
dass die Oberfliche des Wurzelbal-
lens ebenerdig mit der Bodenober-
fliche ist. Das Loch wird dann mit
einer Mischung aus gut verrotte-
tem Mist und Komposterde aufge-
fillt und ganz oben mit Erde abge-
deckt. Direkt nach der Pflanzung
die Haupttriebe etwa um die Hilfte
zuriickschneiden und im darauffol-
genden Herbst die Jahrestriebe ent-
sprechend kiirzen. Am Ende der Fol-
gesaison sollte man nur noch die neu
wachsenden Triebe kiirzen und die
mittleren entfernen.

Ernte:

Die Friichte sind reif, wenn sie die
Farbe wechseln. In guten Jahren kann
oft zweimal in der Woche gepfliickt
werden.

Sorten:

Die Remarka ist eine friihreife, er-
giebige Sorte mit roten Friichten und
weitgehend resistent gegen Mehltau.
e mittelfrithe Sorte ist die Invica,
die gelbe Friichte trigt und sehr gut
schmeckt. Auch sie ist resistent gegen
Mehltau.
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Pfirsich

Der Pfirsichbaum zeichnet sich
durch braune, glatte Rinde und
lange, aufrechte, hellgriine Aste
aus. Seine Blitter sind linglich-
schmal, spitz, gezihnt und von blau-
griiner Farbe. Im Friihjahr blithen die
Zweigenden in einer blassrosa Farbe.
Die Frucht ist der bekannte Pfirsich.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir einen Pfirsichbaum eignet sich
ein tiefgriindig umgegrabener, gut mit
Mist angereicherter, durchlissiger Bo-
den. Der perfekte Standort wire ge-
nau vor einer Ziegelsteinwand, die ihn
schiitzt und doch Sonne beschert.

Anbau und Pflege:

Um einen Pfirsichbaum zu pflan-
zen, braucht man ein Loch mit einer
Tiefe von 90 Zentimeter und einem
Durchmesser von 1,20 Meter. Auf
den Boden sollte eine etwa 15 Zen-
timeter dicke Schicht Ziegelsteinpul-
ver, darauf eine Schicht Gras und auf
dieser wiederum eine Schicht Erde
verteilt werden. Darauf werden eine
Mischung aus Komposterde, wenn
méglich mit Mortelabfillen, gestreut
und zum Schluss verbrannte Gar-
tenabfille (z.B. Holz oder Pflanzen-
asche) gegeben. Darauf setzt man
einen dreijihrigen wurzelnackten
Pfirsichbaum und fiillt das Loch mit
Erde, sodass sich die obersten Wur-
zeln etwa finf Zentimeter unter der
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Erdoberfliche befinden. Um den
Baum gegen Frost zu schiitzen, wird
er iiber Nacht mit einer Schutzfolie
abgedeckt. Im Sommer ist es sinn-
voll, die Folie zum Schutz vor Vogeln
wieder anzubringen. Bei trockenem
Wetter muss der Baum reichlich ge-
gossen und eventuell eine Schicht
Mulch aus verrottetem Mist auf den
Boden gegeben werden, damit er
feucht bleibt. Sobald die Friichte etwa
haselnussgroR sind, miissen sie auf
eine Frucht pro Biischel ausgediinnt
werden, damit sie Platz zum Wach-
sen haben. Nach der Fruchtbildung
werden alle abgetragenen Zweige an
ihrer Basis vom Baum entfernt.

Ernte:

Wenn man die Friichte gleich essen
machte, konnen sie geerntet werden,
sobald man sie leicht abnehmen
kann und sich das Fruchtfleisch ein-
driicken lasst. Pfirsiche, die weiter-
verarbeitet werden sollen, pfliicken,
sobald sie ihre Farbe andern.

Sorten:

Die Rote Ellerstidter ist eine frost-
harte, pflegeleichte Sorte, die auch an
einem nicht so idealen Standort ge-
deiht. Sanguine ist ein Weinbergpfir-
sich, der nur fiir gemifigtes Klima zu
empfehlen ist. Er besitzt rotes Frucht-
fleisch. Die Sorte Amsden hat weifles
Fruchtfleisch und genieft den Ruf,
resistent gegen Krankheiten zu sein.

Pflaume
(Reneklode, Mirabelle)

Die Pflaume wichst als Strauch oder
Baum mit graubrauner Rinde. Die
linglich-elliptischen Blitter sind am
Rande gekerbt bis gesigt und von
braun-griinlicher Farbe. Die Bliiten
bilden kleine Dolden und erscheinen
mit oder kurz vor den Blittern. Sie
sind weif}, griinlich weifl oder auch
leicht gelblich. Die Frucht ist oval bis
eierformig und von blauer, roter oder
gelber Farbe. Der Steinkern liegt in
der Frucht.

Bodenbeschaffenheit:

Pflaumenbiume gedeihen in einem
humushaltigen, - durchlissigen und
leichten Boden am besten. Wenn

dieser zu feucht ist, trigt der Baum
zwar schone und grofle Mengen an
Blittern, aber sehr wenig Friichte.
Die Pflanze sollte die groftmégliche
Menge an Sonne erhalten und vom
Wind geschiitzt werden. Eine offene,
der Mittagssonne zugewandte Hang-
lage ist ideal.

Anbau und Pflege:

Um einen wurzelnackten, zweijihri-
gen Baum zu pflanzen, benétigt man
ein etwa 60 Zentimeter tiefes und im
Durchmesser ungefihr 90 Zentime-
ter breites Pflanzloch. Die Erde wird
an der Sohle aufgelockert und mit ei-
ner Lage Ziegelsteinpulver bedeckt.
Das Biumchen so setzen, dass sich
die obersten Wurzeln maximal acht
bis zehn Zentimeter unter der Erde
befinden. Der Stamm wird, wie beim
Apfelbaum, mit einem Pfahl gestiitzt.
Anschlieflend das Loch mit humus-
haltiger Komposterde auffiillen und
gut festtreten. Im niichsten Friihjahr
wird der Haupttrieb auf etwa 90 Zen-
timeter iiber der Erde zuriickgeschnit-
ten. Dabei nicht vergessen, die Seiten-
triebe an der Basis zu schneiden. In
den anschlieBenden Sommern wer-
den sich iberkreuzende Triebe und
Waurzelschosslinge ebenfalls entfernt.

Ernte:

Sobald die Pflaumen ihre Farbe wech-
seln, sich aber noch fest anfiihlen,
konnen sie geerntet werden. Vor-
sichtig pfliicken, da die Druckstellen
schnell faulen.
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Gewichshaustomaten

Sweet 100 F1 ist eine sehr ertragreiche
Kirschtomate mit siiflen Friichten. Die
Berner Rose besitzt sehr schmackhaf-
te und aromatische Friichte. Thr Vor-
teil ist, dass sie auch gut in kilteren
Regionen gedeiht. Noire de Crimée ist
eine runde, siie Sorte mit wenig Ker-
nen, deren Friichte bis zu 100 Gramm
schwer werden konnen. Der witzige
Name Beefsteak verspricht eine hoch-
gewachsene spite Sorte mit grofien
runden, leicht abgeflachten Friichten.
Sie sind nahezu kernlos und konnen
bis zu einem Kilo schwer werden.

Weintraube

Die Weinrebe ist eine Schlingpflan-
ze mit gewundenem Stamm, der sich
in knotige, biegsame Ranken unter-
teilt, die wiederum mit Haftranken
besetzt sind. Die Haftranken dienen
dazu, sich an benachbarten Objekten
festzuklammern. Die griinen Blitter
sind handférmig, an der Basis einge-

202

kerbt und in fiinf zugespitzte Lappen
aufgeteilt. Kleine Bliiten, die spiter
die Trauben bilden, sind von Mai bis
Juni zu sehen. Die Tauben selbst ha-
ben, je nach Rebsorte, eine weiflliche,
griine oder rosarote Farbe und um-
schlieBen die kleinen Kerne.

Bodenbeschaffenheit:

Weinreben brauchen aufler einem
sonnigen, warmen und geschiitz-
ten Standort einen humushaltigen,
feuchten und durchlissigen Boden.
Am besten pflanzt man sie vor einer
der Mittagssonne ausgesetzten Wand.
Noch ein Tipp: Es ist ratsam, den Bo-
den tiefgriindig zu lockern und zur
besseren Drainage (Wasserableitung)
etwas Schotter und viel gut verrotte-
ten Mist hinzuzugeben.

Anbau und Pflege:

Fiir die Weinrebe braucht man ein 60
Zentimeter tiefes und im Durchmes-
ser 120 Zentimeter breites Pflanzloch.
Auf den Grund eine ungefihr zehn
bis zwanzig Zentimeter hohe Schicht
aus Schotter, darauf eine Schicht
Gras und eine Schicht Erde geben.
Die Pflanze einsetzen, die Wurzeln
mit Erde bedecken und mit einem
aufrechten Pfahl stiitzen. Anschlie-
Rend etwas Kompost in das Erdloch
geben und den Rest mit Erde auffiil-
len. Nach dem Pflanzen die Rebe, bis
auf eine Knospe, etwa 15 Zentimeter
iiber der Erde zuriickschneiden. Im
Folgejahr die Seitentriebe auf zwei
Knospen zuriickschneiden und die

Jungen Jahrestriebe kiirzen. Am An
fang des Wachstums werden je zwei
Seitentriebe seitlich des Haupttrie-
bes gezogen. In den Folgejahren die
Seitentriebe weiter ziehen, die Trie-
be blithen und Friichte bilden lassen
und anschliefend Ende November
abschneiden. Im Frithjahr immer
Mulch aus gut verrottetem Kompost
auf den Boden um die Pflanze geben.

Ernte:
Die Reben werden mit einer Garten-
schere abgeschnitten, sobald die ein-

zelnen Trauben formvollendet sind.
Die Zeit der Ernte ist abhingig von
Sorte und Anbaumethode.

Sorten:

Birstaler Muskat ist eine friihreife
Sorte mit weiflen knackigen, aroma-
tischen Friichten. Die Chasselas doré
ist einfach anzubauen und fiir nahezu
jedes Klima geeignet. Sie trigt bern-
steinfarbene Friichte von mittlerer
Grofe. Eine blaue, mittelfriih reifende
Sorte ist die Muscat bleu, die sich in
warmen Lagen sehr bewihrt hat.

Das richti reide anbaue |

Weizen

Weizen erreicht eine Wuchshohe von
etwa 0,5 bis einem Meter. Sein rund-
licher Halm trigt gedrungene Ahren
und ist von dunkelgriiner Farbe.

Bodenbeschaffenheit:
Der Winterweizen keimt in feucht-
warmem Boden schnell und zeigt
in 15 bis 20 Tagen bereits kleine
Pflinzchen. Weizen ist bis ca. -20 °C
frostresistent (je nach Sorte), bevor-
zugt aber ein gemifigtes Klima. Der
Sommerweizen braucht keinen Frost,
kann aber im kithlen Boden bereits
im Frithjahr keimen.
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Tomate

Streng genommen sind Tomaten
Friichte und werden deshalb in die-
sem Kapitel genannt. Man unterschei-
det zwischen Freiland- und Gewichs-
haustomaten. Tomatenpflanzen sind
krautige, in der Regel einjahrige, gele-
gentlich auch ausdauernde Pflanzen,
die zunichst aufrecht, spiter aber,
wenn sie nicht angebunden werden,
niederliegend und kriechend wach-
sen. Die Stingel sind griin und fein
behaart. Die Tomatenbliite ist leuch-
tend gelb und hat die Form einer Kro-
ne. Die Friichte sind je nach Sorte rot,
gelb oder orange und kénnen in Gro-
Be und Form deutlich variieren. Sie
enthalten die Samen.

Bodenbeschaffenheit:

Freilandtomaten kommen mit fast
jedem Boden zurecht, solange sich
kein Wasser darin staut. Der Boden
sollte gut gediingt und tiefgriindig
umgearbeitet werden. Bitte darauf
achten, dass er nicht zu viel Stickstoff
enthilt, da sich das zwar gut fir den
Blitterwuchs, aber zum Nachteil der

Friichte auswirkt. Der Standort sollte
sonnig und geschiitzt sein.
Gewiichshaustomaten werden am ein-
fachsten in Kultursicken gezogen.
Man stellt diese im Héuschen an ei-
nen schénen geschiitzten, sonnigen
Platz und sit sie aus.

Anbau und Pflege:

Freilandtomaten werden in Saatscha-
len, am besten auf einem angefeuch-
teten Kompostbeet, ausgesit. Dann
die Schalen mit Glas und dariiber
nochmals mit Zeitungspapier ab-
decken. Dies sollte bereits ungefihr
Mitte Februar geschehen. Besonders
gut gelingen sie auf der Fensterbank,
da es dort meistens warm ist. Wenn
die Pflinzchen die zweiten Blittchen
bekommen, werden si t. So-
bald sie grof8 genug sind, werden sie
einzeln in Tontopfe von sieben bis
neun Zentimeter Durchmesser um-
gepflanzt. Die Pflanzen weiterhin
warmhalten und gief3en, bis sie Mitte
Mai ihren endgiiltigen Platz im Gar-
ten bekommen. Sie kénnen dort am
Spalier oder mit einzelnen Tomaten-
spindeln befestigt werden. Die Sei-
tentriebe miissen nun ausgebrochen
(ausgegeizt) werden, jene am Haupt-
trieb werden oberhalb des fiinften
oder sechsten Bliitenstandes abge-
schnitten. Sobald sie Friichte tragen,
mit einer perforierten Folie abde-
cken, da Gefahr besteht, die Friichte
konnten sich vom Regen schwiirzlich
verfirben. Man kann auch um die
Pflanzen herum Mulch aus gut ver-

Bimenformige
Tomaten und
gelbe Tomaten

Fleisch
tomate

rottetem Mist auf den Boden anhiu-
feln und nach Entfernen der Stiitzen
die Pflanzen vorsichtig darauf legen.
Diese werden dann ebenfalls mit ei-
ner Folie abgedeckt und nur noch an
den Wurzeln gegossen.

Gewichshaustomaten werden hinge-
gen in Kultursicken gesit und spiiter
pikiert. Sie sollten viel gegossen, aber
nicht ertrinkt werden. Sie mogen
weder Staunisse noch unregelmai-

ges Gieflen. Man kann sie auch wie
die Freilandtomaten zuerst in Saat-
schalen ziehen und nach den Tontop-
fen anschlieBend in die Kultursicke
pflanzen. Nun werden sie ebenfalls
am Spalier oder einzeln an einer Stiit-
ze befestigt, die Seitentriebe entfernt
und entspitzt, bevor sie das Dach des
Gewiichshauses oder des Folientun-
nels erreichen. Die Wurzeln gieflen

" und einen Fliissigdiinger beigeben.

Ernte:

Wenn die erste Fruchttraube zu reifen
beginnt, miissen alle Blitter, von un-
ten bis zur ersten Bliite, entfernt wer-
den. Verdorbene Friichte ebenfalls
gleich mitentfernen. Sind die Tomaten
fest und haben sie eine schone Farbe,
konnen sie gepfliickt werden. Das gilt
auch fiir Gewichshaustomaten.

Sorten:

Freilandtomaten

Supersweet 100 F1 ist eine friihreife,
aromatische Cocktailtomate mit ro-
ter Farbe. De Bearo ist eine sehr er-
giebige Sorte mit mittelgrofen und
ovalen Friichten. Sie hat den Vorteil,
dass sie sehr resistent gegen Krank-
heiten ist und lange aufbewahrt wer-
den kann. Merveille des Marches ist
eine Fleischtomate mit groflen roten
Friichten. Sie ist recht platzfest. Eine
weitere Fleischtomate ist die St. Pierre.
Sie hat ebenfalls sehr grofe Friichte
und ist beinahe kernlos. Bei ihr muss
unbedingt auf einen warmen, sonni-
gen Standort geachtet werden.
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schlossen. Aus ihnen entwickeln sich
im nichsten Frithjahr die Ahren tra-
genden Halme.

Die Aussaat der Sommergerste er-
folgt im Frithjahr. Sie reift in etwa
90 bis 100 Tagen heran und benétigt
deutlich weniger Wirme als die Win-
(CI'ECYS‘L

Emnte:

Siehe Weizen und Roggen.
Zusitzlich muss die Gerste jedoch
»entspelzt« werden, d.h., das Korn
wird aus seiner Schutzhiille heraus-
gelost.

Sorten:

Es gibt Sommer- und Wintergerste,
wobei die Wintergerste deutlich er-
tragreicher ist.

Dinkel

Dinkel ist ein enger Verwandter des
Weizens. Es gibt sehr viele Mischfor-
men und Uberginge zwischen Wei-
zen und Dinkel, weil in manchen Re-
gionen beide gemeinsam angebaut
und auch miteinander gekreuzt wur-
den. Aber im Unterschied zum Wei-
zen ist das Dinkelkorn fest mit den
Spelzen (wie auch bei der Gerste)
verwachsen und dadurch besser ge-
schiitzt. Die Verarbeitung erfordert
dadurch einen zusitzlichen Schritt:
Auch der Dinkel muss »entspelzt«
werden. Die typischen Kennzeichen
des Dinkels sind ein hoher Halm und
die lange, zweireihig bestandene, lo-
cker und leicht gekriimmte Ahre.

Bodenbeschaffenheit:

An die Bodenbeschaffenheit stellt
der Dinkel keine hohen Anspriiche,
d.h,, er gedeiht auch auf flachgriin-
digen Gesteinsboden und unter Be-
dingungen, bei denen der Weizenan-
bau nicht mehr méglich wire. Aufler

Sand- und Moorbéden sind fiir den
Dinkelanbau alle Boden geeignet.
Auch ein sehr raues Klima vertrigt er
ohne Probleme.

‘Anbau und Pflege:
Dinkel ist nahezu resistent gegen
Krankheiten und wird etwa Mitte
Oktober ausgesit.

Ernte:
Er kann in zwei Reifestadien geerntet _
werden. Zum einen in der Milchreife,
d.h.,, der Keimling ist bereits in allen
‘Teilen voll entwickelt, aber die Kor-
ner sind noch griin und von milchi-
ger Beschaffenheit und der Wasser-
gehalt betrigt etwa 50 Prozent. Zum
anderen in voller Ausreife des Korns.
In der Milchreife geernteter und an-
schliefend gerdsteter Dinkel wird
auch Griinkern genannt. Wie bei der
Ernte des voll ausgereiften Dinkels
bleibt auch beim Griinkern das Korn
in der Spelzhiille eingeschlossen. Die-

se muss dann vor der Weiterverarbei-
tung mechanisch entfernt werden.

Dinkel

Hafer

Hafer ist eine einjihrige Pflanze mit
einem hohlen rundlichen Halm und
unterscheidet sich von anderen Ge-
treidearten in der Form des Frucht-
standes, der als Rispe und nicht als
Ahre ausgebildet ist.

Bodenbeschaffenheit:

Der Haferanbau findet in den Mit-
telgebirgen, im Alpenvorland und in
den Kiistenregionen statt. Seine An-
spriiche an den Boden sind gering.

Anbau und Pflege:

Hafer wird von Mirz bis April aus-
gesit und als Sommergetreide ange-
baut. Er bevorzugt ein gemifigtes
Klima mit hohen Niederschligen.

Ernte
Die Erntezeit liegt im August.
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Anbau und Pflege:

Der Sommerweizen wird im Ver-
gleich zum Winterweizen friihzeitig
im Frithjahr ausgesit. Der Winter-
weizen wird im Herbst ab etwa Mitte
September ausgesit. Bei feuchtwar-
mem Boden keimen die Samenkorner
schnell. Die kleinen Pflanzen bilden
sogenannte Nebensprossen aus und
iiberwintern. Die Aussaat ist grund-
sitzlich bis Dezember méglich, fiihrt
dann aber zu schlechteren Ernteer-
triigen. Im Frithjahr setzt das Wachs-
tum ein und die Blitter entwickeln
sich. Am Ende ist bereits eine voll-
standige Ahre mit Ahrchen und Blii-
ten vorhanden. Nach der Selbstbe-
fruchtung entwickeln sich die Kérner.

Ernte:

Die Ernte des Winterweizens fin-
det im Hochsommer des folgenden
Jahres statt, die des Sommerweizens
im selben Jahr, in dem er gesit wur-
de. Dazu werden die Stingel abge-
schnitten, in Garben gebunden und
zum Trocknen aufgestellt. Die Kérner
werden nach dem Trocknen (maschi-
nell oder von Hand) ausgedroschen.
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Sorten:

Neben dem Sommer- und Winter-
weizen gibt es noch den Wechsel-
weizen. Darunter versteht man einen
Sommerweizen, der aber bereits im
November/Dezember des Vorjahres
ausgesit wurde.

Roggen

Roggen gehort zu den echten Siifigri-
sern. Im Unterschied zu Hafer und
Reis, die Rispen tragen, trigt er Ah-
ren. Roggen ist weltweit auf kiihle-
re Gebiete beschrinkt und daher vor
allem im nérdlichen Europa eine
wichtige Nahrungspflanze. Rog-
gen iiberlebt selbst Temperaturen
unter minus 25 Grad. Die Ah-
ren des Roggens sind zweibliitig
und stehen in 8 bis 16 Zentime-
ter langen, leicht iiberhingenden
Ahren. Eine Ahre enthilt bis zu
50 Ahrchen. Reife Ahren stehen
leicht geneigt, im Unterschied
zum Weizen, dessen Ahren im-
mer ganz gerade stehen.

Bodenbeschaffenheit:
Roggen wird hiufig in
Regionen mit Sandboden
angebaut.

Anbau und Pflege:
Roggen ist sehr gut an ein
kiihleres Klima angepasst.
Winterroggen benétigt, um

von der vey
e in die gene

iven Wachstumspha
tive Phase zu gelan

~ gen, einen Kiltereiz (Dauer und

‘Temperatur sind relevant). Nach der
Abreife auf dem Halm hat der Rog-
gen eine sehr kurze Keimruhe.
Sommerroggen wird zeitig im Frith-
Jahr, Winterroggen im Herbst, ab
etwa Mitte September bis Anfang
Oktober, ausgesit. Bei feuchtwar-
mem Boden keimen die Samenkor-
ner schnell.

Ernte:
Siche Weizen

Sorten:

Es gibt den Sommer - und den Win-
terroggen, wobei in Mitteleuropa fast
ausschlieflich Winterroggen ange-
baut wird. Dieser kann die Winter-
feuchtigkeit besser nutzen, iibersteht
eine Friihjahrstrockenheit leichter
und ist ertragsreicher.

Gerste .

Gerste ist ein einjahriges Gras, das
etwa 0,7 bis 1,2 Meter hoch wird. Die
Pflanze ist glatt und unbehaart mit
einem aufrechten Halm. Die Blat-
ter sind wechselstindig angeordnet.
Die unbestielten Ahrchen am Bliiten-
stand stehen in Reihen. Die reife Ahre
besitzt lange Grannen und ist im rei-
fen Zustand geneigt bis hingend.

Bodenbeschaffenheit:

Gerste gedeiht am besten auf tief-
griindigen, gut durchfeuchteten Bo-
den, kommt aber auch mit ungiinsti-
gen Bedingungen zurecht.

Anbau und Pflege:

Wintergerste wird im September ge-
sit. Die Ausbildung von Nebentrie-
ben ist noch vor dem Winter abge-
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Aufbewahren und Haltbarmachen von Lebensmitteln

Aligemeines
Wenn man sich das ganze Jahr iiber mit selbst hergestellter, abwechslungs-
reicher und hochwertiger Nahrung versorgen will, muss man die Erzeugnisse
richtig lagern und vor dem Verderben schiitzen. Das bedeutet: Sie miissen
behandelt oder konserviert werden. Dazu muss man wissen, was den Lebens-
mitteln schadet und was man dagegen tun kann.

Fiir das Verderben zahlreicher Nahrungsmittel sind in der Hauptsache vier
Faktoren verantwortlich:

. Enzyme: Sie sind ein natiirlicher Bestandteil der meisten Pflanzen,
bewirken aber in einem bestimmten Zeitraum entsprechende Umwandlun-
gen, die die Nahrungsmittel ungenieflbar machen. Sie werden durch Tem-
peraturen iiber 60 °C oder unter 20 °C funktionsunfihig.

Bakterien: Manche von ihnen kénnen den einen oder anderen Konser-
vierungsvorgang giinstig beeinflussen. Andere hingegen sind schidlich,
zerstoren die Lebensmittel und konnen sogar unsere Gesundheit gefihrden.
Manche Bakterien sterben erst bei 115°C Hitze ab, konnen also durch
Kochen, was bei 100 °C stattfindet, nicht unschidlich gemacht werden. Bei
sauren Lebensmitteln mit einem pH-Wert von unter 4,5 werden sie aller-
dings inaktiv. Alle anderen Lebensmittel miissen sicherheitshalber sehr
lange oder in einem Dampfdrucktopf gekocht werden.

Schidlicher Schimmelpilz: Es gibt auch unschidliche Schimmelpilze,
trotzdem sollte man sie, aufer vielleicht im Schimmelkise, meiden. Als
weifler pelziger oder grauschwarzer staubiger Uberzug macht er uns das
Leben schwer. Ab 50 °C oder unter 0 °C breitet er sich nicht mehr aus, ab
60 °C stirbt er ab.

o

w

%
-

o

4. Hefepilz: Er gedeiht bei dhnlichen Temperatu-
ren wie der Schimmelpilz. Durch ihn entsteht ein
Girvorgang, der Zucker in Alkohol umwandelt.
Das ist zwar niitzlich bei der Bier- und Weinher-
stellung, verdirbt aber leider viele Lebensmittel.

In Essig einlegen

Grundsitzlich konnen die meisten Gemiise und
auch Obstsorten in Essig eingelegt werden. Das ist
reine Geschmacksache.

Am bekanntesten sind eingelegte Zwiebeln, Gur-
ken und Tomaten. Die Zutaten werden in kaltem
gewiirztem Essig konserviert, was auch gleichzeitig
den Geschmack intensiviert. Beim Essig sollte auf
die unterschiedlichen Stirken und Geschmacks-
richtungen geachtet werden. Er kann nach Belieben
mit eigenen Kriutern nachgewiirzt oder bereits als
Gewiirzessig gekauft werden.

Um die Pickles moglichst lange haltbar zu ma-
chen, Gliser sterilisieren und Essig kochen. Den-
noch sollten sie innerhalb von sechs Monaten ver-
zehrt werden, da sie sonst an Geschmack verlieren.
Die Friichte werden zuerst fiir eine Nacht in eine
Salzlake eingelegt, um ihnen Wasser zu entziehen,
anschlieflend in das Glas gegeben und dieses dann
mit Essig aufgefiillt. Die Gliser gut verschlieBen.

Einsalzen
Das Einsalzen ist eine duferst wichtige Methode,
um Gemiise haltbar zu machen. Salz entzieht dem
Gemiise die Feuchtigkeit und somit die Grundlage
fiir verschiedene Organismen, die Lebensmittel ver-
derben. Aulerdem mégen Bakterien kein Salz.
Einsalzen ist dariiber hinaus eine sehr gute Alter-
native zum Einfrieren. Dadurch spart man Platz im
Gefrierschrank. Man kann praktisch jedes Gemiise,
das fest und knackig ist, einsalzen. Sie miissen sich
aber dariiber im Klaren sein, dass Salz ein wenig
den Geschmack verindert.

Einsalzen
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‘Radieschen

Radieschen gehéren zum Knollen-
gemiise und bilden unter der Erde
runde, ovale, zylindrische oder halb-
lange Knollen in roter oder weifler
oder sogar in beiden Farben. Die
Blitter sind dunkelgriin, rau behaart
und leicht gezackt. Die jungen Blit-
ter konnen als Salat gegessen werden,
die Knollen sind eher scharf im Ge-
schmack.

Bodenbeschaffenheit:

Radieschen lieben einen feuchten und
fruchtbaren Boden an einem sonni-
gen Standort. Sie knnen, um Platz zu
sparen, hervorragend zwischen Sala-
ten, Roter Bete, Mangold und vielen
anderen Pflanzen gesit werden.

Anbau und Pflege:

Radieschen kann man fast das gan-
ze Jahr iiber anbauen. Das heifit, von
Ende Februar bis in den August kor
nen jede Woche Folgesaaten ausge-
bracht werden. Dazu sit man in etwa
einen Zentimeter tiefe und im Ab-
stand von zehn Zentimetern liegen-
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de Rillen diinn aus. Spiter werden
die Pflinzchen auf etwa zwei bis drei
Zentimeter ausgediinnt. Regel-

migig, aber nicht zu viel gie-

Ben, damit der Boden leicht
feucht bleibt. Bei zu trockenem Bo-
den verzweigen sich die Wurzeln. Bei
sehr trockenem Wetter kann zusitz-
lich Mulch aus gut verrottetem Mist
aufgelegt werden.

Ernte:

Die Knollen werden nach Bedarf aus-
gegraben, solange sie noch jung und
zart sind. Man sollte sie schnell ver-
wenden.

Sorten:

Die wohl beliebteste Sorte ist die
Rond écarlate. Sie wiichst sehr schnell
und bildet schéne, feste Knollen mit
cinem hervorragenden Aroma. Be-
sonders fir das Friihjahr und den
Herbst eignet sich die Eiszapfen. Sie
bildet ein zylinderformiges, weifles
Radieschen mit kurzem Laub. Fiir
héhere Wirmeanspriiche eignet sich
die Sommersorte Parat. Sie ist sehr
saftig und mild im Geschmack.

Rhabarber

Rhabarber ist ein Gemiise, das bei
uns hiufig als Obst angesehen wird.
Sie ist eine ausdauernde Pflanze, die
bis zu drei Meter hoch werden kann.
Thre groflen Blitter sind rotlich, in

tzte Lappen unterteilt und mit
Haaren belegt. Zahlreiche gelb-
Bliiten bilden eine grofe end-
ige Rispe. Achtung, die Blitter

giftig!

nbeschaffenheit:
Rhabarber eignet sich ein tief-
diger, nahrhafter, durchlassiger

und feuchter Boden an einem warmen
und geschiitzten Standort, méglichst

im Halbschatten. Vor der Pflanzung
sollte der Boden im vorhergehenden
Herbst gut aufgelockert und mit viel
Mist angereichert werden.

* Anbau und Pflege:

Rhabarber vermehrt man am besten
durch die Teilung der Kronen. Die
Knospen werden im Herbst mit zwei
bis drei Augen in ein etwa 30 Zenti-
meter tiefes Pflanzloch gesetzt. Da-
rauf achten, dass das Loch breit genug
ist, damit sich die Wurzeln gut aus-
breiten konnen. Die Pflanzen an sich
sollten einen Abstand von mindestens
70 Zentimeter haben. Das Loch mit
einer Mischung aus Erde und gut ver-
rottetem Mist auffiillen und gut fest-
treten. AnschlieBend um die Pflan-
z¢ Mulch aus Mist auflegen. Wichtig
ist hiufiges Gieflen. Blithende Triebe
miissen sofort entfernt werden.

Ernte:

Beim Rhabarber werden nur die Stiele
geerntet, denn seine Blitter sind gif-
tig. Ernten kann man ihn, je nach
Anbaumethode und Sorte, erst nach

12 bis 18 Monaten. Dazu wird der
Stiel gedreht und gleichzeitig wegge-
zogen. Die Blitter schneidet man ab,
man sollte aber an jeder Pflanze eini-
ge kleine stehen lassen.

Sorten:

Die Riesenrhabarbersorte Victoria
besitzt einen siuerlichen Geschmack
und liebt kithle und tiefgriindige
Boden. Timperley Early ist, wie der
Name schon sagt, eine frithreifende
Sorte, die sehr feine Stiele bildet.

Rote Bete

Die Rote Bete, auch rote Riibe ge-
nannt, ist eine zweijahrige krautige
Pflanze. Im ersten Jahr bildet sie die
Riibe und eine Blattrosette aus. Im
Folgejahr wiichst ein verholzender
Trieb mit einem bis zu 1,5 Meter ho-
hen Bliitenstand, der von griiner bis
griin-rotlicher Farbe ist. Die Riibe ist
meist rund bis birnenformig, wiegt
bis zu 600 Gramm und ragt zum
Grofteil iiber die Bodenoberfliche
hinaus. Die Blatter sitzen direkt auf
der Knolle. Neben der bekannten
Roten Bete mit ihrem roten Frucht-
fleisch gibt es auch farblose bis hell-
gelbe Sorten.

Bodenbeschaffenheit:

Optimal fiir die Rote Bete ist ein
leichter, sandiger und gut durchlassi-
ger Boden.
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Mangold .

Mangold ist ein spinatihnliches Ge-
miise mit bis zu 30 Zentimeter lan-
gen Blittern. Es gibt zahlreiche Sor-
ten mit unterschiedlicher Blattfarbe,
die von Gelb tber Hell- bis Dunkel-
griin reichen kann. Die Blitter sind
runzelig oder glatt.

Bodenbeschaffenheit:

Mangold gedeiht am besten in gut ge-
diingtem Boden an einem sonnigen
Standort, kann aber auch zur Not in
einem mageren Boden angebaut wer-
den.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat findet von April bis Juni
direkt ins Freiland statt. Hierzu wer-
den die Samen in etwa 1,5 Zentime-
ter tiefe und in einem Abstand von
40 Zentimetern liegende Rillen, in
Griippchen zu je drei bis vier Saatkdr-
nern im Abstand von 25 Zentimeter
gesit. AnschlieBend den Boden gut
festklopfen und angiefen. Wenn die
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Pflinzchen groR genug sind, werden
die Schwicheren entfernt. Danach
muss der Boden nochmals gut fest-
geklopft werden. In einer trockenen
Saison sollte um die Pflanzen herum
eine Schicht gut verrotteter Kompost
aufgelegt werden, um die Feuchtig-
keit besser im Boden zu halten.

Ernte:

Je nach Sorte und Gegend kann von
Juni an fast das ganze Jahr iiber geern-
tet werden. Die jungen Blitter wer-
den bodennah abgeschnitten. Gelbe
und vertrocknete entfernen.

Sorten:

Der griine Mangold mit weiflen Rip-
pen ist sehr winterhart. Der Gelbe
Mangold besitzt weifle Rippen, und
der Rote hat, wie der Name schon
sagt, rote Rippen und fillt optisch
durch seine sehr schonen bronzefar-
benen Blitter auf.

Paprika (siehe Obst und Friichte)

Pastinaken

Die Pastinaken sind krautige Pflan-
zen mit einer langen kegelformi-
gen, manchmal auch riibenformigen
Waurzel. Der gerippte Stingel ist in-
nen hohl. Die Blitter sind gefiedert
und kahl. Thre gelben Bliiten stehen
in Dolden zusammen.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Pastinaken eignet sich ein tief-
griindig umgegrabener, durchlassi-
ger, fruchtbarer und lockerer Boden.
Anstatt frisch zu diingen, ist es bes-
ser, den Standort einer vorherigen
Kultur zu wihlen, der bereits gut ge-
diingt wurde, um zu starke Veriste-
lungen der Wurzel zu vermeiden.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat kann von Mirz bis Juni
erfolgen. Dazu werden je drei bis vier
Samen im Abstand von 15 Zentime-
ter in etwa zwei Zentimeter tiefe und
im Abstand von 25 Zentimetern lie-
gende Rillen eingebracht. Anschlie-
Bend den Boden gut festklopfen und
gut angieen. Sobald die Pflinzchen
groR genug sind, werden nur die ro-
bustesten entweder stehen gelassen
oder umgepflanzt. Nach dem Umset-
zen wiederum gut angieflen. Von nun
an miissen sie regelmigig, aber wenig
gegossen werden, damit der Boden
feucht bleibt. Sobald dieser austrock-
net, besteht die Gefahr, dass sich die

2 Wurzel zu sehr gabelt.

Ernte:

Ungefihr vier bis fiinf Monate nach
der Aussaat konnen die Pastinaken
geerntet werden. Entweder von Hand
oder mit einer Grabegabel ausgraben.
Unbedingt darauf achten, dass die
Warzel nicht beschadigt wird. Man
kann Pastinaken durchaus linger im
Boden lassen und nach Bedarf ern-
ten. Spitestens im Februar miissen
sie aber ausgegraben werden, da sie
sonst holzig werden.

Sorten:

Die Halblange Weifie ist eine sehr er-
tragreiche Sorte. Schone lange Wur-
zeln verspricht die Javelin F1. Die
kriftige White Gem besitzt weifle
mittelgrofe Wurzeln mit einem sehr
guten Aroma.
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Anbau und Pflege:

Die Samen werden von Februar bis
April in Saatschalen im Friihbeet
ausgesit und sobald sie grofl genug
sind, pikiert. Nach dem letzten Frost
kénnen sie im Abstand von etwa 30
Zentimeter in beide Richtungen ins
Freiland umgesetzt werden. Dabei
darf die Krone nicht eingegraben
werden. Welke Blitter, wild wachsen-
de Stingel und Wurzeln werden re-
gelmiRig entfernt. Unumginglich ist
das stindige Gieflen, da der Boden
niemals austrocknen darf.

Ernte:

Vorausgesetzt der Boden ist gut
durchlissig und die Pflanzen sind
mit Stroh geschiitzt, kann man den
Knollensellerie den ganzen Winter
im Boden lassen und nach Bedarf
immer frisch ernten. Bei feuchtem
Boden sollte er besser ausgegraben
und entsprechend gelagert werden.

Sorten:

Die Sorte Riese von Prag bildet grole
Knollen und gilt als sehr zuverlissig.
Resistent gegeniiber Blattkrankhei-
ten darf sich die Prinz nennen. Eine
sehr aromatische Knolle hat die Alba.

Stangensellerie, auch Stiel- oder
Bleichsellerie genannt, hat lange grii-
ne Blattstiele und eine kleine Wur-

zelknolle. Im Vergleich zum Knol-
lensellerie werden hier die Blattstiele
verwendet.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Stangensellerie eignet sich ein
nahrhafter, feuchter, aber durchlis-
siger Boden an einem offenen und
sonnigen Standort. Er benétigt zwar
viel Feuchtigkeit, darf aber nicht in
aufgeweichten Boden stehen.

u und Pflege:
: Samen werden Anfang April in
n len im  Friihbeet ausgesit

nach kurzer Zeit in Tontopfe
lanzt. Anfang Juni werden sie
Itins Freiland umgesetzt. Da-
hebt man einen etwa 30 Zentime-
tiefen und 50 Zentimeter brei-
Graben aus. In ihn gibt man eine
Zentimeter hohe Schicht Mist
darauf Erde. Die Pflinzchen im
tand von 25 bis 40 Zentimeter in
den Graben setzen. Die traditionel-
len Sorten bendtigen mehr Platz, da
sie angehiufelt werden miissen. Nun
tiiglich giefen und die Seitentriebe
‘und trockenen Blitter regelmifig
entfernen.
Wenn es sich um Sorten handelt, die
angehiufelt werden miissen, soll-
ten die Blitter ab einer Hohe von 25
Zentimeter mit Bast zusammenge-
bunden werden. Bei Frost miissen
die Pflanzen mit Stroh zum Schutz

abgedeckt werden.

Emnte:

Die selbstbleichenden Sorten sind
etwa von Juli bis September reif, die
angehiufelten ab September bis Ok-
tober. Die Pflanzen werden einfach

ausgegraben.

Sorten:

Sehr zuverlissig ist die White Pascal.
Die GrofRer Goldgelber ist eine mit-
telfrithe und selbstbleichende Sorte.
Sehr resistent und ertragreich zu sein
- verspricht die Tall Utah.

Spargel ist eine ausdauernde Pflanze
mit einem bis zu einem Meter hohen,
runden und nach oben hin verzweig-
ten Stingel. Der Wurzelstock ist ver-
zweigt und weist viele lingliche Fa-
serwurzeln auf. Seine griinen Blitter
sind gefiedert. Die gelblichen glo-
ckenformigen Bliiten erscheinen von
Mai bis Juni. Spargel entwickelt sich
aus einjihrigen Pflanzen, auch Klau-
en genannt, und wird erst ab dem
zweiten, manchmal auch erst ab dem
dritten Anbaujahr geerntet. Eine er-
folgreiche Spargelpflanzung kann 10
bis 20 Jahre lang ertragreich sein.

Bodenbeschaffenheit:

Spargel gedeiht am besten, wenn er
in einem sehr humushaltigen, eher
sandigen und durchlissigen Boden
angebaut wird. Vor der Pflanzung
muss der Boden gut umgegraben
und mit 10 bis 15 Liter Diinger pro
Quadratmeter angereichert werden.
Der Standort sollte sonnig, aber ge-
schiitzt sein.

Anbau und Pflege:

Fiir die Pflanzung der Klauen wird
im April ein Graben mit 25 Zenti-
meter Tiefe und 40 Zentimeter Breite
ausgehoben und auf den Grund eine
fiinf bis sieben Zentimeter dicke
Schicht Mist oder Kompost gegeben.
Die einzelnen Klauen werden nun
im Abstand von etwa 45 Zentimeter
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Anbau und Pflege:

Gesit werden kann die Rote Bete
von April bis Juli. Um méglichst lau-
fend ernten zu kénnen, kann man
etwa alle drei Wochen Folgeaussaa-
ten ausbringen. Die Saatkérner soll-
ten vor der Aussaat unbedingt einige
Stunden in Wasser eingeweicht wer-
den. Dann immer drei bis vier zu-
sammen in Abstinden von etwa 15
Zentimeter in eine Tiefe von zwei

bis drei Zentimetern und in einem
Reihenabstand von 25 Zentimeter

aussden. AnschlieBend den Boden gut
festklopfen und angiefen. Sobald die
Pflanzchen grof genug sind, werden
die kleinsten entfernt, die Reihen so-
mit ausgediinnt. Den Boden danach
wieder festklopfen und angiefen.
Um die jungen Triebe vor Vogeln zu
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schiitzen, ist es ratsam, ein schwarzes
Netz aufzuspannen. In einer sehr tro-
ckenen Saison kann eine Schicht gut
verrotteten Komposts um die Pflan-
zen gelegt werden, um die Feuchtig-
keit besser im Boden zu halten.

Ernte:

Je nach Sorte kann sogar bis zum
Frost geerntet werden. Dazu werden
die Wurzeln von Hand oder mit einer
Grabegabel aus dem Boden gehoben.
Die Blatter werden abgeschnitten oder
abgedreht. Am besten verzehrt man
die Rote Bete frisch. Man kann sie
aber auch einlagern.

Sorten:

Die Moulin Rouge ist eine Sorte mit
kugelrunden und glatten Riiben.
Durch die Einkeimigkeit der Samen
miissen die kleinen Pflanzen nicht
mehr vereinzelt werden. Eine friihe
Sorte ist die Agyptische Plattrunde
mit einem dunkelroten Fruchtfleisch.
Crapaudine hingegen ist auferge-
wohnlich lang, sehr siff und wohl-
schmeckend.

Schwarzwurzeln "y

Schwarzwurzeln sind je nach Sorte
einjihrig oder ausdauernd, selten
auch Halbstraucher. Ebenso unter-
schiedlich ist ihre Hohe, die von fiinf
Zentimetern bis zu einem Meter rei-
chen kann. Die glatten oder behaar-

weifie, gelbe oder purpurne Bliiten.

fen Stingel sind aufrecht und meist
verzweigt. Thre Blitter sind einfach bis
fiederteilig. Schwarzwurzeln bilden

'Bodenbeschaffenheit:

Dieses Gemiise gedeiht am besten
In tiefgriindigem, feuchtem, leichtem
und fruchtbarem Boden.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat erfolgt im Frithjahr. Die
Samenkorner werden in 3er-Griipp-
chen im Abstand von 15 Zentimeter,
etwa einen Zentimeter tief, in Reihen
mit einem Abstand von 25 Zentime-
ter eingebracht. Anschliefend wird
die Erde gut festgedriickt und reich-
lich angegossen. Spiter werden die
Pflinzchen vereinzelt, indem nur die
Stiirksten stehen bleiben. Danach so-
fort wieder giefen und die Erde um
die Pflinzchen anhiufeln. Die ganze
Saison haufig, aber wenig giefen. Das
vermeidet unnétige Verastelungen.

Ernte:
Ungefihr vier Monate nach der Aus-
saat kann mit der Ernte begonnen
werden. Dazu werden die Wurzeln
vorsichtig mit einem Spaten ausge-
graben.

Sorten:

Es gibt zwei Hauptsorten, die fiir den
Anbau lohnen. Die Sorte Einjihrige
Riesen hat eine glatte, dunkle Rin-
de, neigt jedoch dazu, viele Triebe zu
bilden. Die andere Sorte heifit Hoff-

manns Schwarzer Pfahl, deren Wur-
el tiefschwarz und sehr lang ist. Sie
zeichnet sich durch gute Qualitit aus,
aber wegen der enormen Wurzel-
linge nicht ganz einfach zu ernten.

Knollensellerie

Knollensellerie, auch Waurzelsellerie
genannt, bildet eine halb unterirdisch
wachsende, runde Knolle, die einen
Durchmesser von bis zu 20 Zentime-
tern erreichen kann.

Bodenbeschaffenheit:

Knollensellerie liebt einen vom ver-
gangenen Winter gut mit Mist ange-
reicherten Boden an einem sonnigen
und geschiitzten Standort. Die jun-
gen Pflanzen vertragen keinen Wind.

145






index-72_1.jpg
die Lauchstangen von Hand oder mit
einer Grabegabel ausgegraben. Sie
sollten darauf achten, dass der Lauch
geerntet wird, bevor er schiefit.

Sorten:
Eine frithe Sorte ist die Hilari. Sie be-
sitzt mittelgriines Laub und lange ge-
schlossene Schifte. Erntezeit ist im
Spitsommer und Herbst. Eine dun-
kelgriine Sorte mit dickem Schaft ist
die Herbstriesen. Sie verspricht einen
hohen Ertrag. Ebenfalls sehr ertrag-
reich ist die Blaugriine Winter. Sie
besitzt eine gute Frosthirte und eig-
net sich sogar zur Uberwinterung
auf dem Feld. Sie hat, wie ihr Name
schon verrit, blaugriine Blitter und
einen dicken weiflen Schaft.

insen
Die Pflanzen konnen bis zu 50 Zenti-
meter hoch werden. Sie besitzen ge-
fiederte Blitter, die sie an ihren Ran-
kenenden ausbilden. Thre Hiilsen sind
maximal zwei Zentimeter lang und
enthalten runde, flache Samen, die

sogenannten Linsen. Sie sind je nach
Sorte braun und griin oder rot.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Linsen eignet sich ein sandiger,
leichter, fruchtbarer Boden, der nicht
zu feucht und nicht zu dicht ist. Der
Standort sollte sonnig, aber auch
nicht zu heifd sein.

138

Anbau und Pflege:

Im Mirz/April werden die Samen-
korner in Rillen in einem Abstand
von etwa 40 Zentimeter ausgesit und
mit feinkriimeliger Erde bedeckt. Re-
gelmiRig gieBen. Sobald die Pflinz-
chen hoch genug sind, werden sie
angehiufelt. Damit sie nicht umfal-
len konnen, ist es sinnvoll, ein nied-
riges Spalier von etwa 50 Zentime-
tern Hohe zu bauen.

Linsen

Ende Juli die Pflanzen zu wel-
beginnen, werden sie ausgegra-
und zum Trocknen ein paar Tage
gelassen. Anschlieend hiingt
sie biischelweise nochmals zum
en auf.

n:

ders grofle Linsen erntet man
der Sorte Large blonde. Mit ei-
‘nem hervorragenden Aroma besticht
die Sorte Champagner. Eine sehr er-
giebige Ernte verspricht die wohl be-
kannteste Sorte Verte du Puy.

ey A8
G A

Die Mairiibe ist eine Gemiisepflanze
mit essbarer Wurzel. Die sichtbaren
Bliitter sind griin und kénnen wie
Spinat gegessen werden. Die Riibe
selber ist wei-lila und kann roh
oder gekocht, besser gediinstet (des
besseren Geschmacks wegen) ver-
zehrt werden.

;
b

Bodenbeschaffenheit:

Mairiiben benétigen einen lockeren,
nahrhaften und moglichst leicht san-
digen Boden, der die Feuchtigkeit
gut zuriickhilt. Der Standort sollte
im Halbschatten und gut windge-
schiitzt sein.

Anbau und Pflege:
In einem Reihenabstand von etwa 25

bis 30 Zentimeter werden die Samen
in ein Zentimeter tiefe Rillen diinn
ausgesiit und der Boden gut festge-
klopft. AnschlieBend reichlich gieSen
und die Stelle mit Folie abdecken. Ge-
sit werden kann von Februar bis Sep-
tember. Sobald die Pflinzchen grof§
genug sind, werden sie zuerst auf sie-
ben bis acht und spiter auf 15 Zenti-
meter ausgediinnt. Hiufig, dafiir aber
mengenmifig wenig gielen.

Ernte:

Frithe Sorten konnen bereits sechs,
spitestens zehn Wochen nach der
Aussaat, je nach Bedarf, geerntet wer-
den. Die Riiben werden von Hand
oder mit einer Grabegabel ausgegra-
ben. Allerdings sollten sie jung ver-
zehrt werden, da sie dann noch sehr
zart sind. Wenn man mag, kann man
die jungen Blitter abernten und das
restliche Blattwerk auf etwa zehn
Zentimeter zuriickschneiden, um ei-
ne neue Blatternte zu erhalten. Beach-
ten Sie: Sorten mit langen Wurzeln
konnen den ganzen Winter iber in
der Erde bleiben.

Sorten:

Die Mailinder ist eine frithe Sorte
mit einem milden und angenehmen
Geschmack. Ebenfalls eine sehr be-
liebte Friihe ist die Goldball. Sie be-
sitzt ein festes, siiles und sehr aro-
matisches Fruchtfleisch. Die Runde
weifle Rotkdpfige ist eine Herbst-
riibe. Sie ist sehr kilteresistent und
haltbar.
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Pflanzen ins Freiland gesetzt. Dazu
wird ein recht grofles Loch mit Mist
und Kompost gefiillt und die Kiirbis-
pflanzen im Abstand von mindestens
zwei Metern direkt eingepflanzt. Die
andere Moglichkeit besteht, sie direkt
auf den Komposthaufen zu setzen.
Regelmifiges Giefen ist wichtig. Al-
lerdings sollten die Friichte von unten
her trocken gehalten werden, damit
sie nicht verderben. Dazu kann man
zum Beispiel einen Ziegel oder einen
groferen Stein darunterlegen, damit
das Wasser ablauft bzw. nicht an der
Frucht stehen bleibt.

Ernte:

Damit die Aufenschale vom Frost
gehiirtet werden kann, sollten die
Friichte moglichst lange an den
Pflanzen bleiben. Wenn im Herbst
die Friichte hart und die Blitter gelb
geworden sind, kann man die Kiir-
bisse pfliicken bzw. abschneiden. An-
schlieBend lisst man sie ein paar Tage
in der Sonne oder an einem warmen
trockenen Platz noch etwas nachrei-
fen. Die Friichte kénnen an einem
luftigen, trockenen Platz und bei ei-
ner Temperatur etwas iiber 10 °C gut
und gerne sechs bis zwolf Monate ge-
lagert werden.

Sorten:

Eine rankende Sorte ist die Olive,
welche pro Pflanze drei bis vier
Friichte hervorbringt, die ein Ge-
wicht von bis zu finf Kilo haben kén-
nen. Thr orangefarbiges Fruchtfleisch
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ist von hervorragender Qualitit. Eine
alte franzosische Riesenkiirbissorte
ist die Rouge vif d’Etampes. Sie be-
sitzt ein besonders zartes Frucht-
fleisch, ist allerdings nur bedingt
lagerfihig. Die Kochkiirbissorte Ro-
ter Hokkaido bildet etwa drei Kilo
schwere Friichte mit festem, siiem
Fruchtfleisch, welches ein leichtes
Kastanienaroma besitzt.

Lauch

Er ist eine krautige Pflanze, die bis zu
80 Zentimeter hochwachsen kann.
Lauch besitzt keine Zwiebel, die Na-
turform hat eine Knolle. Die Blitter
sind lang und lanzettlich. Der Blii-
tenstand hat auflen einen glatten
Schaft und eine mehrblittrige Hiille.
Seine Bliiten sind weif bis purpur-
farben. Sie bilden eiformige Friichte.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Lauch eignet sich ein tiefgriindig
umgegrabener, feuchter, aber durch-
lassiger und gut gediingter Boden am
besten. Sinnvoll ist es, die Pflanzlo-
cher mit einer Mischung aus gut ver-
rottetem Mist und Kompost aufzu-
fiillen, um geniigend Nihrstoffe zu
gewihrleisten.

Anbau und Pflege:

Lauch kann schon sehr friih ausge-
sit werden. Die Frithaussaat findet
bereits im Februar in Saatschalen,

im Gewiichshaus oder in Folientun-
neln statt. Die kommenden Pflinz-
chen werden auf fiinf Zentimeter pi-
kiert und im Mai ins Freiland gesetzt.
Fiir die Haupternte wird der Lauch
im April/Mai gleich ins Freiland ge-
sit, indem man die Samen in etwa
einen Zentimeter tiefe und im Ab-
stand von 25 Zentimeter liegende Ril-
len legt. Die kommenden Pflinzchen
werden dann ebenfalls auf fiinf Zenti-
meter vereinzelt. Ende Juli bis Anfang
August wird der Lauch dann noch-
mals versetzt. Dazu werden 15 Zen-
timeter tiefe und in einem Abstand
von 15 Zentimeter liegende Locher
in Reihenabstinden von 30 Zentime-
ter gegraben und mit einer Mischung
aus gut verrottetem Mist, Erde und
Kompost aufgefiillt. Die iiberschiis-
sige Erde wird liegen gelassen, da sie
zum Anhiufeln gebraucht wird. In je-
des Pflanzloch wird ein Setzling ge-
pflanzt und anschlieBend gleich an-
gegossen. Sobald sie gut angewachsen
sind, werden sie mit gehacktem Stroh
umlegt und mit Erde angehiufelt. Da-
nach muss jede Folgewoche fiir die
komplette Saison nochmals weiter an-
gehaufelt werden, bis die Pflanze mit
Ausnahme der Spitze eingegraben ist.
Lauch muss hiufig gegossen werden.

Ernte:

Etwa fiinf Monate nach der Aussaat
kann der Lauch geerntet werden, was
auch von der Sorte und der Anbau-
methode abhiingig ist. Sobald die
Blitter gut entwickelt sind, werden
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« Produkte (Welche kann ich selbst produzieren? Welche muss ich zukaufen?
Welche kann ich selbst veredeln? Welches sind meine Nischenprodukte?)

« Kundenstamm-Analyse (Charakterisieren Sie die Kunden, die zu IThnen
kommen? Fiir welche Kunden sind Ihre Produkte gedacht? Aus welchem
Umkreis kommen sie? Wie oft kommen die Kunden?)

« Service (Welchen Service biete ich an? Welche Vorteile haben meine Kunden
gegeniiber der Konkurrenz? Welche Dienstleistungen biete ich an?)

« Vermarktung (Welche Vertriebswege nutze ich? In welcher Form konnen
die Kunden bezahlen? Gibt es Rabattsysteme oder Vergiinstigungen? Kann
ich auch iiberregional vermarkten?)

« Werbung (Welche Werbemedien mochten ich nutzen? Wie sieht meine Wer-
bevorplanung aus? Wo konnen mich meine Kunden erreichen? Gibt es eine
Werbeidee fiir meine Produkte?)

« Wettbewerb (Wer und wo sind meine Konkurrenten? Welche Produkte
bieten diese an? Welche Kunden haben sie? Wie innovativ sind diese? Kann
ich vielleicht mit jemandem kooperieren?)

« Wie unterscheide ich mich gegeniiber der Konkurrenz in Bezug auf Preis,
Qualitiit, Service, Lage, Freundlichkeit und Sortiment?

« Finanz- und Umsatzfaktoren (Welche Kosten entstehen fiir mich? Gibt es
Miet- oder Pachtkosten? Wie sieht es mit der Kapitalbeschaffung aus? Muss
ich zusitzlich Personal bezahlen? Mit welchen Umsitzen rechne ich? Wie
sieht die mittel- und langfristige Umsatzplanung aus?)

Weitere Tipps:

« Beobachten Sie den Markt und stellen Sie fest, wie andere ihre Werbung und
Verkaufssysteme ausrichten.

« Wollen Sie zusitzlich Seminare iiber Ihre Produkte anbieten?

« Erstellen Sie eine komplette Hofladenplanung und halten Sie diese in Ihrem
Geschiftsplan fest.

« Fiihren Sie Buch iiber jeden einzelnen Arbeitsschritt.

« Beachten Sie bauliche Mafinahmen.

« Wie ist die Verkehrsanbindung (StraBennihe und Erreichbarkeit)?

« Mit welchem Gewicht und wie sollen die Produkte verpackt werden?

« Je grofer das Einzugsgebiet, desto besser fiir Sie.

Es ist also nicht leicht, einen eigenen Hofladen zu planen, zu erdffnen und
erfolgreich zu fithren.” Doch in Krisenzeiten, wenn die Supermiirkte leer und
die Versorgungslage fiir die Landbevolkerung problematisch ist, wird man
Thnen Thre Produkte aus den Hinden reien.

Erndhrung aus der Wildnis:

Sammeln, Jagen und Schlachten

Der Verlauf von Katastrophen, Kriegen oder Wirt-
schaftskrisen kann Thre personliche Situation na-
tiirlich auch so verschlechtern, dass Sie gar nicht
mehr in der Lage sind, Ihre eigenen Produkte her-
zustellen, geschweige denn zu verkaufen. Um nicht
zu hungern, miissen Sie dann selbst aktiv werden.
Entweder erndhren Sie sich von Pflanzen und In-
sekten, fangen Fische oder jagen Wild.

In diesem Falle haben es Menschen in lindlichen
Gegenden leichter als jene in Grofistidten, da das
»Nahrungsangebot« in der Natur um ein Vielfaches
reicher und grofer ist als in einer Betonsiedlung.

Essbare Tiere:

« Alle Fell tragenden Tiere: Rehe, Wildschweine,

Hunde, Katzen, Hamster, Miuse, Ratten usw.
Aber Achtung: Trichinengefahr! Trichinen sind
winzige Fadenwiirmer mit parasitischer Lebens-
weise. Saugetiere, Vogel und Menschen dienen
als Zwischen- oder Endwirt. Deshalb lange braten
oder zwei bis drei Stunden lang kochen lassen. Sie
konnen die Gefahr vermeiden, indem Sie keine
Fleischfresser essen.

« Igel: Ebenfalls wegen Trichinengefahr lange kochen.

« Alle Vigel und Vogeleier: Lange kochen lassen, da
manches Vogelfleisch sehr zih ist.

« Gehiutete Frosche; vermeiden Sie jedoch Kroten,
diese sind ungeniefibar!

« Alle SitRwasserfische in unseren Breiten: Kochen
oder braten, um Wiirmer abzutéten.

« Weinbergschnecken: Maglichst in Essigwasser wa-
schen, 10 Minuten in kochendem Wasser sieden,
abkiihlen lassen, Schnecke aus der Schale heraus-
ziehen und nochmals zwei Stunden in Salzwasser
sieden lassen.

« Regenwiirmer sind sehr nahrhaft; zur Reinigung
einige Zeit in Wasser legen.
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Wie kann ich meine eigenen Produkte am besten vermarkten?
Eine weitere Moglichkeit, ohne Geld zu iiberleben, stellt der Verkauf seiner
selbst hergestellten Produkte dar. Sie kénnen diese auch gegen andere wich-
tige Dinge tauschen, die Sie selbst nicht besitzen. Fiir dieses Vorhaben bieten
sich zunichst die Mirkte an.

Mérkte

Die traditionellen Wochenmiirkte gibt es schon sehr lange. Erst in letzter Zeit
bekommen sie Konkurrenz von Discountern, die jetzt ebenfalls die Regionali-
tit fiir sich entdecken und verstirkt auf heimische Produkte wie Salat, Gemiise,
Fleisch, Fisch, Kriuter oder Eier setzen.

gibt etwa 3000 Wochenmirkte in Deutschland, vor allem im Westen.
Diese mussten in den letzten 20 Jahren jedoch zwischen 30 und 50 Prozent
Umsatzeinbuf8en hinnehmen.”

Wir sind allerdings davon iiberzeugt, dass die Mirkte und Wochenmirkte
cine neue Bliite erfahren, sind die Supermirkte erst einmal »leer gekaufte.
Dann werden sie fiir die Menschen regionale Zentren fiir die Beschaffung
von Grundnahrungsmitteln sein und jene, die eigene Produkte »iibrig« haben
oder produzieren, kdnnen sie dort verkaufen oder tauschen.

Heute werden die meisten Markte zwar von den Kommunen organisiert,
aber es gibt immer mehr private Anbieter, die sich vor allem in kleineren
Stidten und Gemeinden etabliert haben.

Das Anbieten auf Mérkten oder Wochenmiirkten ist eine gute Moglichkeit,
eigene Produkte zu vertreiben — gerade in Krisenzeiten oder danach. Erkun-
digen Sie sich aber zunichst bei den zustindigen Stellen iber Genehmigun-
gen, sofern Sie einen eigenen Stand aufbauen wollen. Dies ist von Kommune
zu Kommune verschieden.

Der eigene Hofladen
Eine ungleich kostenintensivere Méglichkeit, eine Direktvermarktung seiner
Produkte zu betreiben, ist der eigene Hofladen.

Zunichst wird Kapital benétigt, um iiberhaupt einen solchen Laden zu
finanzieren und dann muss iiber das Sortiment, dessen Beschaffung und die
Akquirierung von Kunden nachgedacht werden.

Deshalb ist zu iiberlegen, ob Sie den Laden alleine »aufziehen« wollen.
Auch wenn sich mehrere Leute zusammentun, kénnen sich die Bewirtschaf-
tung und das Fiihren eines eigenen Hofladens lohnen, da das Risiko und der
Kapitalbedarf untereinander aufgeteilt sind. Ebenso kann eine Arbeitsteilung
zwischen den Betreibern erfolgen.

Egal, fiir welche Méglichkeit Sie sich letztlich entscheiden, Sie miissen Fol-
gendes beachten: Die Kunden der Hofliden sind heute eine Zielgruppe mit
hohem Bildungsgrad und hohem Durchschnittseinkommen. Ein grofier
Anteil der Kunden hat Kinder und zeichnet sich durch ein hohes Gesund-
heitsbewusstsein aus. Es sind Menschen, die die Methoden der Nahrungs-
mittelproduktion und ihre Auswirkungen auf die Umwelt hinterfragen. Die
Direktvermarktung setzt also eine besondere Vertrauensbeziehung voraus.”

Wie gehen Sie also vor?

Sie miissen sich zunichst sehr viele Fragen stellen. Da die Konzeption eines
eigenen Hofladens von Thren individuellen Fihigkeiten, Zielen, Wiinschen,
dem Umfeld und der Region abhingt, beschrinken wir uns an dieser Stelle
auf die allgemeinen Punkte, die bei einem solchen Vorhaben zu beachten
sind. Der erste Schritt ist die Erarbeitung eines ausfiihrlichen Geschaftsplanes.
Dieser sollte folgende Punkte enthalten:

« Betriebsziel (Was méchte ich verkaufen?)

« Betriebsgrofe (Wie viele Arbeitskrifte stehen zur Verfiigung? Welche Raum-
lichkeiten kann ich nutzen? Wie viel Anbaufliche gibt es)?

« Personliches (Welche Erfahrungen habe ich? Was sind meine Stirken und
Schwichen? Wie viel Zeit kann ich investieren)?
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Fischfang

Wenn Sie das Gliick haben, an einem Bach zu wohnen, in dem Fische leben,
konnen sie diese ganz einfach (aber mit Geduld) mit einem Stock in einen Ke-
scher treiben.

Wenn Sie kein »Angelprofi« sind und nicht die richtige Ausriistung parat
haben, verwenden Sie als »Notalternative« eine elastische Rute, an der Sie eine
diinne, aber feste Schnur befestigen. Als Schwimmer benutzen Sie einen Fla-
schenkorken, an dessen unteren Ende Sie einen Angelhaken (mit Widerha-
ken) versehen und die Schnur um den Schwimmer wickeln. Oberhalb des
Korkens befestigen Sie ein kleines Gewicht. Wenn Sie keinen Angelhaken ha-
ben, kénnen Sie diesen aus Sicherheitsnadeln, Dornen, Knochen, Nageln oder
Hartholz selbst herstellen. Aber auch aus einem beidseitig gespitzten Hol

chen, das in der Mitte von der Angelschnur gehalten wird, kann man ei-
nen brauchbaren Haken herstellen, weil er sich nach dem Schlucken im
Korper des Fisches querstellt. Als Koder eignen sich am besten Wiir-
mer, Fliegen und kleine Insekten, aber auch Kise, Federn und kleine
Metallstiickchen.
Gehen Sie am Ufer mit leichten Schritten, ohne Erschiitte-
rungen zu verursachen und werfen Sie keinen Schatten
auf das Wasser, das wiirde die Fische vertreiben.
Jetzt heifit es nur noch: Geduld, Geduld, Geduld.
Wenn Sie einen Fisch gefangen haben, betiuben Sie

\
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ihn mit einem kriftigen Schlag auf den Kopf und trennen Sie dann das Riick-
grat hinter dem Kopf durch. Fisch mit dem Messer (gegen den Strich) ab-
schuppen, Flossen und Kopf abtrennen, lings des Bauchs aufschneiden, Ein-
geweide und Riickgrat entfernen. Jetzt kann der Fisch gekocht, gesiedet oder
gebraten werden.

Eisfischen

In unseren mittel- und nordeuropiischen Breiten-
graden ist es oft sehr kalt und die Wintermonate
dehnen sich fast endlos aus. In manchen Gegenden
(Alpengebiet, Alpenvorland, Schwibische Alb, Harz
etc.) gibt es noch sehr viel Schnee und Eis. Aber
auch bei zugefrorenem Wasser kann man fischen
und zwar mit Eislochern: Mit einer Axt ein Loch in
das Eis schlagen (Vorsicht, wenn es zu diinn ist, Sie
selbst konnten einbrechen!). Dann eine beschwerte
Schnur mit Haken (es konnen auch mehrere gleich-
zeitig sein) und Kéder senkrecht durch das Loch
ins Wasser hangen. Die Fische werden in der Regel
durch das Himmelslicht angelockt.

Krebsfang

Flusskrebse gibt es bei uns fast iiberall. Sie halten sich meist zwischen Steinen
von ufernahem Wasser oder kurz unterhalb des Wasserstandes von Konstruk-
tionen auf, die in einem Fluss oder Bach stehen. Sie sind eigentlich ganz leicht
zu fangen: Es geniigt ein diinner Ast mit einem Insekt daran oder nur ein sim-
ples Blatt: Der Krebs wird mit seiner Schere danach greifen und sich festklam-
mern. Das ist der Moment, in dem man ihn schnell herausziehen muss.”

Fallenbau

Der Bau von Fallen erfordert Geduld und das Wissen um das Verhalten von

Tieren. Hier ein paar Fallenarten im Detail:

« Fallgruben: Ohne Werkzeug ist es schwierig, aber nicht unméglich. So
konnen beispielsweise mit einem Grabstock, den Hinden oder Steinen Fall-
gruben gebaut werden. Diese sollten natiirlich auf den Pfaden der Tiere
liegen. Sinnvoll kann es manchmal sein, die Fallgrube mit Wasser und
Matsch zu fiillen oder mit angespitzten Pfihlen zu bespicken, damit das Tier
nicht mehr hochspringen und fliichten kann. Eine andere Art der Fallgrube
ist jene, die nur etwa armtief ist und deren Abdeckung getarnt ist. Darauf
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« Schlangen und Eidechsen: Nur essen, wenn diese
vorher gehiutet wurden!

« Larven und Maden sind ebenfalls sehr nahrhaft.

+ Raupen meiden, sie sind oft giftig!

« Insekten wie Kifer oder Heuschrecken: Kopf, Flii-
gel, Beine entfernen, wegen Parasitengefahr kochen.
Achtung: Keine Insekten mit mehr als sechs Beinen,
die behaart und auffillig gefirbt sind, essen.

« Andere Insekten wie Wasserflshe, Miicken, Amei-
sen, Schmeiffliegen konnen gegessen werden.

« Muscheln, Seeigel und andere Krustentiere.

Essbare Pflanzen:

« Alle Grassamen, aufier schwarz gepunkteten: Ko-
chen Sie diese, um die enthaltene Stirke b
auszunutzen.

« Bastschicht (Innenrinde, zwischen Holz und Bor-
ke) vieler Baume wie Ahorn, Birke, Buche, Espe,
Fichte, Kiefer, Pappel oder Weide. Sie konnen die
stirkehaltige Rinde zu Mehl verarbeiten oder, in
Streifen geschnitten, wie Nudeln kochen.

« Viele Friichte. Achtung: nicht die giftigen Samen in
den Kernen von Steinfriichten wie Aprikose oder

ser

Pfirsich!
« Niisse wie Haselnuss oder Walnuss
« Viele Arten von Tang und Meeresalgen
« Bestimmte Beeren wie Erdbeeren, Himbeeren,

Brombeeren, Preiselbeeren, Kornelkirschen, Schleh-
dornbeeren, Wacholderbeeren

« Bestimmte Pilze, aber Achtung: Nur wer sich rich-
tig auskennt, sollte Pilze sammeln und essen. Die
Unterscheidung zwischen genieffbaren und gif-
tigen Arten ist teilweise sehr schwierig.

« Junge Brennnesseln: wie Spinat kochen, als Suppe
oder Tee verzehren.

« Brombeerblitter fiir Tee

« Bucheckern und Eicheln: schilen, kochen, mahlen. Aus dem Mehl Fladen
oder Kuchen backen. Eicheln konnen auch auf einer Blechplatte schwarz-
braun gerostet und dann zu Eichelkaffee gemahlen werden.

« Edeldistel: Knospen und junge Stingel von Stacheln befreien und kochen.
Die Wurzeln konnen zu einem Mehl verarbeitet werden. Der im Bliiten-
kopf befindliche Fruchtknoten, der auch »Jagerbrot« genannt wird, kann roh
gegessen werden.

« Edelkastanie: Maroni einschneiden, kochen oder rosten. Achtung: Nicht mit
Rosskastanien verwechseln, deren Samen Gift enthalten!

« Farne: Den stirkehaltigen Wurzelstock und junge, gerollte Wedel aufgrund
ihrer Bitterstoffe abbriihen, dabei einmal das Kochwasser wechseln und
dann verzehren. Die Wurzelknollen kénnen auch zu einem Mehl zerrieben
werden, das mit Sodalésung entbittert und fiir Brot verwendet wird.

« Gerste: Gemahlene und gerostete Gerstenkorner konnen fiir Miisli, Fladen-
brot, oder als Kaffee-Ersatz verwendet werden

« Holunder: Bliiten in Ei und Mehl wenden, in heilem Fett backen und
zuckern. Die Beeren kann man roh essen.

« Hopfen: Die jungen Triebe nach dem Schilen weich kochen.

« Klette: Bliiten- und Blattstiele schilen und kochen. Die Wurzel kann ebenfalls
gekocht gegessen werden.

« Lowenzahn: Wurzeln wie Kartoffeln kochen oder iiber einem kleinen Feuer
rosten; Blatter dienen als Gemiise.

« Sauerampfer: fiir Suppen und Salate.

« Tulpe und Narzisse: Ihre Zwiebeln sind essbar.

« Wegerich: Blatter als Gemiise kochen.

« Wiesenschaumkraut: Die dlteren Blitter dienen als Pfefferersatz, die jungen
Blitter konnen roh verzehrt werden.

Bitte beachten: Meiden Sie unbekannte Pflanzen mit milchigem Saft, rote
Pflanzen und jene, die nach Bittermandel oder Pfirsich riechen.

Viele weitere Zubereitungs- und Anwendungsméglichkeiten von Pflanzen
erfahren Sie dariiber hinaus in unserem Buch Antibiotika aus der Natur.”
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eine kriftige Schlinge anbringen und diese an
einem Baum befestigen. Wenn ein Tier in die Falle
geht, bricht es mit einem seiner Beine ein und
fingt sich in der Regel in der FufSschlinge.

« Schlingen stellt man am besten vor Wechseln
oder Héhlen auf. Sie werden mit leichten Fiden
oder Grisern offengehalten. Alle Menschenspuren
beseitigen.

« Insektenfalle: Eine andere Form der Falle ist die
Insektenfalle, die aus einem Trichter aus Moskito-
netz oder Draht besteht, der auf einem Gefif sitzt.
Seine Offnung ragt in das GefaB. Als Koder dienen
garendes Obst, faules Fleisch oder eigenes Blut.

« Fischfallen funktionieren dhnlich: Man legt Steine
oder gerade, armdicke Aste v-formig in einen
Bach. Am Schnittpunkt bleibt Offnung. Da-
hinter ist eine Art »Auffangbehiltnis«, das eben-
falls aus Steinen und Asten hergestellt wurde. Die
Fische werden dann flussabwirts in die Falle ge-
trieben.”

Fischfalle
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Schlachten
Das Toten und Schlachten von Tieren ist gewiss nicht jedermanns Sache, aber
in Notzeiten kann selbst dies nétig sein, will man nicht hungern.

Wer eine Schusswaffe hat, sollte das Tier ins Herz oder in den Kopf schieen.
‘Wenn es sich auch barbarisch anhért, aber dem Tier die Kehle mit einem Messer
durchzuschneiden ist der schnellste Weg, es zu tten: Der Kreislauf zum Kopf
wird unterbrochen und das Tier ist sofort tot. Wer weder eine Schusswaffe
noch ein Messer hat, kann ein Tier auch durch einen festen Schlag auf den
Hinterkopf toten.

Vierbeiner werden folgendermaflen ausgenommen:

+ An den Hinterliufen aufhingen.

« Mit einem scharfen Messer von der Bauchseite her das Fell oberhalb der
Fiie, Hufen oder Pfoten rundherum durchschneiden. Dabei nicht ins
Fleisch geraten!

« Mit dem Finger die Haut vom Fleisch abheben und dann das Messer dazwi-
schen stecken.

« Haut bis zum After aufschneiden.

« Beinhaut dann wie einen langen Strumpf vom Fuf8 her abziehen.

« Am Schwanz mit dem Messer nachhelfen. Der Survivalexperte Riidiger
Nehberg empfiehlt, die Fiifle abzubrechen oder abzuschneiden.

« Der Kopf muss mit dem Messer abgetrennt werden. Auch er enthilt, wie die
Fiifle, nicht viel Fleisch.

« Durch das Aufschneiden des Bauches vom After iiber den Brustkorb bis
zum Hals gelangt man an die Innereien. Am besten schmeckt die Leber, aber
auch Herz, Nieren und Magen sind essbar. Zur Not kann man sich auch an
der Lunge, dem Hirn, der Zunge und den Augen giitlich tun.

Schweres Wild hangt man nicht auf, wenn die Kraft dazu fehlt, sondern ldsst
es liegen und wendet es auf den Riicken. Dann folgt das gleiche Prozedere
wie bereits oben beschrieben. Jedoch wird das Fell am Bauch ebenfalls aufge-
trennt und das Wild so aus der Haut geldst, dass es auf seiner eigenen Decke
liegen bleibt.

Vogel kann man, bevor man sie rupft, in heiles Wasser tauchen, was die
Arbeit erleichtert. Wer sich diese Miihe nicht machen will, kann die Haut, von
den Liufen beginnend, mitsamt den Federn an einem Stiick abziehen.

Achten Sie beim Schlachten darauf, dass sich die Harnblase und die Galle
nicht iiber das Fleisch ergiefen, ansonsten griindlich abwaschen. Das Fleisch
im Luftzug auskiihlen und dann braten, riuchern oder kochen.”
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Bodenbeschaffenheit:

Zwiebeln lieben einen fruchtbaren,
lockeren und durchlissigen Boden,
der tiefgriindig umgegraben und gut
angereichert sein muss. Der Standort
sollte sonnig und warm ausgewihlt
werden.

Anbau und Pflege:

Bei Zwiebeln muss man zwischen
den einzelnen Sorten unterscheiden.
Die weifle Zwiebel wird im Februar/
Mirz in ein bis zwei Zentimeter tie-
fe und im Abstand von 30 Zentime-
ter liegende Rillen ausgesit. Nach
zehn Wochen diinnt man sie dann
auf drei bis fiinf Zentimeter aus.
Braune Zwiebeln werden im August/
September auf die gleiche Weise aus-
gesit. Die Riesenzwiebel wird im Fe-
bruar in Saatschalen am Fensterbrett
gezogen und im April/Mai in einem
Abstand von sieben bis acht Zenti-
metern und in im Abstand von 40
Zentimeter liegende Reihen umge-
setzt. Bei allen Sorten wird der obere

Teil der sich entwickelnden Zwiebel
mit der Hand von Erde befreit, damit
dieser sichtbar ist.

Ernte:

Zwiebeln werden je nach Sorte zu un-
terschiedlichen Zeiten geerntet. Man
kann sie nach Bedarf zum frischen
Verzehr aus dem Boden ziehen. Bei
den zum Lagern bestimmten Sorten
wird das Blattwerk zunichst mit der
Hand oder einem Hilfsmittel vorsich-
tig umgeknickt, um das Wachstum
zu stoppen. Wenn die Blitter gut ge-
trocknet sind, werden die Zwiebeln
aus dem Boden ausgegraben und in
Biindeln an einem trockenen, frost-
sicheren Platz aufgehiingt. Beim Gra-
ben mit Hilfsmitteln darauf achten,
dass die Zwiebel nicht verletzt wird.

Sorten:

Die wohl am meisten angebaute
Zwiebelsorte diirfte die Jaune paille
des Vertus sein. Sie ist sehr ertrag-
reich und gut lagerfihig. Ebenfalls er-
tragreich und gut fiir die Herbstaus-
saat geeignet ist die Stuttgarter Riese.

Die richtigen Kréauter ziehen

ist eine einjihrige Pflanze mit ei-

etwa 50 Zentimeter hohen, run-
n und verzweigten Stingel. Die
Bliche Wurzel ist spindelformig
ebenfalls leicht verzweigt. Anis ,w’
hat leicht fleischige, gezihnte und
zugespitzte griine Blitter. Im Juli er-
scheinen die Kleinen weiflen Bliiten,
die spiter Dolden mit den ovalen,
jgraugriin-weiglichen Friichten bilden.

Anis

Bodenbeschaffenheit:
Anis bevorzugt sonnige Lagen und
warmen, gut drainierten (Wasser ab-
Ieitenden) Boden.

Anbau und Pflege:
Die Samen werden im Friihjahr ge-
sit. Die Pflanzchen sollten spiter auf
etwa 20 Zentimeter ausgelichtet wer-
den, um ein optimales Wachstum zu

biindelt und zum Trocknen aufge-
hiingt. Sobald sie komplett trocken

Die Braunschweiger ist eine alte Sorte
mit roter Schale, die als sehr lager-
fihig gilt. Die Ailsa Craig ist eine Rie-
senzwiebelsorte mit einem
milden und siilen Aro-
ma. Eine Lauchzwiebel-
sorte mit langen dicken
Schiften ist die Ishiku-
ra Long White. Sie ist
fir die Friihjahrs- und
Herbstaussaat geeignet.
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gewihrleisten. Hierbei bitte sehr vor-
sichtig vorgehen, da das Kraut sehr
leicht beschidigt werden kann. Anis-
samen mogen viel Sonne, um schnell
aufgehen zu kénnen.

~ Ernte und Lagerung:

Wenn sich die Samendolden im Au-
gust braungrau firben, ist der Anis
reif zum Ernten. Die Stiele werden
- abgeschnitten oder ausgerissen, ge-

sind, werden sie ausgedroschen. Kiihl
und trocken lagern. Da der Anis je-
des Jahr neu gesit werden muss, ist es
sinnvoll, einige Samen fiir das nichste
Jahr aufzusparen.

Verwendung:

Anis ist wegen seines lakritzedhnli-
chen Geschmacks ein sehr beliebtes
Gewirz fiir Likore, Sulspeisen, Sii-
Rigkeiten, Kise und auch fiir Brot.
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Anmerkung:

Die Informationen in diesem Buch sind sehr sorg-
filtig ausgewihlt und recherchiert. Wir bitten je-
doch um Verstindnis, dass wir nicht alle angegebe-
nen Anleitungen und Verfahren selbst ausprobieren
konnten. Deshalb bitten wir die Leser, uns fiir zu-
kiinftige Auflagen Korrekturen, Ratschlige oder Er-
ginzungen mitzuteilen, wenn sie glauben, wir hitten
den einen oder anderen Aspekt vernachliss
miissten etwas nachtragen.

18

Die Arche Noah

Eine der ersten globalen Katastrophen, die die Menschheit je heimgesucht
hat, war die Sintflut. Kein Geringerer als »Gott« hochstpersonlich war es, der
Noah wohl den ersten »Survival«-Tipp der Geschichte gegeben hat:

»Mache dir eine Arche von Tannenholz; in Riume sollst du die Arche tei-
len und sie innen und auflen mit Pech verpichen. Und du sollst sie also ma-
chen: dreihundert Ellen lang, fiinfzig Ellen breit, dreifig Ellen hoch. Ein Fens-
ter sollst du der Arche machen; bis zu einer Elle unterhalb des Daches darf es
reichen; aber die Tir der Arche sollst du an ihre Seite setzen. Du sollst ihr ein
unterstes, mittleres und oberstes Stockwerk machen. [...] Und von allem, was
da lebt, von allem Fleisch, sollst du je zwei in die Arche fiihren, dass sie mit
dir am Leben bleiben, und zwar sollen es ein Miannchen und ein Weibchen
sein; aller Art Vogel und aller Art Vieh und von allem, was auf Erden kriecht,
sollen je zwei von jeder Art zu dir kommen, damit sie am Leben bleiben. Du
aber nimm dir von allerlei Speise, die man zu essen pflegt, und sammle sie bei
dir an, dass sie dir und ihnen zur Nahrung diene!
Und Noah tat es; er machte alles genau so, wie ihm Gott befahl.«'

Wissenschaftler diskutieren bis heute, ob es die biblische Sintflut iiberhaupt
gegeben hat. Archiologische Funde, etwa Muscheliiberreste in Gebirgen,
scheinen sie jedoch zu bestitigen.

Bilanz des Schreckens

Aber die grofie Flut, die alles Leben ausloschte, war nicht das einzige Ubel, das
die Menschbheit seither ertragen musste. Wollte man die Katastrophen klassi-
fizieren, wiirde man wohl zu dieser oder einer dhnlichen Einteilung kommen:

Endogene/tektonische Ursachen
Erd- und Seebeben, Vulkanausbriiche, Ascheregen, Giftgasausbriiche aus vul-
kanischen Becken, Tsunamis, Meteoreinschlige

Gravitatorische Ursachen
Steinschlag, Erdrutsche, Bergstiirze, Muren, Lawinen
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direkt auf den Kompost gesetzt und
die Wurzeln mit fiinf bis acht Zenti-
meter Erde bedeckt. Gut angiefien.
Nach zwei Jahren werden im Herbst
die Stingel bodennah abgeschnit-
ten und die Pflanze mit einer Schicht
Mist und Erde abgedeckt. Im dritten
Herbst wiederholen und jihrlich wei-
terfithren, aber die jungen unterirdi-
schen Triebe sich entwickeln lassen.
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Ernte:

Im dritten Jahr sind die Spargelstan-
gen etwa sieben bis zehn Zentimeter
lang und kénnen geerntet werden.
Allerdings befinden sie sich um die
zehn Zentimeter unter der Erdober-
fliche, weswegen sie mit einem spezi-
ellen Spargelmesser geschnitten wer-
den miissen.

Sorten:

Die wohl bekannteste Sorte ist die
Violette d’Argenteuil. Eine fiir Spar-
gel einfache und widerstandsfihige
Sorte ist die Mary Washington. Sie
verspricht eine gute Ernte und muss
nicht angehiufelt werden.

Spinat ist eine einjihrige krautige
Pflanze mit linglichen, kriftigen und
grinen Blittern. Seine Bliiten er-
scheinen von Juni bis September. Die
Frucht hat eine stachelige Hiille, mit
der sie, dhnlich wie bei Kletten, bei-
spielsweise an Tierfellen hingen bleibt
und sich so von alleine verbreiten
kann. Es gibt etwa 50 Sorten kultivier-
ten Spinats, die eine Hohe zwischen
20 und 30 Zentimeter erreichen kon-
nen.

Bodenbeschaffenheit:

Spinat ist ein sehr anspruchsloses
Gemiise und kann auf nahezu jedem
Boden angebaut werden. Damit er

viele schine Blitter treibt, sollte
den Boden zusitzlich mit gut
lem Mist anreichern.

u und Pflege:

Aussaat kann von Mirz bis in
September stattfinden. Da Spi-
sehr schnell wiichst, ist er hervor-
d zum  Zwischenfruchtanbau
ndbar. Die Samen werden in
bis drei Zentimeter tiefe und
in einem Abstand von etwa 25 Zen-
timeter liegende Rillen diinn einge-
bracht und anschlieBend mit Erde
abgedeckt. Gut festklopfen und vor-
sichtig angiefen. Sobald die Keim-
linge groR genug sind, um versetzt
21 werden, vereinzelt man sie auf sie-
ben bis acht Zentimeter. Wenn sie et-
was grofer gewachsen sind, werden
sie nochmals auf etwa 15 Zentimeter
verteilt. Spinat sollte reichlich gegos-
sen werden. Bei extrem trockenem
Wetter kann mit einer Schicht Mist
auf dem Boden die Feuchtigkeit da-
rin gehalten werden.

Ernte:

Sobald die Blitter grof8 genug sind,
konnen sie laufend bis ins folgende
Friihjahr, je nach Bedarf, abgeerntet
werden. Die gelben und welken Blat-
ter stindig entfernen.

Sorten:

Winterhart und zuverlissig ist die
beliebte Wintersorte Géant d’Hiver,
die im Herbst ausgesit wird. Die Ma-
tador dagegen wird im Friihjahr ein-

gebracht. Sie schiefit nur sehr lang-
sam und kann im Herbst und Winter
geerntet werden. Die Emilia F1 ver-
spricht sehr zarte Blitter, die sich als
Salat sehr gut eignen.

Zwiebeln und Schalotten sind so
vielseitig, dass man mehrere Sorten
anbauen sollte, um alle Méglichkei-
ten abdecken zu kénnen.

Die Hauszwiebel besitzt breitroh-
rige, schlauchartige Blitter, die bei
manchen Sorten gegessen werden
konnen. Im zweiten Jahr bilden sich
unbeblitterte, in der Mitte bauchige
Stingel, die an ihrer Spitze viele klei-
ne griin-weifle Bliiten tragen.

Die Luft- oder Etagenzwiebel ist hin-
gegen eine nicht blihende Zwie-
belsorte. Statt Bliiten tragt sie soge-
nannte Brutzwiebeln, die austreiben
und wiederum, quasi in der zweiten
Etage, Brutzwiebeln ausbilden. Luft-
zwiebeln sind winterhart. Sie werden
durch das Setzen von Brutzwiebeln
vermehrt. Je nach Anbaumethode
wird zwischen Sommer- und Winter-
zwiebeln unterschieden.
Sommerzwiebeln werden im zeiti-
gen Friihjahr ausgesit und im August
oder September geerntet. Die safti-
geren und milderen Winterzwiebeln
werden im August eingebracht, reifen
erst im niichsten Frithjahr und kén-
nen ab etwa Juni geerntet werden.
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Der Koautor dieses Buches hat selbst jahrelang Jiu Jitsu und Tackwondo aus-
geiibt, auch kurze Erfahrungen mit Kickboxen und Judo gemacht und weif8
daher, dass es nicht entscheidend ist, welches System man trainiert. Aus-
schlaggebend sind das Fachwissen des einzelnen Trainers und dessen Einstel-
lung zum Kampf und zur Selbstverteidigung.

Kampfkiinste und Selbstverteidigungssysteme (Auswahl):

- Aikido: Defensive japanische Kampfkunst

- Bo: Kampf mit dem Langstock

- Boxen: Faustkampf

- Copeira: Brasilianische Kampfkunst

- Goshin-Jitsu-no-Kata: Moderne japanische Selbstverteidigung

- Jeet Kune Do: Ein von Bruce Lee entwickelter Kampfkunststil

- Jiu Jitsu (Ju-Jutsu): Japanische Kampfkunst der waffenlosen Selbstverteidigung
- Judo: Japanischer Kampfsport

- Kali: Philippinische bewaffnete Kampfkunst

- Karate: Chinesisch-japanische Kampfkunst

- Kendo: Japanischer Schwertkampf

- Kickboxen: Vermischung zwischen asiatischen Kampfkiinsten und Boxen
- Krav Maga: Abwehr bewaffneter Angriffe (israelisches Nahkampfsystem)
- Kung-Fu: Chinesisches Boxen

- Kuntao: Siidostasiatische Kampfkunst

- Kyudo: Japanisches Bogenschieflen

- Ninjutsu: Kampfkunst aus den Lehren historischer Ninja-Schulen

- Pencak Silat: Indonesische Kampfkunst

- Ringen: Kampf- und Kraftsport

- Sai: Verteidigungstechnik mit der Waffe

- Sambo: Russisch-sowjetische Kampfsportart

- Sumo: Japanischer Ringkampf

- Taekwondo: Koreanischer Fuf3- und Faustkampf

- Tai-Chi: Altchinesische Kampfkunst (»Schattenboxen«)

- Thaiboxen: Asiatisches Vollkontaktboxen
- Wushu: Chinesische Kampfkunst

Selbstverteidigung mit Waffen

Die Waffengesetze sind in Deutschland, Oster-
reich und der Schweiz sehr restriktiv und es ist
damit zu rechnen, dass sich diese noch weiter
verschirfen werden.
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Einen Waffenschein zu bekommen ist fiir den
»Normalbiirger« heutzutage fi
Dafiir privilegiert sind lediglich Jiger,
heitsdienstleute, Po n, Soldaten, Schiit-
zenvereinsmitglieder und Sportschiitzen und
das auch nur noch in eingeschrinkten Ma-
Ben. Wir vermuten, dass die Griinde dafiir
nicht nur der Schutz der Biirger ist, sondern
auch die zunehmende Angst des Staates, dass
sich das Volk in schweren Zeiten mehr und mehr
bewaffnen konnte.

Waffenschein

Das Fithren einer Waffe wird in Deutschland de facto (fast) unmoglich ge-
macht. »Fiihren« bedeutet in diesem Zusammenhang, das zugriffsbereite Be-
reithalten einer Watfe, also eine Waffe aufierhalb der Wohnung oder des Be-
sitztums sichtbar oder unsichtbar zu tragen (unabhiingig davon, ob die Waffe
geladen oder nicht geladen ist). Aber nicht fiir alle Arten von Waffen wird iiber-
haupt ein Waffenschein ausgestellt und auch dann ist das Fiihren einer Waffe
nicht an allen Orten zulassig. Lediglich zum Transport der Schusswaffe ist kein
Waffenschein erforderlich, sofern diese nicht zugriffsbereit und nicht schussbe-
reit ist und in einem verschlossenen Behilter transportiert wird. Dabei miissen
die ungeladene Waffe und die Munition getrennt transportiert werden.

Allgemeine Bestimmungen:

« Die waffenrechtliche Erlaubnis (Waffenschein) wird fiir hochstens drei Jahre
erteilt. Danach ist sie erneut zu beantragen.

« Zu den erlaubnispflichtigen Schusswaffen gehéren insbesondere alle Hand-
feuerwaffen (Pistolen und Gewehre) fiir Patronenmunition, bei denen
Geschosse durch Explosionsgase durch einen Lauf getrieben werden.

« In Deutschland wird der Waffenschein von der zustindigen Waffenbehorde
(beispielsweise von der Kreisverwaltungsbehérde, dem zustindigen Polizei-
prisidium, vom Landratsamt oder im Rathaus einer kreisfreien Stadt) aus-
gestellt. Das ist je nach Bundesland verschieden.

« Voraussetzungen fiir die Erteilung sind: Volljihrigkeit, die personliche
Eignung, Zuverlassigkeit, der Nachweis einer entsprechenden Sachkunde
und eine entsprechende Versicherung.

« Auferdem muss glaubhaft nachgewiesen werden, dass die Gefihrdung durch
Angriffe auf Leib und Leben hoher ist als bei der Allgemeinheit.
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Teil 3:

Was mache ich, wenn ich

mich oder meinen Grundbesitz
verteidigen muss?

Grundsitzlich sollte man jede Gewaltanwendung
vermeiden. Oft helfen die richtigen Verhaltensmaf3-
nahmen, um einen Angriff erst gar nicht zu provo-
zieren und sich nicht selbst in Gefahr zu begeben:

« Blickkontakt vermeiden

« Beruhigend und beschwichtigend reden

«+ Nicht provozieren

+ Weggehen oder weglaufen, wenn das moglich ist
« Sich in einer groen Menge aufhalten

« Um Hilfe rufen

« Die Aufmerksamkeit von Passanten erregen

Dennoch kénnen unvorhergesehene Situationen
eintreten, bei denen man sich wehren und vertei-
digen muss. Etwa wenn Sie korperlich angegriffen
werden, Einbrecher/Pliinderer versuchen, in Ihr/e
Haus/Wohnung einzudringen oder sich Ihre Fami-
lie in akuter Gefahr befindet. Dann sollten Sie ein-
greifen, wenn keine Polizei oder sonstige Hilfe in
der Nihe ist.

Zwar kann man nicht von jedem Menschen ver-
langen, dass er eine Selbstverteidigungstechnik er-
lernt, aber zu empfehlen ist dies allemal. Sie trai-
nieren nicht nur, wie Sie sich im Ernstfall wehren
konnen, sondern erlangen dabei auch noch kérper-
e liche und geistige Fitness.

~ Selbstverteidigung
~ Khaleghl Quinn definiert Selbstverteidigung in seinem Buch Hande weg! als

die »Vermeidung und die Abwehr von Angriffen auf die seelische oder kor-
perliche Unversehrtheit eines Menschen«.” Dabei kann die Spannweite von
Angriffen von Nichtbeachtung, unbedachten Auferungen, Beleidigungen,
Mobbing, Korperverletzung bis zu schwersten Gewaltverbrechen reichen.

»Notwehre, ein juristischer Begriff, spielt dabei eine wichtige Rolle und
bezeichnet die strafrechtliche und zivilrechtliche Unbedenklichkeit von scha-
digenden Handlungen, wenn sie zur Abwehr eines Angriffs erfolgen und ge-
gen den Angreifer gerichtet sind. Paragraf 32 des Strafgesetzbuches (StGB)
ist unmissverstindlich: »Wer eine Tat begeht, die durch Notwehr geboten ist,
handelt nicht rechtswidrige.”"

Gleichwohl gibt es konzeptionelle Unterschiede in den cinzelnen Rechts-
ordnungen, auf die wir an dieser Stelle jedoch nicht eingehen wollen.”

Waffenlose Selbstverteidigung

Fast alle Kampfsportarten sind aus dem einstigen Soldatenhandwerk entstan-
den. Dabei unterscheidet man »Kampfkiinste als Selbstverteidigung« und
»Selbstverteidigungssysteme«.

Kampfkiinste sind, historisch gesehen, aus Situationen entstanden, in de-
nen Menschen mit Kimpfen konfrontiert waren und sich mit oder ohne Waf-
fen verteidigen mussten. Deshalb ist bei den Kampfkiinsten ein jahrelanges
Training notig, um die teilweise sehr ausgekliigelten und schwierig anzuwen-
denden Techniken und Prinzipien im Ernstfall zu beherrschen. Zu den be-
kanntesten Kampfkiinsten gehoren Wing Chun (im Westen oft als »Kung Fu«
bezeichnet), Aikido, Karate und Jiu Jitsu.

Die Selbstverteidigungssysteme wurden mit der alleinigen Ausrichtung auf
die Selbstverteidigung geschaffen. Meist fehlt ihnen der kiinstlerische und spi-
rituelle Anspruch einer Kampfkunst. Selbstverteidigungssysteme haben oft ei-
nen militarischen Hintergrund, etwa Nahkampf, und sind darauf ausgerich-
tet, den »Schiilern« méglichst schnell grundlegende Verteidigungsfihigkeiten
zu vermitteln. Zu den bekanntesten Selbstverteidigungssystemen gehoren
Krav Maga, Jeet Kune Do, Sambo (s. u.) und andere moderne Hybridsysteme.

Heute gibt es fiir die verschiedenen Kampfsportarten, werden sie als Wett-
Kkampf betrieben, feste Regeln und Verbote. Viele Techniken sind im Ernstfall
einsetzbar, weil - je nachdem, wie die Ausrichtung der Kampfsportart ist -
auch realistische Angriffs- und Abwehrsituationen geiibt werden. Das nimmt
zundchst einmal die Angst, wenn man in eine solche Situation gerit. Und
auch die Vollkontakterfahrungen kénnen hilfreich sein.
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Basilikum

Basilikum ist eine einjahrige Pflanze
mit gegenseitig stehenden, herzfor-
migen, dunkelgriinen, leicht gezihn-
ten Blittern. Der Stingel ist etwa 40
Zentimeter hoch, leicht behaart und
verzweigt. Ab Juni sind die rétlich-
weiflen Bliiten, die in ihrer Gesamt-
heit wie eine lange Ahre erscheinen,
sichtbar. Eingeschlossen im Kelch
findet sich die braune, ovale Frucht.

Bodenbeschaffenheit:

Da das Basilikum urspriinglich in In-
dien beheimatet ist, bevorzugt es tro-
ckenen, leichten und gut drainierten
(Wasser ableitenden) Boden. Es ge-
deiht auch sehr gut in Topfen oder
Kaisten im Haus.

Anbau und Pflege:

Die Samen sollten im Friihsommer
zuerst im Haus ausgesit und erst spi-
ter, wenn sich der Boden im Garten

152

gut erwirmt hat, nach drauflen ge-
pflanzt werden. Dafiir eignet sich eine
sonnige und gut geschiitzte Lage. In
kithleren Regionen muss das Basili-
kum jedes Jahr neu gesiit werden, da
es Frost nicht ibersteht. In wirme-
rem Klima kann es als ausdauernde
Pflanze gehalten werden. In diesem
Fall werden die Pflanzen im Herbst
ganz zuriickgeschnitten, sodass sie im
Frithjahr neu treiben kénnen.

Ernte und Lagerung:

Die Blitter des Basilikums sollten so-
fort nach der Entfaltung gepfliickt
und frisch verwertet werden. Um das
Basilikum haltbar zu machen, werden
die Pflanzen im Spitsommer abge-
schnitten und in kleinen Striufichen
zum Trocknen aufgehéngt. Damit der
Duft und der Geschmack moglichst
gut erhalten werden, das getrocknete
und zerkleinerte Basilikum in gut
verschlieflbaren Behiltern (z.B. Kon-
servenglas mit Deckel) aufbewahren.

Verwendung:
Basilikumblitter sind sehr kriftig im
Geschmack und sollten entsprechend
verwendet werden. Sie eignen sich als
Gewiirzbesondersfiir Salatsofien (. B.
eingelegt in Olivenél) und fiir viele
Fleischgerichte.

Bohnenkraut ist eine einjihrige
nze mit einem 20 bis 40 Zentime-

e hohen, griinrotlichen, verschlun-

fenen und verzweigten Stingel. Die
Kleinen, schmalen Blitter sind matt-

griin und kurz gestielt. Am Blatt-

prund erscheinen die rot gepunkte-
ten oder weiflen Bliiten von Juli bis
Oktober. Die rundliche Frucht ist
von einem Kelch umgeben.

Bodenbeschaffenheit:

Das Bohnenkraut ist normalerweise
in Siideuropa auf steinigen, diirren,
kargen und kreidigen Boden behei-
matet. Es wichst und gedeiht aber
auch auf fruchtbaren, schweren Bo-
den, wenn diese nicht frisch und ext-
rem gediingt worden sind.

Anbau und Pflege:

Bohnenkraut wichst aufer in den
killtesten Regionen in jedem Klima.
Es wird im Spitfriihling in Reihen
von 25 bis 30 Zentimeter Abstand in
cinen feinkrumigen Boden ausgesit.
Man sollte darauf achten, dass die Sa-
men nur auf die Oberfliche gestreut
werden. Um sie vor den Vogeln zu
schiitzen, diirfen sie nur sehr diinn
mit Boden bedeckt werden, sonst
kénnen sie nicht keimen. Die kom-
menden Pflinzchen miissen dann
vorsichtig auf einen Abstand von
zehn bis 15 Zentimeter ausgediinnt
werden. Das einjihrige Bohnenkraut
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1 et lllch Silber) ist ein endlicher Rohstoff, den man nicht beliebig ver-
. Die Lander, die selbst Gold abbauen, sind deshalb gegeniiber

~ den anderen im Vorteil.

e fiinf grofiten Goldproduzenten der Welt:

Zwolf Lander fordern zwei Drittel des Goldes auf der Welt. Im Jahr 2007 hat
China Siidafrika als grofiten Goldproduzenten abgelost.

Gold als Wiihrung

Im Jahr 1717 wurde der Goldpreis zum ersten Mal festgelegt und zwar von
Sir Isaac Newton, der damals der Vorsteher des Miinzamtes in Grofibritannien
war. 1971 wurde Gold zu einer frei handelbaren Wihrung, da es nicht mehr an
den Dollar gebunden war und die US-Regierung den Goldpreis deregulierte.

Die Verwendung von Gold

1. Schmuck (51%) 79 000 Tonnen
2. Zentralbanken (18%) 28 600 Tonnen
3. Privatbesitz (16%) 25 000 Tonnen
4. Kunst (12%) 18 000 Tonnen
5. Industrie (3%) 4658 Tonnen

Goldreserven pro Kopf (in Gramm)
1. Schweiz 135,06
2. Deutschland 41,57
3. Italien 41,00
4. Frankreich 38,80
5.USA 26,63

6. Russland 3,50
62 0,45

By e on o aih SR

Gold ist »sicher« v
Gold ist inflationssicher, denn im Gegensatz zu Papiergeld konnen die Noten-
banken Gold nicht beliebig vermehren. Goldmiinzen und Barrengold werden
von den meisten Zentralbanken auf der Welt als Wihrungsreserve gelagert.
Doch die Wahrungen sind heute nicht mehr - wie in der Vergangenheit —
durch Goldreserven gedeckt.

Die Reinheitsgrade von Gold werden in Karat angegeben:
24 Karat = reines Gold
22 Karat = 916,6er-Gold (916,6 Anteile Gold/83,4 Anteile andere Metalle)
21 Karat = 900er-Gold (900 Anteile Gold/100 Anteile andere Metalle)
18 Karat = 750er-Gold (750 Anteile Gold/250 Anteile andere Metalle)
14 Karat = 585er-Gold (585 Anteile Gold/415 Anteile andere Metalle)

9 Karat = 375er-Gold (375 Anteile Gold/625 Anteile andere Metalle)

8 Karat = 333er-Gold (333 Anteile Gold/667 Anteile andere Metalle)

Vertrauen in Papiergeld sinkt

Edelmetalle wie Gold und Silber gibt es nur in begrenztem Mafie auf unserem
Globus, denn sie lassen sich nicht beliebig vermehren. Die Knappheit dieser
Ressourcen ist deshalb eine natiirliche Sache.

Letztendlich geht es aber nicht primir um den Mangel an Gold, sondern
um das mangelnde Vertrauen der Geldbesitzer in Papiergeld und in Bank-
guthaben, denn Papiergeld ist immer mit Inflation verbunden. Das hat sehr
triftige und reale Griinde: Die Unruhen in der Weltpolitik verschirfen sich,
die Rohstoftknappheit nimmt zu, der Crash an den internationalen Borsen,
die Wirtschafts- und Bankenkrise, Rekordneuverschuldungen, Bankenplei-
ten, Rettungspakete und eine inflationire Geldpolitik der Notenbanken tra-
gen dazu bei, dass das Vertrauen der Biirger in Papiergeld und die maroden
Finanzsysteme rasant abnimmt.

Es mag Sie jetzt zwar iiberraschen, aber trotz der unschlagbaren Vorteile
von Gold und Silber legen bisher nur rund 0,2 Prozent aller Privatanleger von
weltweitem Papiervermogen in diese Edelmetalle an.”

Gingige und weltweit anerkannte Goldmiinzen sind:
- Kriigerrand (Siidafrika)

- Maple Leaf (Kanada)

- Wiener Philharmoniker (Osterreich)

- Eagle (USA)

- Kookaburra (Australien)
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Was mache ich, wenn man mit Geld
nicht mehr bezahlen kann?

Eine Geldentwertung nach einem Crash oder einem Katastrophenszenario
kann nicht ausgeschlossen werden, ist sogar wahrscheinlich. Deshalb sollten
Sie sich darauf vorbereiten, auch ohne Geld jederzeit liquide zu sein.

Aber nicht nur das, durch wirtschaftliche oder kriegerische Umstinde
konnten Sie sogar gezwungen sein, selbst zu jagen und zu fischen, um sich
und Ihre Familie zu ernihren. Fiir einen »Industriemenschen« eine wahrlich
befremdliche Vorstellung, aber doch nicht auszuschlieRen.

In diesem Teil wollen wir Thnen hierfiir einige wichtige Tipps und Tricks
verraten.

Welche Artikel kann ich am besten tauschen?

Was wird man brauchen, wenn Geld nichts mehr wert ist und Sie damit nicht
mehr bezahlen kénnen? Richtig - Tauschmaterialien. Dazu gehoren vor al-
lem Naturalien. Wir gehen namlich nicht davon aus, dass Antiquititen oder
Schmuck dann noch zu ihrem tatsichlichen Wert »getauscht« werden kén-
nen, wohingegen Edelmetalle wie Gold und Silber wohl ihren Wert behalten.
Also legen Sie sich rechtzeitig einen Vorrat an »Tauschmitteln« zu.

Wir empfehlen:

« Getreideprodukte « Honig « Schnaps

+ Dosenvorrite * Brot « Zigaretten

« Trockennahrung « Babynahrung « Tabak

« Salz « Speck « Feuerzeuge

» Zucker « Gewiirze « Streichhélzer

«+ Kaffee « Fischkonserven « Kerzen

+ Nudeln « Corned-Beef-Dosen « Hygieneartikel

« Reis - « Trockenfriichte « Schrauben, Nigel

« Glithbirnen « Messer « Eimer und Kanister
« Batterien « Angelhaken- und « Wichtig:

« Schrauben schnur Medikamente

« Stifte « Schreibmaterialien « Bekleidung

« Schlosser « Niihzeug « Schuhe

« Verlingerungskabel « Saatgut

Vergessen Sie nicht: Sie kénnen, je nach Qualifikation, auch Dienstleistungen
anbieten, vom Schreinern bis hin zum Fliesen legen, Babysitten oder Ahnli-
chem, um im Gegenzug an Nahrungsmittel oder andere dringend bendétigte
Materialien zu kommen.

Ist der Besitz von Gold und Silber sinnvoll, wenn Papiergeld
nichts mehr wert ist?

Seit Jahrtausenden sind Gold und Silber die wertstabilsten Edelmetalle. Sie
galten und gelten bis heute als Zahlungs- und Wertaufbewahrungsmittel und
genieBen hohe Anerkennung. Menschen verschiedenster Kulturen und aller
Epochen haben ihnen vertraut. Das ist in Zeiten der gegenwirtigen Wirt-
schafts- und Finanzkrise nicht anders und wird sich auch nicht @ndern.

Als die Papierwihrungen in der Vergangenheit ihren Wert verloren, blie-
ben Gold und Silber stabil. Gold ist als Zahlungsmittel zudem auf der ganzen
Welt anerkannt, was man vom »wertlosen« Papiergeld nicht gerade behaupten
kann.

Gold - Hintergriinde

Auch wihrend der Krisen der Vergangenheit war
die Nachfrage nach Gold schon sehr grof. Zwar
schwankte auch der Goldpreis im Laufe der Ge-
schichte ganz erheblich, doch seit mehr als 5000
Jahren wird es weltweit als Zahlungsmittel akzep-
tiert und das bleibt in den Képfen.

Viele konservative Sparer sehen Gold nicht nur
als Wertanlage, sondern auch als eine Art »Ver-
sicherunge fiir die Zeiten nach dem Crash an. Bei
den meisten anderen Versicherungen verliert man
sein Geld, bei Gold jedoch nicht. Gold ist nicht nur
ein Edelmetall, Gold ist viel mehr: ein letzter »Ret-
tungsanker« im stiirmischen Meer der ungeziigel-
ten Finanzspekulationen.
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Natiirlich werden Kritiker sagen: »Gold bringt keine Zinsen«, aber dafiir un-
terliegt es keiner Inflation und ist ein sicheres und anerkanntes Zahlungsmit-
tel, egal wo Sie sich befinden. Denken Sie immer daran: Wahrungen kommen
und gehen, Gold aber bleibt.

Silber - Hintergriinde

Es gibt allerdings ein »Problem« bei der Inflations- und Vermogenssicherung
mit Gold: der hohe Wert. Stellen Sie sich vor, Sie wollen nach dem Crash, nach
dem Zusammenbruch der Papierwihrung ein Stiick Fleisch beim Metzger
e bezahlen mit einer Goldmiinze im Wert von vielleicht 990 Euro
: 05.11.2010). Wie soll der Metzger Thnen herausgeben? Zwar kénnte er
Thnen Fleisch fiir Monate besorgen, aber bei einer eventuell vorgeschriebenen
Rationierung geht das wohl kaum. Deshalb sollten Sie im Krisenfall eher Sil-
bermiinzen (1 Unze) als Zahlungsmittel verwenden.

Auch Silber, das »Gold des kleinen Mannes, gilt seit Jahrtausenden als Zah-
lungsmittel. Was viele nicht wissen: Es gibt weltweit weniger Silber- als Gold-
bestinde! Silber wird, im Gegensatz zu Gold, zudem industriell »verbraucht«.
Und die Silberbestinde sind in den letzten Jahren drastisch geschmolzen.

Gerhard Spannbauer schreibt in seinem Buch Finanzcrash:

»Betrachtet man die glaubhaften bekannten Silber-Ressourcen, so sehen
wir, dass mit Stand 2006 ca. 270 000 Tonnen entdeckt sind, die man mit der
heutigen Technik zu den aktuellen Preisen fordern kann. Pro Jahr werden der-
zeit ca. 20 000 Tonnen gefordert, wovon die Industrie pro Jahr 13 500 Tonnen
verbraucht. Industriell verarbeitet bedeutet, dass
das Silber in Lichtschaltern, Computern, Han-
dys, Schaltkreisen etc. unwiderruflich verbraucht
wurde. Dazu kommt noch die Nachfrage fiir
Schmuck und Silber als Geldanlage. Dies zeigt,
dass die bekannten Ressourcen in knapp 20 Jah-
ren vollig aufgebraucht sein werden. Aufgrund
dieser und der anderen Tatsachen denke ich,
dass der Kauf von physischem Silber die beste
Altersvorsorge darstellt.«"'

Giingige Silbermiinzen sind:

- Wiener Philharmoniker (Osterreich)
- Maple Leaf (Kanada)

- American Eagle (USA)
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Silber ist also ~ im Gegensatz zu Gold - keine reine
auch ein wichtiger Rohstoff, der
dringend bendtigt wird. Sie werden sich nun berech

tigt fragen, wie eine strukturierte Edelmetallanlage
chen kann? Wir bevorzugen zwei Drittel Silber
und ein Drittel Gold als 1-Unze-Miinzen. Natiirlich
kann man diese Einteilung individuell verindern.
Zwar wird von »Experten« manchmal auch emp-
fohlen, Gold- und Silberbarren zu kaufen, aber im
Krisenfall sind diese - im wahrsten Sinne des Wor-
tes - nur sehr »schwer« zu transportieren und die-
nen in dieser grofien Stiickelung eben meist nicht als
Zahlungsmittel, weil es
Kilo Gold oder Silber herauszugebei

chwierig sein diirfte, auf ¢in

Die Edelmetallexperten Johann Saiger und Frank
Winkler empfehlen: »Ein weiterer Grund, Silberin-
vestments zu bevorzugen, liegt natiirlich auch da-
rin, dass der Silberpreis in Inflationsphasen meist
deutlich stirker ansteigt als der Goldpreis. Klein ge-
stiickelte Silbermiinzen als Krisenschutz sind abso-
lut ratsam!«*

Allgemein raten Banker heute, etwa zehn Prozent
des Vermogens in Edelmetallen anzulegen. Ange-
sichts der sich verschlechternden weltpolitischen
Lage erscheint uns das jedoch zu niedrig. Deshalb
: Schichten Sie zehn bis 50 Prozent um.
e Miinzen von einer Unze, ansonsten ha-
ben Sie einen zu groRen Prigeaufschlag.

Faustformel: Kaufen Sie pro Woche eine Unze Sil-
ber. Der Edelmetallexperte Jiirgen Miiller empfiehl,
fiir sich und seine Familie zunichst rund 350 bis 400
Silbermiinzen zu erwerben,” um sich ein Kleines Si-
cherheitspolster zu schaffen. Der Wert einer Miinze
liegt derzeit bei rund 19 Euro, inkL 7 % MwsSt. (Stand:
05.11.2010). Sie konnen Ihre Riicklagen, wenn Sie
wollen, nach und nach mit den viel teureren Gold-
miinzen aufstocken.
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Bodenbeschaffenheit:

Chicorée bevorzugt einen leichten
bis mittelschweren, fruchtbaren und
lockeren Boden an einem sonnigen
und gut windgeschiitzten Standort.

Anbau und Pflege:

Gesiit wird in einem Reihenabstand
von etwa 30 Zentimeter in eine Ril-
lentiefe von einem Zentimeter. An-
schlieBend mit einer feinen Brause
begieflen. Wenn die Pflinzchen grof§
genug sind, werden sie auf einen Ab-
stand von 20 Zentimeter in jede Rich-
tung vereinzelt. AnschlieBend miis-
sen sie gleich wieder und dann tiglich
gegossen werden. Wenn die Blitter
welken, muss man die Wurzeln aus-
graben und kiirzen, um damit Ver-
gabelungen und Wurzelfasern zu
entfernen. Blitter dann ein bis zwei
Zentimeter tiber der Krone abschnei-
den und flach in Sand eingraben.

Ernte:

Angenehmer Nebeneffekt des Chi-
corée: Man kann das ganze Jahr iiber
immer wieder drei bis vier gelagerte

122

Wurzeln zum Treiben bringen. Dazu
die Wurzeln in eine Kiste mit feuch-
tem Sand stecken und mit etwas
Stroh und einer schwarzen Plastik-
folie abdecken. Sie treiben in drei bis
sechs Wochen aus und sollten dann
rasch verzehrt werden.

Sorten:

De Bruxelles ist die Ursorte, aus der
der erste Chicorée hervorging. Sie ist
leicht anzubauen und bildet schéne,
karottenformige Wurzeln und spiter
weifigelbe Chicorées. Die Sorte Carla
bildet rote Chicorées.

Endivien

Die Endivie erreicht in bliihendem
Zustand eine Hohe von 30 bis 70
Zentimeter und bildet Rosetten aus
relativ dicken Blittern. Die Grund-
blitter sind schwach gezihnt und
kahl. Die oberen Stingelblatter sind
breit mit herzformig stingelumfas-
sendem Grund. Bei manchen Sorten
sind alle Blatter kraus gewellt.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Endivien eignet sich ein tiefgriin-
dig umgegrabener und fruchtbarer
Boden, am besten mit viel Mist aus
einer vorangegangenen Kultur. Fir
die Friihlingssorten sollte ein halb-
schattiger und fiir die Sommer- und
Herbstsorten ein sonniger Standort
gewiihlt werden.

und Pflege:

Samen werden diinn in etwa ein
meter tiefe und mit einem Ab-
von 30 Zentimeter liegende
gesiit und reichlich gegossen.
n die Pflinzchen sechs bis sieben
r haben, werden sie auf 30 Zen-
ter vereinzelt. Endivien miissen,
wobald sie ausgereift sind, gebleicht
‘werden, sonst sind sie ungeniebar.
Dazu werden die Blitter mit Bast zu-
sammengebunden und die Kopfe mit
einem Terrakottatopf iiberstiilpt. Das
Bleichen dauert etwa zwei bis drei
Wochen. In dieser Zeit muss tiglich
pepriift werden, ob die Pflanzen tro-
cken geblieben sind und keine Blatt-
liuse bekommen haben. Bei man-
chen Sorten schiitzen die duferen
Blitter die Inneren vor Licht, sodass
sie quasi selbstbleichend sind.

Ernte:

Die Kopfe werden nach dem Blei-
chen samt Wurzel herausgerissen
und dann abgeschnitten.

Sorten:

Die grofle Griine Krause ist eine sehr
beliebte Sorte mit dunkelgriinem
Kopf und gelben Herzblittern. Wal-
lone und Diva sind selbstbleichen-
de Sorten. Fiir die Herbsternte ist die
vollherzige, griinblittrige Géante ma-
raichere geeignet.

Die Erbse ist eine einjihrige krautige
Pflanze, deren Wurzeln bis zu einem
Meter tief in die Erde reichen kén-
nen. Thre hohlen, kantigen, bldulich-
griinen Stingel sind liegend oder
kletternd und werden 50 Zentimeter
bis zwei Meter lang bzw. hoch. Die
Blitter sind eiformig bis breit-ellip-
tisch und abgerundet. Die Bliitezeit
ist von Mai bis Juni. Thre Hiilsen sind
zwischen drei und zwélf Zentimeter
lang und enthalten die Samen, die
wie die Pflanze selbst »Erbsen« hei-
Ren. Je nach Sorte gibt es sie in un-
terschiedlicher Farbe und Gréfe.

Bodenbeschaffenheit:

Bei Erbsensorten wird danach unter-
schieden, welche Boden sie bevorzu-
gen. Die frithen Sorten mégen einen
sandigen, lauwarmen Boden, wih-
rend die mittleren einen nahrhaf-
ten vorziehen. Allen gemeinsam ist,
dass sie viel Feuchtigkeit brauchen.
Sobald sie auszutrocknen beginnen,
muss der Boden mit Wasser »ge-
trinkt« werden. In trockenen Gegen-
den empfiehlt es sich, etwas Mulch
aus gut verrottetem Mist um die
Pflanzen auf den Boden zu geben,
um die Feuchtigkeit darin zu halten.
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Standort. Am besten pflanzt man sie
in einen tiefgriindig umgegrabenen
Boden, der durch vorangegangenen
Anbau schon gut gediingt wurde.

Anbau und Pflege:

Vor der Aussaat sollte der Boden
gut geeggt und gerecht werden, so-
dass er schon feinkrumig ist. Hier
macht es ebenfalls Sinn, wie bei den
Dicken Bohnen, die Samen etwa 24
Stunden vor der Aussaat in Wasser
einzulegen, um die Keimung zu be-
schleunigen. Die Aussaat sollte erst
erfolgen, wenn der Boden etwa auf
zehn bis zwolf Grad aufgewarmt ist.
Die Samen werden in Rillen von fiinf
Zentimetern Tiefe und in einem Ab-
stand von 40 Zentimeter fiir niedrige
Sorten und von etwa 70 Zentimeter
fiir Kletterpflanzen gesit. Der Pflanz-
abstand je Samen sollte fiinf bis acht
Zentimeter betragen.

Sobald die Pflinzchen sprieflen, wird
Mulch aus gut verrottetem Mist auf
beide Seiten der Reihen aufgelegt.
Wenn sie einige Zentimeter hoch
sind, wird die Erde um die Stingel et-
was angehuft, um sie vor Frost und
Wind zu schiitzen. Fiir die Kletter-
sorten werden entsprechende Stiitzen
oder Geriiste aufgebaut. Es sollte da-
rauf geachtet werden, dass die Wur-
zeln immer gut gegossen werden.

Ernte:

Die Ernte beginnt in der Regel ab
Mitte Juli. Bohnen mit frischen Ker-
nen pfliickt man, sobald die Hiilsen
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gut gefiillt sind. Bei trockenen Ker-
nen wartet man, bis sie reif sind und
lasst sie an den Stocken trocknen.
Wenn das Wetter sehr schlecht ist,
schneidet man sie ab und hingt sie
drinnen kopfiiber an einem warmen
und gut beliifteten Platz auf.

Sorten:

Big Borlotto Feuerzunge ist eine ita-
lienische Buschbohne mit breiten
Schoten und groflen runden Kernen.
Die Soissons vert aramis verspricht
eine ergiebige Ernte und gute Lager-
fahigkeit. Crochu de Montmagny ist
eine Trockenbohnensorte mit kleinen
granatroten Kernen, die ebenfalls gut
zu lagern ist.

Brokkoli

Brokkoli wiichst dhnlich wie Blu-
menkohl. Das heiflt, die Réschen des
Kopfes bestehen aus den noch nicht
voll entwickelten Bliitenstinden. Die
Knospen sind allerdings schon deut-
lich zu erkennen. Der Kopf ist meist
von tiefgriiner, manchmal auch blau-
griiner Farbe. Sehr selten gibt es auch
violette, gelbe und weifle Sorten.

Bodenbeschaffenheit:

Am besten wachsen Brokkoli
in schweren und fruchtbaren
Boden, die auch leicht lehmig
sein diirfen. Zur Not kommt er
auch mit sandigem Boden zu-

das ist aber nicht optimal, Um
Gemiise mit festen Kopfen zu er-

, ist es sinnvoll, einen tiefgriin-
umgegrabenen dichten Boden
gut zu diingen. Als Standort
ein geschiitzter und sonniger
gewiihlt werden.

u und Pflege:
it wird der Brokkoli am besten in
“loplen. Wenn die Setzlinge vier oder
{linf Blittchen haben, werden sie ins
Preiland umgepflanzt. Sie sollten in
elnem Abstand von ungefihr 60 Zen-
timeter in beide Richtungen gesetzt
werden. AnschlieBend werden sie gut
angegossen, die Erde gut festgedriickt
und nochmals gegossen. Am besten
wird das Umsetzen an einem triiben
oder sogar regnerischen Tag durchge-
fuihit, da die kleinen Pflinzchen sonst
Gefahr laufen zu versengen. An ei-
nem trockenen Tag sollte eine Schicht
jgut verrotteter Mist auf den Boden
aufgelegt werden, um die Feuchtig-
keit darin zu halten.

Ernte:

Der Brokkoli kann je nach Sorte von
Juni bis September geerntet werden.
Dazu wird die mittlere Blume zuerst
abgeschnitten, anschlieBend dann
die Seitenknospen. Um das Wachs-
tum neuer Triebe zu begiinstigen,
sollte zweimal pro Woche ein regel-
mifiger Schnitt durchgefithrt wer-
den.

Sorten:

Romanesco ist eine sehr frithreife
Sorte, die dem Blumenkohl dhnelt.
Seine griinen Roschen sind spiralfor-
mig angeordnet. Er besitzt ein her-
vorragendes Aroma. Die Sorte Ma-
rathon hat sehr grofle Blumen und
ist eine mittelspite Sorte. Verde Ca-
labrese kann erst im Herbst geern-
tet werden. Sie ist an kleinen griinen
Kopfchen zu erkennen und besitzt
ein sehr feines Aroma.

Chicorée

Chicorée wiichst zweijahrig. Im ersten
Jahr bildet er eine Rosette aus lowen-
zahnihnlichen Blittern, worauf im
zweiten Jahr ein Blitenstand treibt.
Wird dieser Austrieb im zweiten
Frithjahr friihzeitig dunkel gestellt,
bleibt er gelblich weiff und entwi-
ckelt ein aromatisch zartbitteres Aro-
ma. Dieser verdickte, junge Austrieb
ist der uns aus dem Handel bekannte
Chicorée.
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In jeder Blattachsel entspringt eine
unverzweigte Ranke. Die goldgelben
Bliiten werden zwei bis drei Zenti-
meter im Durchmesser. Die Frucht
ist je nach Sorte in Grofle und Optik
verschieden.

Bodenbeschaffenheit:

Gurken lieben einen leichten, locke-
ren, feuchten und tiefgriindig um-
gegrabenen Boden, der gut angerei-
chert sein sollte. Am besten bereitet
man die Pflanzlocher entsprechend
vor, indem man sie etwa 30 Zentime-
ter tief gribt und mit einer Mischung
aus Kompost und gut verrottetem
Mist auffiillt. Als Standort sollte ein
warmer, sonniger und windgeschiitz-
ter Platz gewihlt werden.

Anbau und Pflege:
Gewichshausgurken werden im Mirz
und April in Saatschalen, am besten
auf feuchtem Kiichenpapier ausge-
sit und warmgehalten. Dies geht be-
sonders gut auf der Fensterbank.
Am Ende des Frithjahres werden
die Simlinge in Kultursicke pikiert
und mit einer Plastikfolie abgedeckt.
Wenn die Pflanzen etwas grofer sind,
werden sie mit Rankhilfen abgestiitzt.
Sobald sie hoch genug sind, spites-
tens aber, wenn sie ans Gewichshaus-
dach anstoflen, muss man ihre Spit-
zen abschneiden.

Die Freilandsorten werden erst im
Mai und Juni in Saatlocher (s.0.),
etwa zwei Zentimeter tief, gesit. Da-
bei sollten immer drei Samenkorner
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Einlegegurke

Salatgurke

im Pflanzabstand von 60 bis 80 Zen-
timeter in ein Loch kommen. Die
Pflanzen diirfen sich, je nach Platz-
méglichkeit, ausbreiten oder hoch-
Klettern. Wenn sie das Beetende
erreichen, sollten Sie Seitentriebe ent-
fernen. Alle Gurkensorten miissen
taglich gegossen werden.

Ernte:

Gurken konnen in der Regel drei bis
vier Monate nach der Aussaat geern-
tet werden. Sobald sie gro genug
sind, werden sie einfach mit einem
scharfen Messer abgeschnitten.

ist eine Salatgurke, die kaum
toffe enthilt und auch fiir den
ndbau geeignet ist. Ebenfalls
Freiland, aber als Einlegegurke
Ignet, ist die Vorgebirgstraube.
bekannte und sehr beliebte Frei-
ndsorte ist die Delikatess, da sie
sehr gut als Einlegegurke und in
achsenem Zustand als Salat-
verwendet werden kann.

Die Karotte ist eine Gemiisepflanze
mit gefiederten griinen Blittern und
einer Pfahlwurzel. Diese verdickt sich
im Laufe des Wachstums und kann je
nach Sorte lang, halblang, kurz, zylin-
drisch, kreisel- oder kegelformig mit
spitzen oder stumpfen Enden sein.
Farbvarianten sind hell- oder dunkel-
rot, orangefarben, weifl und violett.
Die Firbung hingt von der Sorte, den
Kulturbedingungen und der Witte-
rung ab.

Bodenbeschaffenheit:

Karotten bevorzugen einen lockeren,
sandigen, fruchtbaren und durchlas-
sigen Boden an einem maglichst son-
nigen Standort.

Anbau und Pflege:

Je nach Sorte konnen Karotten von
Miirz bis Juli ausgesit werden. Da-
rauf achten, dass der Boden eine Tem-

peratur von mindestens 7 °C erreicht
hat. Um iiber einen maoglichst gro-
Ben Zeitraum ernten zu konnen, ist
es sinnvoll, verschiedene Sorten zeit-
versetzt zu sien. Die Samen werden
in ein bis zwei Zentimeter tiefe Ril-
len, die im Abstand von etwa 15 bis 20
Zentimeter liegen, diinn eingebracht.
Leicht mit Boden bedecken und mit
einer feinen Brause gut angieflen.
Spiter die kommenden Pflinzchen
auf finf bis sieben Zentimeter aus-
diinnen. Um die Méhrenfliege abzu-
wehren, kann man zwischen die Ka-
rotten Zwiebelreihen setzen.

Ernte:

Die Wurzeln kénnen ab Mai bis No-
vember in regelmifigen Abstinden
ausgegraben werden. Zur Lagerung
werden sie in mit Sand gefiillten
Obstkisten aufbewahrt.

Sorten:
Die Sorte Flyaway mit dicken und
aromatischen Karotten ist sehr friih-
reif. Ebenfalls friihreif ist die Nantai-
se, die vor allem fiir den Frischver-
zehr genutzt wird, da sie nicht allzu
lagerfihig ist. Die klassische Chante-
nay 4 coeur rouge gilt als zuverlassi-
ge und bewihrte Karotte, die grofle
Waurzeln mit siifem rotem Frucht-
fleisch bildet. Sie ist besonders zur
lingeren Lagerung geeignet.
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Anbau und Pflege:

Bei der Zeit fiir die Aussaat werden
ebenso Unterschiede gemacht wie
beim Boden. Die Sorten mit runzeli-
gem Korn werden von Mirz bis Ende
April gesit, die mit rundem Korn
konnen bereits ab Februar gesit wer-
den, sobald der Boden etwa 10 °C er-
reicht hat.

Alle werden in fiinf Zentimeter Tiefe
im Abstand von 40 bis 120 Zentime-
ter (je nach Sorte) liegenden Reihen
und einem Samenabstand von un-
gefihr 15 Zentimeter ausgesit. An-
schliefend den Boden festklopfen
und gut angieflen. Die Saatkdrner
miissen mit Reisig oder einem Netz
vor Vogeln geschiitzt werden. Wenn
sie keimen, vorsichtig Stiitzen an-
bringen, die aus Reisig, Maschen-
draht oder einem Erbsennetz beste-
hen kénnen. Erbsen miissen immer
gut gegossen werden. Sollten sie bei
zu heiflem Wetter schnell austrock-
nen, kann man eine Schicht gut ver-
rotteten Mist auf den Boden beider-
seits der Reihen auflegen.

Ernte:

Ernten kann man, je nach Sorte, von
Sommeranfang bis Mitte Herbst. Da-
bei werden die jungen Schoten jeden
zweiten, spitestens jeden dritten Tag
gepfliickt. Das fordert einen hohen
Ertrag.

Sorten:
Die Kleine Rheinlinderin ist eine
sehr friihe und ertragreiche Sorte mit

Wauchs. Ebenfalls cine frii-
ergiebige Sorte ist die Dou-
. Sie hat besonders zarte
fruchtige Erbsen. Die Rheini-
Zuckererbse ist eine mittelfrii-
und die Wunder von Kelve-
verspricht grofie, mit zarten und
Erbsen gefiillte Schoten.

o

Feldsalat ist eine Pflanze mit ei-

‘Wuchshohe von fiinf bis fiinfzehn
ntimetern. Seine griinen Blatter
“stehen in einer Rosette am Boden. Je
nach Sorte sind die Blitter breit oder
schmal, rund oder spitz und kommen
in verschiedenen Griinschattierungen
vor. Die Bliiten sind sehr klein, von
blassblauer Farbe, an denen die Friich-
te, kleine asymmetrische Niisschen
entstehen.

Bodenbeschaffenheit:

Feldsalat gedeiht am besten in ge-
haltvollem, durchlissigem Boden. Er
benotigt kaum Pflege und vertragt
Schatten sehr gut.

Anbau und Pflege:

Feldsalat wird direkt ins Freiland aus-
gesit. In einem Reihenabstand von
etwa 20 Zentimeter und einer Tiefe
von einem Zentimeter werden die Sa-
men im Abstand von maximal einem
Zentimeter verteilt. Er kann auch
in breiteren Rillen breitwiirfig gesat

werden. Nun das Ganze diinn mit
Frde abdecken und gut festklopfen.
Die Aussaat kann von Juli bis Ok-
tober erfolgen. Folgesaat kann man
zeitversetzt ernten. Damit der Bo-
den feucht und kiihl bleibt, kann man
Mulch aus trockenem Gras auflegen.
Unkraut stindig entfernen.

Emnte:

Die Blitter werden, wenn sie eine
feste Rosette gebildet haben, iiber der
Blattanlage nach Bedarf geschnitten.

Sorten:

Die Sorte Vit ist fiir den ganzjahri-
gen Anbau geeignet. Die Coquille de
Louviers ist eine sehr frostbestindige
Sorte mit dunkelgriinen zarten Blit-
tern. Ebenfalls frostbestindig ist die
Verte d’Etampes.

Gurken 4%

Es gibt Freiland- und Gewichshaus-
gurken, die sich in Form und Grofe
unterscheiden. Beide lassen sich gut
verarbeiten. Fiir das Freiland werden
eher die kurzen, dicken und geripp-
ten und fiir das Gewiichshaus die lan-
gen, glatten Gurkensorten gepflanzt.
Die Gurke ist eine einjihrige Pflan-
ze, die niederliegend und kletternd
wichst und dabei ein bis vier Meter
lang werden kann. Die ganze Pflan-
ze ist borstig-steif behaart. Die Blat-
ter sind herzformig und fein gezihnt.
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topfen. Nach etwa vier Wochen miis-
sen sie auf 15 Zentimeter ausgediinnt
werden.

Bei der Aussaat direkt ins Freiland
sollte man bis Mai oder sogar Juni
warten. Die Samen werden dann fiinf
Zentimeter tief im Abstand von un-
gefihr 15 Zentimeter ausgesit. Um
bei trockenem Wetter die Feuchtig-
keit im Boden zu halten, wird auf
beiden Seiten der Reihe Mulch aus
Stroh aufgelegt. Die Spitzen der Pflan-
zen werden abgeschnitten, sobald sie
Stangenhéhe erreicht haben.

Ernte:

Wenn die Schoten noch jung und
diinn sind, sodass man die Bohnen-
kerne spiiren kann, werden sic geern-
tet. Erntezeit ist Juli bis September. In
dieser Zeit sollte man so oft wie még-
lich abpfliicken, da die Pflanze nur
so lange Schoten produziert, bis sie
reif sind. Also: Je mehr man pfliickt,
umso mehr kann man auch ernten.

Sorten:

Scarlet Emperor ist eine Sorte mit
sehr grofen Kernen, die auch kil-
teres Klima gut vertrigt. Thre Blii-
ten sind leuchtend rot und die Kerne
purpurviolett mit schwarzen Fleck-
chen. Sie wird bis zu vier Meter hoch.
Enorma ist eine sehr ergiebige Sorte
mit violetten Kernen, die ebenfalls
schwarz gefleckt sind. Die Streamline
bekommt bis zu 30 Zentimeter lange
Schoten und auch ihre Kerne sind vi-
olett und schwarz gefleckt.
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' Griine Bohne ist eine krautige
nze von unterschiedlicher Grofe.
re Stingel winden sich um alles,
man ihnen bietet. Thre griinen
sind in drei zugespitzte Teil-
aufgefiedert. Bliiten zeigen sich
Juli bis Oktober und sind trau-
i g angeordnet. Die Frucht ist

yriin, linglich und enthilt die Samen.

' Bodenbeschaffenheit:

Griine Bohnen lieben lockere Boden
an einem windgeschiitzten sonnigen
Standort. Es ist sinnvoll, vor der Aus-
saat dem Boden etwas Kalk zuzuge-
ben, um den Sauregehalt etwas zu
neutralisieren.

Anbau und Pflege:

Griine Bohnen sind sehr einfach zu
kultivieren. Sie werden in fiinf Zen-
timeter tiefe und in einem Abstand
von 40 Zentimeter liegende Rillen
ausgesit. Der Pflanzabstand betrigt
fiinf bis acht Zentimeter. Man sollte
darauf achten, dass sie reichlich ge-
gossen werden. Wenn die Pflanzchen
ein paar Zentimeter hochgewachsen
sind, wird der Boden um die Stingel
leicht angehiuft, um sie vor Frost und
Wind zu schiitzen. Fiir Klettersor-
ten werden nun entsprechende Stiit-
zen aufgebaut. Wenn man recht frith
oder auch noch spit ernten machte,
kann man die Pflanzen mit Folien ab-
decken, um sie vor Kilte zu schiitzen.

Feuerbohnen/
Stangenbohnen

Ernte:

Die Bohnen konnen gepflickt wer-
den, sobald sie fest sind. Dies sollte
mindestens jeden zweiten Tag ge-
schehen, da sie sehr schnell wachsen.

Sorten:

Die Goldmarie ist eine sehr frithreife
Stangenbohnensorte mit einem aus-
gezeichneten Aroma. Triomphe de
Farcy ist eine Buschbohne mit sehr
zarten Hillsen. Sie muss sehr jung ge-
erntet werden. Cupidon ist ebenfalls
eine Buschbohnensorte mit fadenlo-
sen Hiilsen und braun-beige marmo-
rierten Kernen.

WeiBe Bohnen

Die Weifle Bohne zihlt zur selben Art
wie die griine. Allerdings bringt diese
Sorte im Vergleich grofe, saftige und
vor allem sehr eiweiflhaltige Kerne
hervor.

Bodenbeschaffenheit:

Weifle Stangenbohnen bevorzugen
einen frischen, lockeren, leichten und
humushaltigen Boden an einem war-
men und sonnigen sowie geschiitzten
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Zusitzlich befindet sich in diesem »Gebiude« ja auch noch eine Feuerstelle,
die ebenfalls genehmigungspflichtig ist. Auerdem muss der Schornsteinfe-
ger den Schornstein des Ofens fiir die Inbetriebnahme priifen und zulassen.
‘Trotz all dieser Vorschriften gibt es aber auch Positives zu vermelden: Wenn
man nimlich alle Regeln des geltenden Baurechts bei der Planung einhilt und
nach dem Stand der Technik baut, gibt es normalerweise keine Probleme mit
der Genehmigung.

Aber dennoch werden das Auge des Gesetzes und natiirlich das wachsame
Auge des einen oder anderen Nachbarn auf jeden gerichtet sein, der sich auf
das »Abenteuer« Backofen im eigenen Garten einlisst. Schlieglich qualmt und
»riecht« der Backofen wihrend des Betriebes mal mehr, mal weniger. Gliick-
lich kénnen sich deshalb all jene schiitzen, die ein grofies Grundstiick besitzen.
Trotzdem: Umweltschutz muss immer Vorrang haben.

Am besten erkundigen Sie sich beim zustindigen Bauamt, ob und mit wel-
chen Vorausetzungen ein Backofen im Garten iiberhaupt gebaut werden darf.
Fiir die eigene Sicherheit ist es sinnvoll, bei der Platzierung des Ofens die vor-
herrschende Windrichtung zu kennen. Schlieflich méchte man selbst ja auch
nicht »eingequalmt« werden.

S0 oder dhnlich kénnte ein Bauantrag aussehen:

P

A i
Langsschnitt Quer- von Westen
schnitt

Errichtung eines Backofens

=]

Der Bauherr
Die Nachbam

Planfertiger

von Norden

Der Lehmbackofen/Steinbackofen

Das Fundament

Nach den Verordnungen im Bauwesen muss der
Ofen auf ¢inem Fundament gebaut werden, welches
frostfrei und auf gewachsenem Boden gegriindet
ist. Dies kann eine Grube sein, die mit gestampftem
Beton gefiillt ist, oder ein gemauertes Fundament.
Die darauf liegende Betonplatte darf jedenfalls
nicht direkt auf dem Erdreich aufliegen. Besser ist
es, eine mindestens zehn Zentimeter hohe Schicht
Kies aufzulegen und darauf die Platte zu platzieren.
Grundsitzlich reicht eine Fundamenttiefe von 80
Zentimetern aus.

Beton gestampft

Aus Steinen aufgemauert

Der Sockel

Auf das Fundament wird ein Sockel gebaut. Hierbei
gibt es verschiedene Varianten, je nach Geschmack,
Verwendung und Aufbau. Der Sockel kann massiv
gemauert, in Beton (mithilfe von Schalenbrettern)
gegossen oder als Betonplatte auf vier gemauerten
Stiitzpfeilern befestigt werden. Soll der Sockel be-
sonders »schén« aussehen, kann er beispielsweise
mit Klinkersteinen oder Fliesen umlegt werden.

Unterschiedliche Sockeltypen

Die Backofenkuppel
Die Backofenkuppel ist das zentrale Element des Backofens. Deren Form sollte
baulich umsetzbar sein, den grofitméglichsten Wirmeriickhalt und eine opti-
male Wirmeverteilung gewahrleisten. Aus diesen Griinden hat sich im Laufe
der Jahrhunderte die Kuppelform, mit einem ebenen Boden und einer Rund-
kuppel als Backraumgewdlbe durchgesetzt.

Die Lehmbauweise orientiert sich an historischen Vorbildern und ist die

', giinstigste und einfachste Losung.
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Anbau und Pflege:

Je nach Sorte kann der Kohlrabi
von Mirz bis August ausgesit wer-
den. Dazu legt man die Samen ein-
zeln, im Abstand von 15 Zentimeter
in etwa zwei Zentimeter tiefe und im
Abstand von 25 Zentimeter liegende
Rillen. Reichlich giefen. Wenn das
Wetter zu trocken wird, sollte man
auf den Boden geschnittenes Stroh
oder gut verrotteten Mist auflegen,
um die Feuchtigkeit darin zu halten.
Gelbe Blitter sowie Nebentriebe wer-
den immer sofort entfernt, sodass die
Knolle eine schone sanft runde Form
bekommt.

Ernte:

Etwa drei bis vier Monate nach der
Aussaat hat sich die Sprossachse zu
einer Knolle verdickt und kann nun
per Hand oder mit einer Grabegabel
ausgegraben werden. Kohlrabi wird
zwar nach Bedarf geerntet, sollte
aber nicht zu lange im Boden blei-
ben, da er schnell verdirbt. Dasselbe
gilt auch fiir zu langes Lagern.

Sorten:

Fiir alle Jahreszeiten geeignet ist die
Azur Star. Sie hat zarte, plattrunde,
dunkelblaue Knollen. Eine runde
weifle Kohlrabisorte ist die bewihrte
Lanro. Ebenso altbewihrt, sehr kraf-
tig im Aroma und nicht holzig zu
werden verspricht die Sorte Super-
schmelz.
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Sommerkiirbisse
und Zucchini

Kiirbisse sind einjihrige krautige
Pflanzen, die niederliegend oder klet-
ternd wachsen. Die Ranken besitzen
grofe, griine Blatter. Ihre Bliiten sind
ebenfalls grof, gelb und kronenfor-
mig. Die Friichte sind je nach Sorte
unterschiedlich in Form und Farbe.
Sie enthalten die Samen. Zucchini
sind linglich oder rund, mit gelben,
cremegriinen, dunkelgriinen oder ge-
streiften Friichten. Sie gleichen nahe-
zu denen des Gemiisekiirbisses, je-
doch sind ihre Blitter deutlich Kleiner,
neigen weniger zur Bildung von Ran-
ken und sind einfacher anzubauen.

Bodenbeschaffenheit:

Fiir Sommerkiirbisse und Zucchini
eignet sich am besten ein tiefgriindig
umgegrabener, gut gediingter, durch-
lassiger, aber doch feuchter Boden,
méglichst an einem sonnigen und
geschiitzten Standort.

Anbau und Pflege:

Man zieht die Samen im April in
Torftdpfen, indem man je drei Kérner
in einen Topf gibt und diese anschlie-
Bend ins Frithbeet oder mit Folie ab-
gedeckt auf die Fensterbank stellt.
Im Mai bis Juni werden die stirksten
Pflinzchen je Topf ins Freiland ge-
setzt. Dazu werden Pflanzlécher von
etwa 30 Zentimeter Tiefe und Durch-
messer mit einem Reihenabstand von

3 t benétigt. Diese werden mit
verrottetem Mist aufgefiillt und
ciner Mischung aus demselben
und Erde aufgehiuft. In diese
ufchen pflanzt man die Torf-
en mit den Pflanzen. Die Trie-
werden auf etwa 60 Zentimeter
. Um schone grofie Friichte
u ernten, wird um die Erdhiufchen
mals Mist aufgelegt. Die Pflan-
miissen stindig gut gegossen
en.

Emte:

[rnten kann man bereits zwei Mona-
te nach der Aussaat. Zucchini sollten
“zweimal pro Woche abgepfliickt wer-
den, damit sie mehr Friichte bilden
konnen. Die Kiirbisse konnen am
Ende der Saison in Netzen hingend
an einem kithlen, frostgeschiitzten
und trockenen Platz gelagert werden.

Sorten:

Eine sehr ergiebige Kiirbissorte ist die
Lunga di Napoli. Sie hat ungewshn-
lich lange, griin-gelb gestreifte Friich-
te mit einem siilen orangefarbenen
Fruchtfleisch. Als ergiebige Zucchini-
sorte gilt die Defender F1. Ebenfalls
ergiebig und recht frithreif, mit fei-
nem zartem Fruchtfleisch, ist die
Zucchini Tondo Chiaro di Nizza.

Riesen- und
Winterk(rbisse

Der Winterkiirbis gleicht in der Be-
schreibung dem Sommerkiirbis.

Bodenbeschaffenheit:

Der Winterkiirbis kann traditionsge-
maf direkt auf dem Komposthaufen
angebaut werden. Ansonsten liebt er
tiefgriindigen, humushaltigen und
durchlissigen Boden an einem son-
nigen und warmen Standort.

Anbau und Pflege:

Die Aussaat erfolgt am besten im

April. Die Saatkorner werden

iiber Nacht in Wasser einge-
weicht und wie der Sommer-
kiirbis in Torftopfchen zu
je drei Stiick ausgesit. An-
schlieBend stellt man sie auf
das Fensterbrett oder ins Ge-
wichshaus. Eine Temperatur

um die 20 °C ist wichtig. Im
Mai werden dann die schonsten
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« Eine Tiir aus Beton ist da schon besser. Sie kann
recht einfach und sehr passgenau gestaltet werden:
Negativform in ein Styroporteil schneiden und
Tiir in Beton giefen. Als Armierung eignet sich
ein Vogeldraht. Vergessen Sie aber nicht, den
Tirgriff und die Locher fiir die spiteren Tiirschar-
niere mit einzulassen!

« Wer die Moglichkeit und iiber das notige Wissen
zum SchweiBlen verfiigt, kann sich seine Tiir aus
Eisen auch selbst fertigen. Wichtig ist: Sie muss
hitzbestindig/feuerfest sein und gut abschliefen,
damit ein Warmeverlust vermieden wird.

« Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Wirmeisolie-
rung. Am einfachsten gelingt dies mit Steinwolle.
Sie ist unbrennbar, hoch hitzebestindig und vor
allem preisgiinstig. Beachten Sie, dass bei aluka-
schierter Steinwolle die Folie nach aufen zeigt
und nicht dem Backraumgewdlbe zugewandt ist.

+ Ein weiterer unerlisslicher Teil ist der Schorn-
stein. Auch hier gibt es Verordnungen zur Ver-
hiitung von Brinden. Vor dem Bau sollte man sich
deshalb genauestens dariiber informieren. Wegen
der speziellen Betriebsweise eines selbst gebauten
Backofens bietet sich ein zweischaliger Schorn-
stein mit einem Rauchgas fithrenden Rohr aus
Schamotte und einer Ummantelung aus Klinker
(hart gebrannte Ziegelsteine) an.

Schamottrohr

Gewdlbe

Backraum

» Das Schamotterohr wird in das Backraumge-
wolbe so eingesetzt, dass das Rohr im oberen bis
mittleren Bereich des Gewdlbesteins greift. Dazu
werden am Gewdlbebogen am vorgesehenen
Schornsteinausgang zwei Steine ausgespart. Nun
wird das Rohr mit einer Glas- oder Keramikfa-
serschnur umwickelt und mit Schamottmartel
umfasst. Nach zwei bis drei Tagen, wenn der
Martel trocken ist, wird damit nochmals nachge-
fiillt und die restlichen Rohrteile aufgesetzt.

« Wer méchte, kann seinen fertigen Backofen noch
verputzen, ihn mit Natursteinen verkleiden oder
ihn mit Dachziegeln schmiicken.

Und so nutzen Sie den Backofen:

« Tiglich eine Woche lang ein zuerst kleines und
dann grofer werdendes Feuer machen, um den
Ofen nochmals komplett durchzutrocknen und
einzubrennen.

«Nach jedem Brenn- und spiteren Backvorgang
muss der Ofen gesiubert werden. Das geht am
besten mit einem Strohbesen (auf gar keinen Fall
Kunststoff verwenden!) oder einem feuchten Tuch.

« Fiir die ersten Backversuche lohnt es sich, ein
Backthermometer anzuschaffen, um die Tempera-
tur mglichst genau zu bestimmen, weil nicht jedes
Brot die gleiche Zeit benétigt. Natiirlich kénnen in
diesem Ofen nicht nur Brot, sondern auch Pizzen
oder Siif8speisen zubereitet und gebacken werden.






index-118_1.jpg
Schritt fiir Schritt:

« Auf einem gestampften Lehmboden einen feuchten Sandhaufen in Form
eines groflen Brotlaibes bilden.

« Offnung der Kuppel mit einer »Tiirattrappe« aus Styropor vorgeben.

« Lehm auf den festgeklopften Sandhiigel auftragen. Je dichter der Lehm an-
geriihrt wurde, umso weniger Risse treten spiiter durch die Hitze auf.

« Risse miissen regelmifig ausgefugt werden.

« Am besten ist der Lehm, wenn er gerade noch verarbeitet werden kann.

« Die Lehmschicht betrigt etwa sechs Zentimeter und wird mindestens 24
Stunden an der Luft getrocknet.

« Moglicherweise haben sich schon beim Trocknen leichte Risse gebildet.
Diese werden sofort ausgebessert.

« Auf Lehmkuppel eine Schicht wirmeisolierendes Material drei Zentime-
ter dick auftragen. Dazu eignet sich am besten Isoliermértel, der aus dem
Schornsteinbau bekannt ist.

« Als Armierung eignet sich Vogeldraht: Das Geflecht kann mit einer Blech-
schere recht einfach so zugeschnitten werden, dass es sich optimal an die
Kuppel anpasst.

« Die oberste Deckschale kann ebenfalls aus Lehm gestaltet werden. Dann je-
doch muss der Backofen iiberdacht werden, da der Lehm nicht sehr wasser-
und witterungsbestindig ist. Es empfiehlt sich daher, fiir die duBerste Schicht
Beton oder ein anderes wasserundurchlissiges Material zu verwenden.

« Nach einer Woche Styroportiir entfernen und Sand aus der fertigen Kuppel
herausschaufeln.

« Zwei bis drei Tage durchtrocknen.

« Sandreste ganz leicht mit einem Handbesen abkehren.

Backkuppel aus Lehm 1Grundplatte
(Schamotte oder ebenfalls Lehm)

2 Seitliche Stitzlager

3 Backraum

4 Innenschale aus Lehm

5 Armierung

6 Schomsteinisoliermasse

7 Bei Uberdachung des Ofens:
Deckschale aus Lehm oder Beton

P

kann die Backraumkuppel aber auch mit Scha-
inen mauern. Grundlage hierfir ist eine Scha-
atte. Als Gewdlbe kann im Fachhandel cin
ter »Halbwolber« gekauft werden. Es gibt
in verschiedenen Grofen. Der Vorteil gegeniiber
Steinen besteht darin, dass der »Halbwol-
ber« engere Fugen besitzt. Trotzdem ist es natiirlich
auch moglich, einzelne Steine zu verwenden.

Schritt fiir Schritt:

« Zwei Schablonen aus Holzplatten fiir die Gewdl-
beform schneiden.

« Diese auf Keile stellen.

« Steine in der vorgegebenen Form direkt auf die
Backofenplatte mauern.

« Sobald der Mortel getrocknet ist: Schablonen ent-
fernen.

« Um eine optimale Stabilitit zu erreichen: Reihen
jeweils um einen halben Stein versetzt bauen.

« Die hintere Wand wird in der Regel senkrecht mit
Schamottsteinen gebaut, um die Stabilitit zu ge-
wiihrleisten.

Der Backraum

Die Grofe des Backraumes richtet sich nach der
gewiinschten Backkapazitit. Sie miissen sich iiber-
legen, ob Sie nur fiir sich selbst oder auch fiir den
Verkauf backen wollen. Ratsam ist auf jeden Fall
eine Fliche von 60 bis 80 Zentimeter Breite und 100
bis 150 Zentimeter Lange.

Schritt fiir Schritt:

« Die Tir, die den Ofen verschlieBen soll, muss un-
bedingt aus feuerfestem Material bestehen. Ob man
dazu einfaches Blech, Eisen oder Beton nimmt, ist
abhiingig davon, ob man die Tir selbst herstellen
kann und méchte. Wir raten jedoch von einem
Vorhingeblech ab, weil der Ofen damit nicht gut
abschlieBt und dadurch schnell an Hitze verliert.

Gewolbe aus
Halbwolbern

.

Gewolbe aus.
einzelnen Steinen

3

GroBere Stabilitat erreicht
man mit um einen halben
Stein zueinander versetzte
Gewolbebogen

Die Rickwand aus Scha
mottsteinen wird in das
Gewdlbe eingepasst.

. Gewolbe

Bodenplatte

e
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Helles Bauernbrot

Zutaten:

200-300 g Sauerteig (vom Bicker)
300 g Weizenmehl

100 g Roggenmehl

20 g Hefe

20 g Salz

250 ml lauwarmes Wasser

Schritt fiir Schritt:

« Die Zutaten sollten nicht zu kalt
sein.

« Hefe im Wasser auflosen und
anschlieffend mit allen anderen
Zutaten zu einem weichen Teig
verarbeiten.

« 40 Minuten gehen lassen.

« Anschlielend nochmals vorsich-
tig durchkneten und zu einem Laib
formen.

« Weiter 20 Minuten ruhen |

« Vor dem Backen mit etwas W
bestreichen.

« Bei einer Hitze von 220 bis 240 °C
ungefiihr eine Stunde lang backen.

ser

Gewiirztes Steinbrot
(Gewirztes Stynbrodt,
gewdrztes Fladenbrot)

Zutaten:

300 g Roggenmehl
200 g Weizenmehl
125 g Sauerteig (vom Biicker)
250 ml lauwarmes Wasser

1 EL Salz

5 g Thymian

5 g Kiimmel

5 g Koriander

1 kleine Zwiebel

5=

1 TL Butter

Etwas Mehl zum Bestreuen
Fett fiir das Backblech
(oder Backpapier)

Schritt fiir Schritt:

« Mehl mit Sauerteig in eine Back-
scl geben, mit etwas Wasser
und einem Drittel Mehl zu einem
Vorteig verarbeiten.

« 30 Minuten ruhen lassen.

« Zwiebel klein schneiden, in Butter
anschmelzen und Gewiirze zuge-
ben.

« Nach und nach das restliche Wasser
beimischen und zu einem Teig kriif-
tig durchkneten. Dieser ist fertig,
wenn er sich vom Schiisselrand 16st.

« Schiiss
und an einem warmen Ort zwei
Stunden gehen lassen.

« AnschlieBend nochmals ~ kriiftig
durchkneten und in fiinf bis sechs
gleichmifig grofe Teile aufteilen.

« Daraus je einen Fladen formen, auf
das Backblech legen, mehrfach mit
einer Gabel einstechen und mit ein
wenig Mehl bestauben.

« Bei 225 °C 60 bis 90 Minuten lang
backen.

1 mit einem Tuch abdecken

) 2
9. g Ay
"’-s,,f'l,,,'b‘%l»

Ry ¥

Kerniges Vollkornbrot

Zutaten:

500 g Vollkorn-Roggenschrot
500 g Vollkorn-Weizenmehl
2TL Salz

750 ml warme Buttermilch

Schritt fiir Schritt:

« Die Hefe wird in warmer Butter-
milch aufgelost.

« Zusammen mit allen anderen Zu-
taten zu einem Teig kneten.

« Schiissel dann mit einem Tuch
abdecken und an einem warmen
Ort 30 Minuten gehen lassen.

« Teig nochmals durchkneten und
zu einem Laib formen (evtl. in eine
Kastenform geben).

« Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

« Laib mit Wasser bestreichen und
wenn gewiinscht, mit Niissen, Kor-

nern oder Samen bestreuen.
« Bei 180 °C 60 Minuten lang backen.
« Nach 50 Minuten nochmals mit Was-
ser bestreichen.
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Blumenkoh!

Blumenkohl ist ein Gemiisekohl, mit
in einem Kopf zusammenstehenden
Bliitensprossen, die normalerweise
weifs bis naturweifl sind. Blumen-
kohl ist nicht einfach anzubauen.

Bodenbeschaffenheit:

Am besten kultiviert man Blumen-
kohl in durchlassigem, tiefgriindigem,
dichtem und gut gediingtem Boden,
der die Feuchtigkeit gut zuriickhilt.

Anbau und Pflege:

Die Samen werden in Saatschalen
im Gewichshaus gezogen und im
Juni oder Juli einzeln ins Freiland ge-
setzt. Die Pflanzlocher sollten einen
Abstand von 50 bis 60 Zentimeter
in beide Richtungen haben. Der Bo-
den um die Pflanzen wird gut festge-
klopft und muss anschlieBend reich-
lich gegossen werden. Damit sich die
Feuchtigkeit im Boden hilt, wird ge-
schnittenes Stroh um sie herum aus-
gelegt. Um die kleinen Zéglinge vor
der Kohlfliege zu schiitzen, sollten
Plastiknetze gespannt werden.

Ernte:

Wenn die Herbst- und Wintersor-
ten entsprechend frith ausgesit wer-
den, kann man nahezu das ganze
Jahr iiber Blumenkohl ernten. Dazu
wird der Kopf mit allen seinen Blit-
tern abgeschnitten oder - um sie zu
lagern - die ganze Pflanze ausgegra-
ben. Anders als bei anderen Kohl-
sorten bildet sich der Blitenstand
bereits im ersten Jahr. Werden die
Pflanzen nicht geerntet, schiefen sie.
Das heifit, der Spross streckt sich und
es bilden sich zuerst gelbe Bliiten und
spater Samen.

Sorten:

Eine bewihrte Sorte ist die Neckar-
perle, die im Friithjahr, Sommer und
Herbst angebaut werden kann. Eben-
falls sehr alt ist die Erfurter Zwerg.
Sie besitzt eine weifle Blume mit sehr
feinen Roschen. Die gut lagerfihige
Grafitti verspricht eine ergiebige Ern-
te mit einer grofien, bis zu einem Kilo
schweren Blume in violetter Farbe.

Grinkohl

Griinkohl ist ein typisches Winterge-
miise mit krausen griinen Blittern.
Unterschiede gibt es in der Strunk-
hohe (niedrig, halbhoch und hoch
wachsende Sorten) sowie in Form,
Farbe und Kriuselung der Blitter.
Geschmacklich unterscheiden sich
die einzelnen Sorten allerdings nicht.

nbeschaffenheit:
finkohl eignet sich gut fiir sehr
, fruchtbaren und lehmigen
Er vertrigt fast alles, aufler zu
Boden oder Staunisse.

bau und Pfleg
Samen werden in Saatschalen ge-
und einen Monat spiter ein-
ins Freiland gesetzt. Der Pflan-
nabstand sollte in jede Richtung 40
45 Zentimeter betragen. Wenn die
Pllanzen etwas hoher geworden sind,
sollten sie am Strunk mit Erde ange-
- hitufelt werden. Bei zu starkem Wind
kdnnen sie umknicken oder sogar ab-
~ brechen. Deshalb macht es Sinn, ei-
nen Windschutz anzubringen.

Ernte:

Wenn sich der Kohl ausreichend ent-
wickelt und mindestens einen Frost
erlebt hat, werden die Blatter direkt
am Strunk mit einem scharfen Mes-
ser abschnitten.

Sorten:

Die Westlinder Winter ist eine frost-
harte Sorte mit sehr gutem, leicht
siiflichem Aroma. Ebenfalls frosthart
ist die Halbhoher griiner Krauser, die
recht ertragsreich ist. Die Russischer
Roter ist hochwiichsig mit griinlich-
purpurnen Blittern.

Rosenkoh!

Rosenkohl ist eine zweijihrige Pflan-
ze und gehort zu den Kreuzbliitlern.
Wie alle anderen Kohlsorten ist er aus
einer Weiterziichtung des wild wach-
senden Meerkohls entstanden. Bei
den Roschen, die als Gemiise gekocht
und gegessen werden, handelt es sich
um die abgeschnittenen Blattknos-
pen, die an einem aufrechten Stin-
gel zwischen den Blattern wachsen.
Die groben Rosenkohlbltter sind zu-
erst bliulich-griin und verfirben sich
nach und nach von unten her gelb, bis
sie schlieBlich abfallen.

Bodenbeschaffenheit:

Rosenkohl gedeiht am besten in nahr-
haftem, tiefgriindig umgegrabenem
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Deshalb fragen wir den Leser: Was, wenn Sie nicht mehr einkaufen konnen,
weil die Supermirkte leer sind? Wenn Sie kein Geld mehr von der Bank holen
konnen, weil diese geschlossen ist? Wenn Sie nicht mehr bezahlen kénnen,
weil das Geld nichts mehr wert ist? Wenn Sie keinen Strom und kein Wasser
mehr bekommen, weil die Transportwege zusammengebrochen sind? Was,
wenn es keinen Staat mehr gibt, der Thnen alles abnimmt, Sie umhegt und
umsorgt und Sie ganz auf sich allein gestellt sind? Was dann?

Wir wollen mit diesem Buch keinen Zusammenbruch heraufbeschwéren,
sondern sachlich und fundiert die Mechanismen von Katastrophen und Kri-
sen dokumentieren, eine Bestandsaufnahme unserer gegenwirtigen Situation
machen und vielfiltige Losungen in den verschiedensten Krisen- und Not-
situationen anbieten.

Sachlich und fundiert gehen wir auf diese und andere Fragen ein:

« Wie wahrscheinlich ist ein Zusammenbruch?

« Warum gilt Deutschland schon Lingst nicht mehr als »sicher«?

« Wie ist unsere Versorgungslage in Wahrheit?

« Warum rit die Bundesregierung jetzt schon zum Hamstern?

« Warum erhalten Stadtmenschen im Krisenfall staatliche
Nahrungsmittelvorrite bevorzugt vor der Landbevélkerung?

« Wie legen Sie Thren personlichen Notvorrat an?

« Welche Méglichkeiten haben Sie, wenn es keine Lebensmittel mehr
zu kaufen gibt?

« Wie sieht ein »Modellhof« aus, mit dem Sie sich autark ernéhren kénnen?

« Wie konnen Sie selbst Strom herstellen?

« Wie kommen Sie zu eigenem Wasser?

« Was konnen Sie tun, wenn Ihr Geld nichts mehr wert ist?

+ Wie verteidigen Sie sich, Thre Familie und Ihren Grundbesitz im Notfall?

« Was kénnen Sie tun, wenn es keine oder nur noch eine eingeschrinkte
arztliche Versorgung gibt?

In diesem Zusammenhang beschreiben wir einen »Modellhof« und erkliren
Thnen, wie er am 6konomischsten strukturiert sein muss, damit man véllig au-
tark leben kann. Natiirlich sind wir uns im Klaren dariiber, dass nicht jeder die
finanziellen Moglichkeiten besitzt, sich ein Grundstiick zu kaufen und einen
Hof darauf zu errichten. Deshalb ist dieses Buch in viele verschiedene Einzel-
kapitel unterteilt, die jeder nach seinen individuellen Bediirfnissen zurate zie-
hen und zusammenstellen kann. Wir hoffen dem Leser mit dem beiliegenden

Poster, das als Orientierung und Uberblick zugleich
dienen soll, die Auswahl der vielen Moglichkeiten
2u erleichtern.

Das Buch bietet dariiber hinaus profunden Rat
zur Selbsthilfe und enthilt viele praktische Tipps,
die fiir jeden niitzlich sein konnen.

Wir bitten um Verstindnis dafiir, dass wir nicht
jeden einzelnen technischen Aspekt bis ins kleinste
Detail beleuchten konnten, sonst wire das Buch mit
Dutzenden von Plinen und komplizierten Anlei-
tungen tiberfrachtet gewesen. Unser Ziel ist es nicht,
einzelne Bauanleitungen aufzufiihren, dafiir gibt es
spezielle Fachliteratur, sondern eine moglichst breite
Ubersicht iiber die verschiedenen Méglichkeiten und
Losungen zu geben. Aus diesem Grund bieten wir
am Ende ein erginzendes Literaturverzeichnis an,
damit sich der Leser in das eine oder andere Thema
noch weiter vertiefen kann.

Wir sind geborene Optimisten und hoffen daher in-
stindig, dass es nie zu einem vollstindigen »Crash«
kommen wird. Wir sind aber auch Realisten, die die
Augen nicht vor der Wirklichkeit verschliefen und
wissen, man sollte niemals »nie« sagen.

Fiir all jene, die sich auf kommende schlechte Zei-
ten gut vorbereiten wollen, ist dieses Buch.

Marion und Michael Grandt
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Kartoffeln sind aufrecht oder klet-
ternd wachsende Pflanzen, die iiber
ein Meter hoch werden kénnen. Die
griinen Blitter stehen wechselstindig
und sind gefiedert. Ihre Bliiten haben
eine weifle bis blaue Farbe, die Friich-
te sind gelblich griine Beeren, die die
Samen enthalten. Die eigentliche, ge-
niefbare Kartoffel wichst unter der
Erde als Knolle der Pflanze.

Bodenbeschaffenheit:

Obwohl die Kartoffel leicht anzu-
bauen ist, sollte unbedingt auf einen
durchlissigen, tiefgriindig umgegra-
benen, lockeren und kalkhaltigen Bo-
den, der die Feuchtigkeit zuriickhilt,
geachtet werden. Ein sonniger Stand-
ort ist ebenfalls von Vorteil.

Anbau und Pflege:

Es ist wichtig, die Knollen fiir die Frith-
ernte ab Februar/Marz in geschiitzte
Obstkisten zu legen, damit sie vor-
treiben konnen. Zur Friithpflanzung
werden diese im April/Mai mit den
Augen nach oben im Abstand von 30
Zentimeter etwa 15 Zentimeter tief in
die Erde gesetzt und angehiufelt. Der
Reihenabstand sollte ungefihr 60 bis
70 Zentimeter betragen. Das Beet mit
jeweils an den Erdhiufchen geschlitz-
ter Plastikfolie abdecken.

Auch die Knollen fiir die spitere Ern-
te sollten vorkeimen. Diese werden
dann Ende April, besser Anfang Mai

128

gesteckt. Dazu wird der Boden vor-
her gerecht und gewissert. Die Knol-
len dann im Abstand von 40 Zen-
timetern mit einem Reihenabstand
von 60 bis 70 Zentimeter leicht in die
Erde driicken und diese dann leicht
anhdufeln. Sobald die ersten Blitt-
chen erscheinen, wird die Erde rund
um die Pflanzen nochmals angehiu-
felt. Es ist wichtig, dass die wachsen-
den neuen Knollen auf gar keinen
Fall der Sonne ausgesetzt sind. Aus
diesem Grund muss man priifen, ob
die Erdhiufchen hoch genug sind
und gegebenenfalls nochmals ange-
hiufelt werden miissen. Bei sehr tro-
ckenem Wetter kann Mulch aus ge-
schnittenem Stroh um die Pflanzen
gelegt werden, damit die Feuchtigkeit
im Boden bleibt.

Kartoffel

ffeln konnen etwa nach
bis drei und die anderen Sorten
vier bis finf Monaten geerntet
. Das geschieht am besten bei
Wetter, da sie ausgegraben
miissen. Das kann von Hand
mit einer Grabegabel geschehen
wird vorsichtig von auflen nach
durchgefiihrt. Es ist sinnvoll,
Haufen zu machen und zwar
It in die Unversehrten und die
einer Beschidigung. Die Letzte-
ten sollten zuerst gegessen werden,
sie nicht faulen und somit die
jganze Ernte in Gefahr bringen.

Sorten:

Die Sorte Belle de Fontenay ist eine
sehr frithe Sorte mit ausgezeichne-
tem Geschmack. Die mittelfriihe Sor-
te Désirée besitzt eine glatte rotlich
Schale und gelbes Fruchtfleisch. Sie
vertrigt Trockenheit sehr gut und
Ist vielseitig verwendbar. La Ratte ist
eine spite Sorte mit eher gelber Schale
und Fruchtfleisch. Sie kann sehr gut
gelagert werden und besitzt einen au-
Bergewdhnlich guten Geschmack, ist
aber nicht sehr ertragreich.

Der Fenchel ist eine zwei- oder mehr-
jihrige Pflanze, dessen Stingel bis zu

2wei Meter hoch werden kénnen. Sie
~ triigt griine, sehr grofe Blitter, die in

weitere Kleinere Segmente
aufgeteilt sind. Von Juni bis
September sind die kleinen
gelben, in Dolden stehenden
Bliiten sichtbar. Sie bringen die
linglichen Friichte hervor.

Bodenbeschaffenheit:
Fenchel wichst sehr gut in einem
lockeren, kithlen und durchlas-

sigen Boden. Der Standort sollte

geschiitzt, warm und sonnig ge-

wiihlt werden.

~~

Anbau und Pflege:

Fenchel wird direkt ins Freiland aus-
gesit. Man gibt die Samen in etwa ei-
nen Zentimeter tiefe und im Abstand
von 30 Zentimeter liegende Reihen.
Mit Erde bedecken, gut festklopfen
und angiefen. Sobald die Pflinzchen
die ersten Blitter bekommen, wird
nur das Kriftigste stehen gelassen.

Emnte:

Wenn die Knollen faustgrof8 sind,
werden sie bodennah abgeschnitten.
Die jungen Blatter konnen als Salat
gleich frisch verwendet werden. Die
Knollen werden noch vor dem ersten
Frost ausgegraben und eingelagert.

Sorten:

Die in Europa bekannteste Sorte ist
die Zeva Fino. Sie ist frithreif und be-
sitzt weifle, leicht abgeflachte Knol-
len. Doux précoce d’été ist die fir
ein kaltes und raues Klima am besten
geeignete Sorte.
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Schwarzbrot mit Dinkel

Zutaten:

1 kg Dinkelmehl

250 g Roggenmehl

250 g Dinkelvollkornmehl
120 g Hefe

2TL Salz

750 ml lauwarmes Wasser

Schritt fiir Schritt:

«Mehl in eine Riihrschiissel geben
und vermischen.

«In der Mitte eine Mulde formen
und die Hefe mit etwas lauwarmem
Wasser hineinriihren.

« Nun Salz und das restliche Wasser
dazugeben und kriftig durchkne-
ten.

« Teig mit einem Tuch abdecken und
ungefihr 30 Minuten gehen lassen.

« Daraus dann zwei Brotlaibe formen
und auf das Blech legen.

» Nochmals zudecken und weitere 20
Minuten gehen lassen.

« Bei 180 °C 50 bis 60 Minuten lang
backen.

Roggenbrot

Zutaten:

2,5 kg Roggenmehl
2,5 TL Salz

1 1 lauwarmes Wasser
150 bis 200 g Sauerteig

Schritt fiir Schritt:

« Bereits am Vorabend die Hilfte des
Mehls mit Wasser und Sauerteig zu
einem Brei vermengen.

« Diesen dann gut mit Mehl bestiu-
ben, Schiissel mit einem feuchten
Tuch abdecken und iiber Nacht an
einem warmen Ort stehen lassen.

« Morgens dann den Teig mit Salz
und dem restlichen Mehl zu einem
festen Teig verkneten.

« Daraus einen Laib formen und mit
Mehl bestiuben.

« Etwa zwei bis drei Stunden ruhen
lassen.

+ Bei etwa 220-240 °C zwei bis zwei-

einhalb Stunden lang backen.

mischbrot

Zutaten:

700 g Roggenmehl

300 g Weizenmehl

100 g Sauerteig

20 g Hefe

1 TL Zucker

1 EL Salz

705 ml lauwarmes Wasser

Schritt fiir Schritt:

« Mehl in einer Schiissel vermischen,
eine Mulde formen und Sauerteig
hineingeben.

« Hefe mit etwas Wasser und Zucker
anriihren und ebenfalls in die Mul-
de dazugeben.

+Salz und Wasser in den Teig mi-
schen und verkneten.

« Mit einem Tuch abdecken und an
einem warmen Ort etwa 30 Minu-
ten gehen lassen.

« Dann einen Laib formen.

« Nochmals zudecken und fiir wei-
tere 30 Minuten gehen lassen.

«Bei 200°C ungefihr eine Stunde
lang backen.
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Mischbrot mit Sauerteig

Zutaten:

500 g Roggenmehl

500 g Weizenmehl

60 g Sauerteig (vom Backer)

2,5 Pickchen Trockenhefe
21
1 EL Zucker

500 ml lauwarmes Wasser

Schritt fiir Schritt:

« Sauerteig mit Mehl und Salz ver-
kneten und gerade so viel warmes
Wasser zugeben, dass der Teig ge-
schmeidig bleibt.

« Einen Teigklops formen, mit einem
feuchten Tuch abdecken und iiber

ht an einem warmen Ort gehen

en.

las

« Morgens die Hefe und den Zucker
mit warmem Wasser auflosen und
mit dem Teig verkneten.

« Laib formen, auf das Backblech
legen und nochmals zwei bis drei
Stunden gehen lassen.

« Dann die Oberfliche mehrmals mit
einer Gabel oder einem Messer ein-

stechen und mit Wasser bestreichen.

» Bei 225 °C etwa 45 bis 60 Minuten
lang backen.

« Damit das Brot nicht austrocknet,
eine Tasse Wasser wihrend des
Backens auf den Boden des Ofens
stellen.

Schlesisches Roggenbrot

Zutaten:

250 g Roggenschrot
250 g Weizenmeh!
450 g Buttermilch
1TL Salz

% Tiite Trockenhefe
1 EL Essig

Schritt fiir Schritt:

« Hefe in einer Schiissel in die Butter-
milch einrithren.

« Alle anderen Zutaten hinzugeben
und zu einem Teig kneten.

« Teig zugedeckt fiir 30 Minuten ge-
hen lassen.

« Nochmals kurz durchkneten und
einen Laib formen (evtl. in eine
Kastenform geben), mit Wasser be-
streichen und wenn gewiinscht, mit
Samen, Niissen oder Kornern be-
streuen.

« Nochmals abgedeckt 30 Minuten
gehen lassen.

« Bei 180 °C etwa 60 Minuten lang
backen.

« Nach 50 Minuten nochmals mit Was-
ser bestreichen.

Heidebrot

Zutaten:

350 g Roggenmehl

150 g Weizenmehl

30 g frische Hefe

12gSalz

% TL gemahlener Kiimmel
(wenn gewiinscht)

375 ml handwarme Buttermilch

Schritt fiir Schritt:

« Mehl, Salz und gegebenenfalls Kiim-
mel in einer Schiissel vermischen.

« Hefe dariiber brockeln, Buttermilch
dazugeben und zu einem Teig ver-
arbeiten.

« Teig zu einem Klops formen und
mit Mehl bestiuben.

« Schiissel abdecken und an einem
warmen Ort ungefihr 20-30 Minu-
ten gehen lassen. Der Teig ist erst
dann fertig, wenn sich an der Ober-
fliche Risse bilden.

« Nochmals durchkneten, eine Kugel
formen, mit Mehl bestiuben und
auf das Backblech legen.

« Abdecken und weitere 20 Minuten
gehen lassen.

« Teigoberfliche mit einem Messer
etwa einen Zentimeter tief und git-
terformig einschneiden.

«Bei 200 °C ungefihr 40 Minuten
lang backen.
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und festem Boden an einem offenen
und sonnigen Standort. Unkraut mag
er liberhaupt nicht.

Anbau und Pflege:

Rosenkohl wird ab Mirz bis in den
Mai in Saatschalen gesit. Ungefihr
vier Wochen spiiter wird er einzeln
ins Freiland gesetzt. Der Pflanzen-
abstand sollte 60 Zentimeter in jede
Richtung betragen. Die Setzlinge ein-
graben und die Erde gut festklopfen.
Anschlieflend muss gut angegos-
sen werden. Die sich gelbfirbenden
Blitter werden regelmifig entfernt,
sobald sie die Farbe wechseln. Der
Strunk wird angehéufelt, um ihn zu
stiitzen. Um die Feuchtigkeit im Bo-
den zu halten, wird eine Schicht ge-
schnittenes Stroh oder gut verrotteter
Mist um die Pflanzen gelegt.

Ernte:

Der im Mirz ausgesite Rosenkohl
kann in der Regel ab Oktober geern-
tet werden, die spiter Gezogenen ent-
sprechend spiter. Als Faustregel gilt
je nach Sorte eine Erntezeit von 20
bis 30 Wochen nach der Aussaat. Die
Roschen werden von unten nach oben
vom Strunk abgepfliickt. Wie beim
Griinkohl ist es wichtig, mit der Ernte
bis nach dem ersten Frost zu warten.

Sorten:

Die starkwiichsige Abunda ist eine
spite Sorte und muss frith ausgesit
werden. Die erste gegen Krankhei-
ten resistente Sorte ist die Oliver. Igor

132

ist eine kriiftige und frostbestindige
und vor allem sehr ergiebige Rosen-
kohlsorte, die sehr viele kleine, feste
Raschen bildet.

WeiBkohl, Rotkohl,
Spitzkohl und Wirsing

Weifkohl bildet einen festgeschlos-
senen, weifl-griinen bis griinen Kopf,
der rund, leicht abgeplattet oder zu-
gespitzt sein kann. Die einzelnen
Blatter sind glatt, mehr oder weni-
ger glinzend und von einer Wachs-
schicht iiberzogen.

Bodenbeschaffenheit:

Fir Weiflkohl ist ein fester, aber
durchlassiger, nahrhafter Boden wich-
tig. Der Standort sollte auf jeden Fall
windgeschiitzt sein.

Anbau und Pflege:

Weiflkohl wird in Saatschalen ausge-
sit und sobald die Pflinzchen fiinf
bis sieben Blitter haben, einzeln ins
Freiland gesetzt. Die entsprechenden
Pflanzlécher sollten etwa zehn Zen-
timeter tief und mit einem Abstand
von 30 Zentimetern angelegt sein. Die
Pflinzchen werden mit dem Wur-
zelballen gesetzt und miissen tiglich
gegossen werden. Um den Strunk
abzustiitzen, wird die Erde drum he-
rum angehdufelt. In einer sehr tro-
ckenen Saison sollte man Mist, Kom-
post oder Stroh um die Pflanzen auf

Boden legen,
die Feuchtigkeit
lichst lange zu halten.

guter Einteilung kann man Weifi-
kohl das ganze Jahr iber als Gemiise
jenieBen, da es saisongeeignete Sor-
fen gibt. Zum Ernten wird der Kohl-
kopf bodennah mit einem Messer

ibgeschnitten, sobald er sich schon

Ausgebildet hat. Wenn in das ver-
bliebene Strunknest ein Kreuz einge-
schnitten wird, kann man sich damit
elne zweite Ernte mit Minikohlkopf-
chen heranziehen.

Sorten:

Marner Lagerweif ist die beste Sorte
fiir die Sommer- und Herbsternte.
Sie besitzt ein ausgereiftes Aroma
und zarte Blitter. Die Sorte Castello
F1 besitzt einen runden Kopf und
kann ohne Probleme einige Wochen
auf dem Beet bleiben. Eine Salatde-
likatesse ist die Cape Horn F1. Die
Wirosa F1 ist eine spite Wirsing-
sorte mit dunkelgriinem und krau-
sem Kopf. Als Rotkohl kann die Sor-
te Schwarzkopf genannt werden, die
sich als sehr lagerfihig erwiesen hat.

Kohlrabi

Kohlrabi besitzt einen Stangel mit ei-
nem verzweigten Bliitenstand. Die
Knolleistder Hauptspross der Pflanze.

Sie entsteht iiber dem zweiten oder

dritten Laubblatt. Die Form der
Knolle kann rund, rundgeplittet oder
oval sein. Die Farbe der Schale ist je
nach Sorte weifilich-griin bis griin,
rétlich oder sogar violett. Die Blitter
sind lang gestielt, dunkelgriin, mehr
oder weniger stark gezihnt und mit
einer blaulich-weilen Wachsschicht
iiberzogen. Roh ist Kohlrabi eine De-
likatesse, aber auch gedampft oder als
Piiree ist er nicht zu verachten.

Bodenbeschaffenheit:

Der Kohlrabi mag einen leichten bis
mittelschweren, lockeren, fruchtba-
ren und durchlissigen Boden. Der
Standort sollte geschiitzt und im
Halbschatten liegen.
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Schritt fiir Schritt:

« Milch im Wasserbad erhitzen und bei 30 °C von der Kochstelle nehmen.

« Labtablette in 100 Milliliter Wasser auflsen und in die Milch einriihren.

« Eine Minute weiterriihren, um alles gut zu vermischen.

« Mit Baumwollstoff abdecken und eine gute Stunde ruhen lassen.

« Immer wieder priifen, ob die Milch dicker wird.

« Hat die Milchmasse eine gummiihnliche Konsistenz erreicht, diese heraus-
nehmen und in Wiirfel schneiden.

« Wiirfel vorsichtig wieder in das Wasserbad geben und auf 39 bis 40 °C
erhitzen.

« Ist die Temperatur erreicht, Herd abschalten und stehen lassen, bis die Masse
wieder fest geworden ist.

« Danach Wiirfel in ein Abtropfsieb geben, damit die Fliissigkeit abflieRen
kann.

« Die Molke kann eingefroren und zur Frischkiseherstellung verwendet
werden, oder aber man mischt sie dem Hunde-, Schweine- oder Hithnerfut-
ter bei.

« Ist der Kisebruch auf etwa 32 °C abgekiihlt, in Kleine Stiicke schneiden und

_je nach Geschmack mit Salz und Kriuter wiirzen.

« Auf 29 °C abkiihlen lassen und in die Kisepresse
geben. Diese dient dazu, die restliche Fliissigkeit aus
dem Kiise zu pressen und wird, je nach Modell, mit
einem Handgriff zum Drehen oder mit Gewichten
eingesetzt. Es dauert mindestens eine Stunde, bis
keine Fliissigkeit mehr aus der Presse liuft.

« Ist dies der Fall, Kise entnehmen und unter lau-
warmem Wasser abwaschen.

« In einen fein gewebten Baumwollstoff einschlagen
und nochmals in die Kisepresse legen.

« Dort verweilt er ungefihr 24 Stunden.

« Danach auspacken und nochmals unter lauwarmem Wasser abwaschen.

« Den fast fertigen Kise auf Pergamentpapier legen und an einem kiihlen und
trockenen Platz aufbewahren.

« Téglich einmal wenden.

« Nach etwa zwei Wochen mit Butter einreiben und einen weiteren Monat
zum Reifen ruhen lassen.

« Der Kise kann auch ohne Probleme eingefroren werden. Durch den Einsatz
verschiedener Milch und Kriuter konnen sehr viele Geschmackssorten
erzeugt werden.

Kasebruch schneide
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Kefirherstellung

Um Kefir herzustellen, wird Folgendes benétigt:

« Kefirpilz (sicht aus wie ein kleines Blumenkohlroschen)
« Einmachglas

« Milch (Kuh, Schaf,
« Edelstahltopf

8¢)

Schritt fiir Schritt:

«+ Milch in einem grofRen Topf (Edelstahl) unter stindigem Riihren auf 72 bis
75 °C 30 bis 40 Sekunden lang erhitzen und danach sofort wieder abkiihlen
lassen. Tipp: Man kann auch schon pasteurisierte Milch nehmen.

« Pilz gut abwaschen und in das Glas geben.

» Milch ebenfalls in das Glas geben und abdecken.

« Glas 24 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen. Die Temperatur be-
stimmt die Menge der entstehenden Girprodukte. Je kiihler es ist, umso
mehr Alkohol und Kohlensiure und umso weniger Milchsiure wird gebildet.

+ AnschlieBend Kefirmilch abgieen. Sie ist sofort trinkfertig und sollte
schnell verzehrt werden.

« Pilz sofort wieder mit Milch iibergie@en, sonst verdirbt er. So kann fiir jeden
Tag frische Kefirmilch angesetzt werden.

Eigener Fruchtwein und Bier

Fruchtweinherstellung
Um eigenen Fruchtwein herzustellen, wird Folgendes benotigt:
(Die entsprechenden Mengen entnehmen Sie bitte der angefiigten Tabelle):

b 2l

- Obst

- Gireimer

- Presse oder fein gewebtes Baum-
wolltuch (mindestens 1 x 1 Meter)

- Filtervlies

- Wasser

- Pektinase

- Zucker

- Milchsiure

- Weinhefe und Hefenahrsalz
(oder Turbohefe)

Das Grundrezept ist fiir alle Obst-

sorten durchzufithren.
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« Glaser fiir drei bis vier Stunden in den auf 40 °C
vorgeheizten Backofen stellen.

« Glaser abkiihlen und dann im Kiihlschrank auf-
bewahren. Da keine Konservierungsmittel ver-
wendet wurden, sollte der selbst gemachte Joghurt
innerhalb von vier Tagen verzehrt werden.

Késeherstellung

Um Rohmilchkise (Quarkals Zwischenprodukt) her-
zustellen, wird Folgendes benétigt:

- 1 Liter frische Milch (Kuh, Ziege, Schaf)

- 1 kleiner sahniger Frischkise

- 1 Tropfen fliissiges Lab (Apotheke)

- 2 Glasschiisseln

- 2 flache Teller

- Abtropfsieb

- Geschirrtuch

Schritt fiir Schritt:

« Frischkise in ein wenig Milch auflosen und die
restliche Milch auf ungefihr 20 bis 22 °C erhitzen.

« Aufgelosten Kise einriihren.

« In eine Glasschiissel umfiillen und bei Zimmertem-
peratur (20 bis 22 °C ) zwei Stunden ruhen lassen.

« Ein Tropfen fliissiges Lab vorsichtig einriihren,
die Schiissel mit dem Geschirrtuch abdecken und
das Ganze fiir 24 Stunden bei Zimmertemperatur
stehen lassen.

« Nach dieser Zeit hat sich die Milch in eine weifle
dicke Masse und in eine gelbliche Fliissigkeit
(Molke) aufgeteilt.

« Molke einfrieren und fiir die nichste Kaseherstel-
lung, anstatt des Frischkises, benutzen.

« Festere Masse kann auch als Quark verwendet
werden: Mit dem Schneebesen kurz schlagen und
dann wiirzen.

« Zur weiteren Kiseherstellung wird die Masse por-
tionsweise in ein Abtropfsieb gegeben, damit die
Fliissigkeit ablaufen kann.

« Flitssigkeit regelmifig abschitten, damit sie nicht wieder nach oben zichen
kann.

« Der Kiise sollte so mindestens 24 Stunden pro Seite abtropfen und ruhen.
Nach der Hilfte der Zeit muss er gewendet werden. Dies sollte unter grofter
Vorsicht geschehen, da er noch sehr briichig ist.

« Nach dem Wenden obere Seite leicht salzen.

« Am zweiten Tag alle drei Stunden wenden und dann auch die Unterseite
leicht salzen.

« Nach und nach wird der Kise jetzt fester.

« Mit Kriutern oder zerstoenem Pfeffer nach Belieben wiirzen.

« Der Kise ist nun zum Verzehr geeignet, kann aber auch noch linger ausreifen.
Dazu wird er unter einer Kiseglocke bei etwa 15 °C (z.B. im Keller) gelagert
und taglich einmal gewendet.

Um Hartkise herzustellen, wird Folgendes benotigt:
- 9 Liter Vollmilch (Kuh, Ziege, Schaf)

- 1 Labtablette (Apotheke)

- 100 Milliliter Wasser

- Kriuter, Salz

- Butter

- Grofler Kochtopf mit Wasserbad (muss fiir 9 Liter reichen!)
- Kochthermometer

- Grofes Sieb zum Abtropfen

- Fein gewebter Baumwollstoff (zum Abdecken)

- Kisepresse

- Pergamentpapier
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Um eigenes Bier herzustellen, wird Folgendes benétigt:

- 7 Liter gefiltertes Wasser

- 1 kleines Pickchen Bierhefe

- 900 Gramm Tockenmalzextrakt

- 225 Gramm Kristallmalzextrakt

- 1,6 Kilogramm Malzsirup

- 30 Gramm granulierter Hopfen

- 30 Gramm Bitterhopfenpellets

- 30 Gramm Aromahopfenpellets

- 100 Gramm Zucker

- Grofer Edelstahltopf (mindestens 25 Liter)

- Filtertrichter

- Kochthermometer

- Gireimer (mindestens 25 Liter)

- Biersiphon mit Schlauch

- Girbehilter luftdicht verschliefibar,
mit Garrohrchen

- Fisschen

Schritt fiir Schritt:

« Hefe vorbereiten und gut mischen.

« Wasser im Topf zum Kochen bringen.

« Malzextrakt leicht anwirmen und anschlieBend in das kochende Wasser
einriihren.

« Hopfenpellets entsprechend den Packungsangaben zugeben und das Ganze
etwa 50 bis 60 Minuten lang auf kleiner Flamme kocheln lassen.

« AnschlieRend den granulierten Hopfen zugeben und etwas abkiihlen lassen.

« Sud durch den Trichterfilter in den Girbehilter fiillen und mit Wasser auf
eine Menge von 23 Litern auffiillen.

« RegelmiRig Temperatur priifen.

« Wenn 21 °C erreicht sind, Hefe laut Packungsvorschrift zugeben.

« Behilter vorsichtig schiitteln, damit etwas Sauerstoff in die Fliissigkeit kom-
men kann.
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« Giirrohrchen auf den Behiilter setzen und das Ganze so lange an einem
dunklen Ort ruhen lassen, bis keine Gasblischen mehr aufsteigen, mindes-
tens jedoch eine Woche.

« Fliissigkeit dann langsam in einen oder mehrere Eimer gieen und stehen
lassen, damit sich der Satz am Boden ablagert.

« Zucker in zwei Tassen Sud auflosen.

« Das fast fertige Bier in das Fasschen abfiillen und die Zuckermischung
zugeben.

« Im Fass dann nochmals fiinf bis sechs Wochen giiren lassen.

« Bier wird am besten an einem dunklen und kiihlen Ort (zum Beispiel im
Keller) gelagert. Temperaturschwankungen iiber 5 °C vermeiden.

Seien Sie nicht enttiduscht, wenn das eigene Bier anders schmeckt als das in-
dustriell gebraute. Sie haben Thr Bier immerhin aus Wasser und traditionel-
len Zutaten hergestellt, wihrend das handelsiibliche Bier, trotz Reinheitsge-
bot, manchmal andere Zusitze enthilt, um denselben Geschmack iiber viele
Monate hinweg zu erhalten.

Das eigene Brot backen — Holzbackéfen im Garten

Fiir Kunsthistoriker ist der Holzbackofen nur ein »profanes Hausgerit«, dem
Selbstversorger aber kann er auch heute niitzliche und praktische Dienste er-
weisen. Leider wird das Wissen iiber diese speziellen Bau- und Backtechniken
immer seltener, obwohl ein Vergleich mit verschiedenen Epochen und Kultur-
kreisen erkennen lisst, dass sich die Bauweise und die Grundtechnik des Lehm-
und Steinbackofenbaus im Laufe der Zeit nicht wesentlich verindert haben.

Ein eigener Holzbackofen ist schon etwas ganz Besonderes und so wundert
es nicht, dass er bei »Kennern« gegenwirtig eine wahre Renaissance erfihrt.
‘Wihrend die Backofen frither aus sicherheitstechnischen Griinden méglichst
weit weg vom Haus oder sogar vom Dorf gebaut wurden, muss in Zeiten der
heutigen Biirokratie (leider) einiges mehr bedacht werden. Wir hoffen, Thnen
mit den folgenden Zeilen nicht den Spaf an einem eigenen Backofen zu ver-
derben, aber es niitzt auch nichts, das Unerfreuliche zu verschweigen.

Es mag sich zwar seltsam anhéren, aber zunichst einmal beno-
tigt jeder, der einen Holzbackofen bauen will, eine Baugenehmi-
gung. Ja, Sie haben richtig gehért. Denn nach der Bauord-
nung handelt es sich bei einem Backofen im Garten
grundsitzlich um ein »Gebiude« (!), ganz egal,
wie klein oder grof8 er spiter sein wird.
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Schritt fiir Schritt:

« Frische, reife Friichte auswihlen, entstielen, und
unter lauwarmem Wasser gut waschen.

« Zerkleinern: Steinobst entkernen und zerdriicken
und darauf achten, dass die Steine nicht beschi-
digt werden. Beim Kernobst Kerngehiuse und
faule Stiicke herausschneiden und anschliefend in
diinne Scheiben zerlegen. Beeren zerdriicken.

«Obst mit Wasser in Gireimer geben und die
Pektinase sorgfiltig einriihren.

« Maische etwa zwei Stunden unter gelegentlichem

/ Umriihren stehen lassen.

«Saft aus der Maische mithilfe einer Presse oder
eines fein gewebten Baumwolltuches und eines
Stocks auspressen (Presse nach Gebrauchsanwei-
sung benutzen). Baumwolltuch an seinen vier

Ecken verknoten, iiber einen groflen Gireimer
halten, die Maische in das Tuch geben, den
Stock oben durch das Tuch stecken und langsam
zudrehen.
« Wenn Sie eine Fehlgirung vermeiden wollen,
konnen Sie in den Saft Kaliumdisulfit (Packungs-
beilage beachten) einriihren (optional).

«Um ein harmonisches Alkohol-Siure-Verhiltnis
zu erhalten, ausgleichende Mafinahmen durch-
fithren: Dem Saft Milchsdure und/oder ein Drittel
des Zuckers zufiihren (siche Rezepttabelle).

« Girung durch die Zugabe von Hefe einleiten.

Bei der Verwendung von Weinhefe zuerst das

Hefenihrsalz sehr sorgfiltig einrithren. Anschlie-

Rend Weinhefe aufstreuen und nach etwa 15

Minuten (wenn vom Hersteller keine anderen

Angaben gemacht werden) ebenfalls unterriih-

ren. Turbohefe hingegen gleich aufstreuen und

einriihren.

« Giireimer gut verschliefen und einen Girspund
anbringen.

« Fiir die Girung sollte die Raumtemperatur zwi-

E — schen 15 und 20 °C liegen.

24

« Im Abstand von jeweils vier Tagen jeweils ein weiteres Drittel Zucker vor-
sichtig einrithren.

+ Wenn di sigkeit beginnt, Klar zu werden, ist die Girzeit beendet.

« Gireimer kiihl stellen und warten, bis der fast fertige Wein komplett klar ist.

« Um die Haltbarkeit zu verbessern, kann jetzt nochmals Kaliumdisulfit zu-
gegeben werden (optional).

« Wein so in einen anderen Eimer um-
fiillen, dass der Bodensatz im ersten
Eimer bleibt.

« Nochmals durch einen sehr feinen
Filter oder ein Filtervlies geben, da-
mit keinerlei Riickstinde zuriickblei-
ben.

 Der fertige Wein kann nun in steri-
lisierte trockene Flaschen umgefiillt
werden.

« Kiihl und dunkel lagern.

Mafangaben fiir je etwa 50 Liter Fruchtwein:

Menge Frichte  Wasser

25 kg Aprikosen 251 12kg 109 150 ml
40 kg Mirabellen 151 Tkg 209 200 ml
30 kg Brombeeren 121 12kg 20g 100 mi
35 kg Sauerkirschen 201 Tkg 10g =

60 kg SBkirschen 6l kg 209 150 mi
30 kg Erdbeeren 161 12kg 109 150 mi
30 kg Heidelbeeren 201 8kg 109 100 mi

20 kg Himbeeren 60 ml
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Das Gartenjahr nach Monaten

Januar

- Winterharte Obstbiume zuriick-
schneiden

- Saatgut bestellen

- Pflanzstandorte festlegen

- Saatkartoffel vortreiben

- Werkzeuge und Hilfsmittel kon-
trollieren, ausbessern, herrichten

- Boden wenden, Mulch oder Mist
aufbringen

- Die ersten Kulturen ins Friihbeet
aussden

- Wintergemiise ernten

- Die letzten gelagerten Vorrite

einwecken oder einfrieren

Februar

- Weiterhin umgraben und mulchen

- Unkraut jiten

- Gartenabfille kompostieren

- Kulturpflanzen vorbereiten

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

etzlinge ziehen

- Wintergemiise ernten

Mirz

- Boden kriimelig harken und
rechen, wo bereits aufgelockert
wurde

- Boden hacken

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

April

- Samlinge (wenn nétig) vereinzeln

- Auf Krankheiten und Schidlinge
achten

- Erde um die neu ausgesiten
Pflinzchen hacken

- Kartoffeln anhiufeln

- Gezogene Pflinzchen ins Freiland
umpflanzen

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

Mai

- Stiitzen fiir Erbsen anbringen

- Mulch um Obstbiume anbringen

- Unkraut jiten

- Boden regelmiiig harken und
rechen

- Im Gewichshaus gezogene
Setzlinge abhirten und pikieren

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

Juni

- Frischen Mist aufbringen

- Netze iiber die Obstbaume und
Straucher spannen

- Friithbeete reinigen

- Boden regelmifig harken und
rechen

- Unkraut jiten

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

- Alle reifen Produkte ernten und
verarbeiten

Juli

+ GroBe Pflanzen stiitzen

« Kriiuter ernten und verarbeiten

« Reifes Obst und Gemiise ernten
und verarbeiten

« Mist aufbringen

« Boden hacken

« Unkraut jiten
Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aus

August

- Herbstsaatgut bestellen

« Reifes Obst und Gemiise ernten
und verarbeiten
Boden hacken
Unkraut jiten
Beete, wo Kartoffeln gepflanzt
waren, umgraben und lockern
Unkraut jiten
Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

September

« Auf den ersten Frost achten und
Pflanzen gegebenenfalls schiitzen

- Auf Raupen achten und wenn
notwendig entfernen

- Unkraut jiten

- Boden hacken

- Nach den Ernten den Boden
umgraben und lockern

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

- Reifes Obst und Gemiise ernten

und verarbeiten

Oktober

- Pflanzen vor Frost schiitzen

- Den Boden siubern und Abfille
kompostieren

- Leere Standorte umgraben und
lockern

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

- Reifes Obst und Gemiise ernten
und verarbeiten

November

- Pflanzen vor Frost schiitzen

- Abgefallene Blitter wegraumen
und kompostieren

- Leere Standorte umgraben und
lockern

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

- Reifes Obst und Gemiise ernten
und verarbeiten

Dezember

- Werkzeuge reinigen

- Leere Standorte umgraben und
lockern

- Den Boden mit der Grabegabel so
bearbeiten, dass Parasiten heraus-
kommen

- Das gelagerte Obst und Gemiise
kontrollieren

- Die gewiinschten, zeitlich
passenden Pflanzen aussien

- Reifes Obst und Gemiise ernten
und verarbeiten

e
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« Schweine brauchen viel Wasser, mindestens ein
Liter auf 450 Gramm Futter - oder mehr, wenn sie
mehr verlangen.

« Die Tiere fressen alle Kiichenabfille, die man sonst
auf den Kompost gibt.

« Die Ferkel brauchen zudem, was sie von alleine
finden, zusitzlich drei Mahlzeiten taglich.

+ Wenn Schweine auf der Weide sind, braucht man

nicht mehr so viel Zusatzfutter zu geben.

« Bis zur 16. Woche Grundmahlzeiten geben, danach
mit dem Miisten beginnen.

« Ab der 18. bis 20. Woche kénnen die Schweine so
fressen wie die erwachsenen Tiere.

« Tipp: Leckerbissen sind Friichte

on Wildpflanzen
wie Schlehen, Eicheln und Kastanien

Ein besonderer Ratschlag zum Schluss: Biirsten bzw.
striegeln Sie die Tiere mit einer Waschbiirste. Die
Schweine lieben das!

Kleintiere zu halten ist fiir Selbstversorger ein » Aben
teuer« mit vielen Unvorhersehbarkeiten. Ob Sie sich

nun fiir Hithner, Enten, Ginse, Kaninchen, Sc

e,
Ziegen, Schweine oder sogar Kiihe entscheiden, ist
dabei von Thren individuellen Wiinschen abhingig
Aber vor allem muss geniigend Platz und Zeit vor-
handen sein, um die Tiere artgerecht, mit viel Liebe
und Zuneigung zu halten. T

, was Sie dann von ih-
nen zuriickerhalten, kann einen sehr grofien Teil Th-
res tiglichen Nahrungsbedarfs abdecken, ohne dass
Sie in einem Supermarkt einkaufen miissen, den es
dann vielleicht schon gar nicht mehr gibt.

100

PRSRSSITIRSR Ry e 7 N

Den richtigen Garten anlegen

Neben tierischen Produkten konnen Sie als Selbstversorger natiirlich auch
Vegetarische Kost zu sich nehmen. Ein »richtiger« Garten liefert [hnen dabei
elne Vielfalt von verschiedenen Moglichkeiten, entspannt gleichzeitig und tut
der S
ten auch sehr viel Arbeit macht. Wenn Sie noch nie etwas mit »Gartenarbeit«

ele gut. Dennoch sollten Sie nicht unterschiitzen, dass ein schoner Gar-

20 tun hatten, sollten Sie sich nun ansehen, welche Titigkeiten ein Gartenjahr
mit sich bringen kann.
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Flachbeete

Flachbeete werden in der Regel so angelegt, dass man sie, ohne sie zu betreten,
bearbeiten kann. Sie sind eingeebnete und gerechte Flichen, fiir die, wenn sie
einmal angelegt sind, keine Energie mehr fiir das Umgraben oder die Giinge
verschwendet werden muss. Die Kleine Grofie der Beete mit einer Breite von
etwa 120 Zentimetern hlt auch das Wachsen von Unkraut in Grenzen. Das
Anlegen solcher Beete ist nicht teuer. Die Géinge konnen z. B. mit Hobelspa-
nen ausgelegt werden.

Hochbeete

Bei Hochbeeten befindet sich das Erdreich, wie der Name schon sagt, ober-
halb der Bodenhohe. Es fillt auch hier kein lastiges Umgraben mehr an und
die BeethGhe bzw. Bodentiefe kann je nach Bedarf angelegt werden. Um sol-
che Hochbeete anzulegen, wird allerdings eine Menge Komposterde bendtigt,
die sehr teuer im Anschaffungspreis ist. Das Material fiir die Beeteinfassung
kommt noch dazu.

Quadratische Beete

Sie konnen als Tief- oder Hochbeete angelegt werden. Ansonsten gibt es keine
Unterschiede. Sie haben die gleichen Vor- und Nachteile wie andere Hoch-
und Tiefbeete. Achten Sie jedoch darauf, dass die Beete nicht zu grof sind, da
man sie sonst zum Bearbeiten betreten miisste.

Anbaumethoden Netze, um Vogel

fernzuhalten

——Durch Folie geschitzte

Gruppenanpflanzungen

Hochbeet mit
Holzein

Boden befestig
S 3 : ter Gewebe.
Flachbeete b ™ folie, mit

Hobelspanen
abgedeckt

Reihenanbau

traditionelle Umgraben ist auf jeden Fall bei schwerem Boden notwendig,

Ite aber grundsitzlich immer getan werden, um die Erde zu wenden und

Boden aufzulockern. Bei Bedarf kann alles eingearbeitet werden, was not-

ist, um die Bodenqualitit zu verbessern, wie etwa Kompost oder Mist.

ben wird im Herbst, damit die Schollen im Winter durchfrieren kon-
und die Erde im Friihjahr nur noch aufgelockert werden muss.

und Diinger

Beschaffenheit des zu kultivierenden Bodens kann man nicht dndern,
lhr man kann ihn beispielsweise durch Kompost und Diinger fruchtbarer

Kompostbehalter/
ompostsil
Gartenabfalle Komposisiio
Mist 5

Kichenabfalle

= o

Waellpappe Holzasche

Baumschnitt

Hornknochen:
meh!

Wasser
Brennnesseljauche Algenkalk
| Um einen hohen Ertrag aus dem Boden zu gewinnen, muss man ihn entspre-
[ chend pflegen und nihren. Dazu gehért aber auch, ihn nicht iibermifig zu
beanspruchen. Gute Nihrstoffe sind fiir den Boden genauso wichtig wie fiir
den Menschen.
Ein richtig angelegter Komposthaufen verkérpert einen perfekten Natur-
kreislauf. Zum einen werden Garten- und Haushaltsabfille recycelt und zum
anderen erhalt man durch ihn Material, um den Boden zu ernihren, der
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Beete und Fruchtfolge planen

Um dem Boden nicht immer die gleichen Nahrstoffe
zu entziehen, sollten grundsitzlich nicht mehrere
Jahre hintereinander dieselben Kulturen angebaut
werden, es sei denn, es handelt sich um Dauerkultu-
ren, wie z.B. Dill, Artischocken, Spargel, Borretsch,
Kerbel, Thymian, Salbei, Rosmarin, Rhabarber,
Schnittlauch, Fenchel, Petersilie, Auberginen, Pa-
prika, Kiirbisse, Zucchini, Tomaten und Lorbeer.
Sie alle konnen iiber viele Jahre am gleichen Platz
verbleiben.

Wollen Sie Thren Garten in Parzellen aufteilen, kann
dies so erfolgen:

Jahr 1:
« Parzelle 0: Dauerkulturen, die linger als eine

Saison wachsen.

« Parzelle 1: Kohl und Pflanzen, die denselben
Bodentyp mogen

« Parzelle 2: Erbsen, Bohnen, Blattsalate

« Parzelle 3: Wurzelgemiise und Pflanzen,

die denselben Bodentyp mogen

Folgejahre:

« Parzelle 1 wird im zweiten Jahr Parzelle 2
und im dritten Jahr Parzelle 3

« Parzelle 2 wird im zweiten Jahr Parzelle 3
und im dritten Jahr Parzelle 1

« Parzelle 3 wird im zweiten Jahr Parzelle 1
und im dritten Jahr Parzelle 2

Machten Sie keine Dauerkulturen anlegen, konnen
Sie im rollierenden System innerhalb aller Parzellen
abwechseln. Das heifit, die Reihenfolge in Parzelle 1
ist im ersten Jahr zum Beispiel: 1. Blattsalate, 2. Ra-
dieschen, 3. Endiviensalat. Dann lautet sie im zweiten
Jahr: 1. Radieschen, 2. Endiviensalat, 3. Blattsalate
und so weiter.

Rosenkoh! Radieschen Blumenkohl

Parzelle 2, erstes Jahr: Erbsen, y
(wird im zweiten Jahr Parzelle 3 und im dr

Feuerbohnen Erbsen Mangold  Endiviensalat  Knollensellerie

Parzolle 3, erstes Jahr: Wurzelger
(wird im zweiten Jahr Parzelle 1

Kartoffein Karotten  RoteBete  Spinat  Schwarzwurzeln
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- Rauchen

- Bewegungsmangel

- Stress

- Bluthochdruck

- Zu hohe Cholesterinwerte

- Arterienverkalkung (Arteriosklerose)

Wenn der Ausfallbereich des Herzens sehr klein ist,
kann ein Herzinfarkt vom Betroffenen kaum be-
merkt werden, wenn er grofer ist, mit plotzlichem
Herzstillstand enden.

So erkennen Sie einen Herzinfarkt:

« Erfassen Sie die Situation.

« Die Betroffenen haben oft starke Schmerzen hinter dem Brustbein. Die
Schmerzen strahlen hiufig in den linken Arm, die Schulter, den Kiefer oder
auf den Oberbauch aus.

« Die Betroffenen konnen ruhig, aber auch sehr unruhig sein. Sie haben
Todesangst.

« Das Gesicht ist blassgrau, meist schweifinass.

« Die Betroffenen sind geschwiicht und klagen iiber Luftnot und Ubelkeit, die
gelegentlich mit Erbrechen einhergeht.

« Da ein Herzinfarkt unterschiedlich ausgepriigt sein kann, sind auch die An-
zeichen differenziert.

« Im schlimmsten Fall tritt plotzlich ein Herz-Kreislauf-Stillstand ein und die
Betroffenen verlieren das Bewusstsein, machen noch ein paar Atemziige in
immer grofler werdenden Abstinden, bis der Atemstillstand eintritt.

Das kénnen Sie tun:

« Rettungsdienst alarmieren!

« Uberpriifen Sie Bewusstsein und Atmung.

« Wenn der Betroffene bei Bewusstsein ist: Schonend und bequem mit er-
hohtem Oberkorper lagern. Dies entlastet das geschwichte Herz.

« Der Betroffene darf sich auf keinen Fall anstrengen!

« Kleidung (Krawatte, Kragen etc.) und Fenster zur Luftzufuhr 6ffnen.

« Der Betroffene braucht Ruhe. Lassen Sie ihn nicht allein, beruhigen Sie ihn.

« Bis zum Eintreffen des Arztes den Kreislauf iberwachen.

« Bei einem Herz-Kreislauf-Stillstand sofort die Herz-Lungen-Wiederbele-
bung beginnen (s.0.) und diese bis zum Eintreffen des Arztes durchfiithren.
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Schlaganfall

Der Schlaganfall ist ein sehr ernster Notfall. Ursa-
chen dafiir sind hiufig Verinderungen an den Ge-
fiflen und Ablagerungen in den Arterien des Ge-
hirns, oft in Verbindung mit Bluthochdruck. Durch
einen zu hohen Blutdruck kann plétzlich eine Ar-
terie im Gehirn platzen. Eine andere Ursache kann
ein Blutgerinnsel sein, welches in einer Arterie im
Gehirn stecken bleibt und diese verstopft. Dann ist
die Blut- und Sauerstoffversorgung eines Teiles des
Gehirns unterbrochen und es kommt zu entspre-
chenden Funktionsausfillen.

Die Anzeichen fiir einen Schlaganfall sind nicht im-

mer so ausgepragt und so gut zu erkennen, wie im

Folgenden beschrieben: __

« Plotzliche, heftigste Kopfschmerzen mit Ubelkeit
und Brechreiz, manchmal mit steifem Nacken

« Laihmungen in den Extremititen (Halbseitenlih-
mung), Gesichtslihmung mit herabhingendem
Mundwinkel und einseitig geschlossenem Augenlid

« Seh- und Sprachstérungen

« Schluckbeschwerden mit Erstickungsgefahr

« Schlimmstenfalls: Bewusstlosigkeit, Atem- und
Kreislaufstorungen

Das konnen Sie tun:

« Rettungsdienst alarmieren!

« Bewusstsein, Atmung und Kreislauf kontrollieren,
gegebenenfalls lebensrettende Manahmen durch-
fihren (s.0.).

« Ist der Betroffene bei Bewusstsein: Bequem und
mit erhéhtem Oberkorper lagern.

« Gelahmte Korperteile polstern.

« Beobachten und betreuen Sie den Betroffenen bis
zum Eintreffen des Rettungsdienstes.

« Beruhigen Sie den Betroffenen, denn bewusst ei-
nen Schlaganfall zu erleben, ist ein schreckliches
Erlebnis.
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(»Strommarken«) kommen, zu Verbrennungen und sogar zur Verkochung.
Strom stort die Herztitigkeit. Herzflimmern und Herzstillstand konnen die
Folgen sein. Strom verursacht auch Verkrampfungen der Muskulatur und
Schiaden am Gehirn und Nervensystem, was zu Lihmungen, Krimpfen und
Bewusstlosigkeit fithren kann.

Das konnen Sie tun:

« Denken Sie zunichst an Ihre eigene Sicherheit. Keinesfalls diirfen Sie selbst
in den Stromkreis des Betroffenen geraten!

«In jedem Fall muss der Stromkreis unterbrochen werden, denn solange
der Betroffene mit der Stromquelle verbunden ist, steht sein Kérper unter
Strom.

« Meistens reicht das Ziehen des Steckers oder das Ausschalten des Elektroge-
rites. Ist dies nicht méglich, muss die Hauptsicherung ausgeschaltet werden.

« Gelingt beides nicht, kann versucht werden, den Betroffenen von der Strom-
quelle wegzuziehen. Dabei den Betroffenen niemals direkt (!) mit den
Hinden anfassen. Versuchen Sie mit einem isolierten Gegenstand, etwa
Kleidungsstiicken, Decken o.A. den Betroffenen von der Stromquelle zu
trennen. Aber bringen Sie sich dabei nicht selbst in Gefahr!

« Vorsicht in Feuchtriumen, weil die Leitfihigkeit von Fliissigkeiten (auch
von feuchter, nebliger Luft!) gro@er ist als die der Trockenluft.

« Ist der Betroffene von der Stromquelle entfernt, priifen Sie umgehend das
Bewusstsein und die Atmung,. Fiihren Sie, wenn notwendig, Sofortmafinah-
men durch wie die »Herz-Lungen-Wiederbelebung« (s.0.) oder die »Stabile
Seitenlage« (s.0.). Erst dann etwaige Brandwunden versorgen.

« Der Betroffene muss auf jeden Fall in drztliche Behandlung, egal wie er sich
fiihlt.

Veratzungen der Augen

Augenveritzungen sind duflerst schmerzhaft und
konnen zum Erblinden fithren. Betroffene werden
die Augenlider zusammenkneifen, was die Hilfe-
leistung zusitzlich erschwert.

Das kénnen Sie tun:

«Spillen Sie das Auge nachhaltig, der Betroffene
sollte dazu sitzen oder noch besser liegen.

« Am besten sind zwei Helfer: Der eine hilt das
Auge auf, wihrend der andere aus einem Gefif8
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Wasser aus etwa zehn Zentimeter Hohe vom
inneren Augenwinkel nach auflen iiber das Auge
gieBt. Achtung: Stellen Sie sicher, dass das gesunde
Auge dabei nicht in Mitleidenschaft gezogen wird!

« Bedecken Sie dann das Auge mit einem keim-
freien Verband.

« Verbinden Sie beide Augen zur Schonung und
Ruhigstellung.

« Eine umgehende Arztbehandlung sollte erfolgen.

Veratzungen der Haut

Veritzungen der Haut und des Gewebes geschehen meistens durch Siuren
und Laugen. Dabei ist die Schiadigung von der Art der Chemikalie, ihrer Kon-
zentration, der Menge und ihrer Einwirkzeit abhingig. Veritzungen rufen
starke Schmerzen hervor.

Das konnen Sie tun:

« Entfernen Sie zundchst alle mit der Saure benetzten Kleidungsstiicke. Achten
Sie darauf, dass Sie sich nicht selbst veritzen!

« Spiilen Sie die betroffenen Korperstellen sofort unter flieBendem, hand-
warmem Wasser, bis die Schmerzen nachlassen. Achten Sie darauf, dass das
Wasser vom Wundbereich direkt abfliefit, damit gesunde Hautbereiche nicht
nachtriglich veritzt werden.

« Ist kein Wasser in der Nihe, versuchen Sie, die Stoffe mit Mulltupfern zu
entfernen. Achtung: Verwenden Sie die Tupfer jeweils nur einmal!

« AnschlieBend Wunden keimfrei verbinden.

« Arzt alarmieren.

Herzinfarkt

Der Herzinfarkt ist eine der haufigsten Herzerkrankungen. Die Ursache hier-
fiir ist der plétzliche Verschluss der Herzkranzarterie, durch die der Herzmus-
kel mit Sauerstoff und Nahrstoffen versorgt wird. Ein Teil des Herzmuskels
wird nicht mehr durchblutet und stirbt ab. Manchmal kann der Verschluss
auch durch ein Blutgerinnsel entstehen.

Begiinstigt wird ein solcher Verschluss durch sogenannte »Risikofaktoren«.
Diese konnen sein:

- Erbliche Vorbelastung

- Ubergewicht
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Dazu kommen viele, oft schwere Nebenwirkungen, die einem Heilungserfolg
nur dann untergeordnet werden sollten, wenn es wahrlich »um Leben oder
Tod« geht. Aber leider werden Antibiotika nicht nur dann angewendet, wenn
sie sinnvoll sind, namlich bei schweren Infektionen und lebensbedrohlichen
Waunden, sondern immer hiufiger auch schon bei normalen Erkaltungen.

Der Name »Antibiotika« stammt aus dem Altgriechischen und bedeutet wort-
lich iibersetzt »gegen das Leben«. Der Singular von Antibiotika heifit Antibio-
tikum.

Das »Klinische Worterbuch« definiert Antibiotika verkiirzt als einen »Sam-
melbegriff fiir bestimmte Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen, Strepto-
myceten™ oder Bakterien und deren semisynthetische Abwandlungsprodukte
[...] mit hemmender oder abtotender Wirkung gegen Viren, Bakterien, Pilze,
Protozoen,” auch Korperzellen«.” Allerdings werden im engen medizinischen
Sinn nur die Wirkstoffe, die ausschliefllich Bakterien bekimpfen, als Antibio-
tika bezeichnet, da sie in der Regel gegen Pilze" und Viren wirkungslos sind.*

Antibiotika sind Medikamente, mit denen Infektionskrankheiten behandelt
werden. In der Medizin werden sie demzufolge gegen bakterielle Infektionen
oder Infektionen durch Protozoen eingesetzt.

Die Einnahme von Antibiotika kann unterschiedliche Nebenwirkungen
hervorrufen, die von allergischen Reaktionen, gastrointestinalen (Magen-
Darm-Trakt betreffende) Stérungen, Leber-, Nierenschidigungen iiber EKG-
Veranderungen bis hin zu neurologischen Storungen reichen kénnen.

Dagegen entwickeln antibiotisch wirkende Pflanzen Stoffe, um sich gegen
Viren, Bakterien und Pilze zu schiitzen, die sie befallen und schidigen. Die Na-
turstoffe wirken deshalb nicht nur gegen Bakterien, sondern auch gegen Pilze
und Viren, ganz im Gegensatz zu den synthetischen Antibiotika.
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Demzufolge werden natiirliche Antibiotika fast
ausnahmslos aus Pflanzen gewonnen, manchmal
auch aus einer Symbiose zwischen Pflanze und Insekt,
s0 wie das etwa bei Propolis oder Honig der Fall ist.

Natiirliche Heilpflanzen sind wahre Alleskonner:
Sie dienen vor allem der Stirkung des Immunsys-
tems, der Entwicklung korpereigener Abwehrkrifte
und der priventiven Unterdriickung von Infekti-
onskrankheiten. Zudem kénnen sie die Bildung von
neuem Gewebe anregen, fordern die Wundheilung,
entgiften das Bindegewebe, verbessern die Ent-
schlackung und versorgen unseren Korper mit Mi-
neralstoffen, Vitaminen, Spurenelementen und an-
deren Vitalstoffen.

Viele Heilpflanzen kann man auch in Form von
Praparaten, Tees, Gewiirzen oder dtherischen Olen
verwenden, die es in Apotheken oder Lebensmittel-
liden zu kaufen gibt.

Seit den Anfingen der Menschheit ist die Verwen-
dung von Pflanzen und Kriutern zu Heilzwecken
bekannt. Heilkundige, Medizinménner, Schamanen,
Monche und Kriuterhexen kannten die verbor-
genen Krifte der Pflanzen und setzten sie ein, um
Krankheiten und Gebrechen zu heilen oder zu lin-
dern. So entstanden jahrtausendealte Erfahrungen,
die in den verschiedensten Kulturen oft nur miind-
lich weitergegeben wurden.
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Die Dicke Bohne ist eine einjihrige,
cher krautige Pflanze, die zwischen
30 Zentimeter und zwei Meter hoch
werden kann. Thr Stingel ist aufrecht
und vierkantig, hohl und kahl. Die
Blitter sind blaugriin, etwas fleischig
und unbehaart. Die recht grofien,
duftenden Bliiten stehen in den Blat-
tachseln und haben meist eine weifle
Farbe mit je einem purpurfarbigen
Fleckchen an den Bliitenblittchen. Sie
konnen aber auch reinweifl oder an-
dersfarbige Tupfen haben. Die Friichte
sind bis zu 20 Zentimeter lang, un-
behaart und anfangs griinlich. Wenn

% ...

sie reif sind, werden sie braun bis so-
gar schwarz und enthalten zwei bis
sechs Samen. Je nach Sorte sind diese
verschieden grof und reichen in
der Farbskala von Dunkelgriinlich-
Braun, Hellrotlich-Braun bis Dun-
kelrot. Oft haben sie Punkte und
Fleckchen in mehr oder weniger ab-
weichender Farbe.

Bodenbeschaffenheit:

Dicke Bohnen gedeihen am besten
im feuchten, durchlissigen, nahrhaf-
ten Boden, der mit viel Mist angerei-
chert wurde. Als Standort bevorzugt
die Pflanze einen sonnigen, geschiitz-
ten Standort.

Anbau und Pflege:

Um zum einen die Keimung zu er-
leichtern und zu beschleunigen, aber
auch, um vom Wetter unabhiingiger
zu sein, legt man die Bohnen fiir etwa
24 Stunden vor der Aussaat in Was-
ser. Sie konnen dann ohne weitere
Wasseraufnahme aus dem Boden kei-
men. Sobald dann der Boden im Fe-
bruar nicht mehr gefroren ist, kann
mit der Aussaat begonnen werden.
Der Reihen- und Pflanzenabstand
hingt immer von verschiedenen Fak-
toren und auch von den Sorten ab.
Der Reihenabstand von etwa 50 Zen-
timeter und ein Pflanzenabstand von
15-25 Zentimeter sollten aber auf
jeden Fall eingehalten werden. Die
Saattiefe betrigt ungefihr sieben bis
neun Zentimeter. Wenn die Pflinz-
chen einige Zentimeter hoch sind,

die Erde um die Stingel et-
angehiiuft und die Erde dazwi-
geharkt. Wenn spiiter die Bli-
aufgehen, ist es sinnvoll, die obe-
Knospen auszubrechen, um die
Blattliuse abzuwehren. Die
miissen immer reichlich ge-
, und wenn sie grofer sind, mit
ilfen gestiitzt werden.

mte:

ingig von der Pflanzzeit und der
, konnen Dicke Bohnen von
Juni bis Oktober geerntet werden,
etwa zwolf bis 16 Wochen nach der
Aussaat. Nach der Ernte die Pflan-
#en sehr kurz zuriickschneiden und
die Wurzeln in der Erde lassen, denn
sle sind sehr stickstoffhaltig und rei-
chern den Boden an.

Sorten:
Die Witkiem ist eine frithe Sorte,
die gleich im Februar, spitestens im
Mirz ausgesit werden sollte. Sie ist
sehr widerstandsfihig und verspricht
ecinen guten Ertrag. Hang Down ist
eine griinkernige Sorte, deren Boh-
nen sich nach dem Kochen nicht ver-
firben. Eine Sorte mit schwarz ge-
fleckter Bliite ist die Con Amore. Ihre
Bohnen verfirben sich nach dem
Kochen braun, was aber die Qualitit
nicht beeinflusst.

Die Feuerbohne ist eine einjahrige,
rankende Pflanze, deren Stingel iiber
fiinf Meter lang werden kann. Sie
sind leicht anzubauen und konnen
durch ihre enorme Grofle auch gut
als Windschutz fiir andere Pflanzen
eingesetzt werden. Ihre Bliten zei-
gen sich von Juni bis September. Die
Friichte werden bis zu 25 Zentimeter
lang und enthalten nierenformigen
Samen. Diese sind meist braun, rot,
violett oder schwarz gefleckt. In wir-
meren Klimazonen kann sie mehr-
jahrig kultiviert werden.

Bodenbeschaffenheit:

Der Boden fiir Feuerbohnen soll-
te leicht bis mittelschwer sein. Ein
Kalkboden tut es auch, muss aber gut
durchlissig sein. Alle Boden miissen
mit viel verrottetem Mist angerei-
chert werden.

Anbau und Pflege:

Fiir den Anbau der Feuerbohne wird
ein etwa 60 Zentimeter breiter und
25 Zentimeter tiefer Graben ausge-
hoben. In diesen wird eine ordent-
liche Menge gut verrotteter Mist
gegeben. Dann wird er mit Erde ab-
gedeckt. AnschlieBend wird darauf
eine Stangenkonstruktion in »Zelt-
form« gebaut.

Werden die Pflanzen im Gewichs-
haus ausgesit, macht man das im
April, spitestens im Mai, in Kompost-
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Vorschlag fiir eine Hausapotheke

Zur Erstversorgung von grofieren und kleineren
Unfillen eignet sich eine Hausapotheke. Sie sollte
entsprechend bestiickt sein und regelmifig auf Voll-
standigkeit und Verfallsdaten iiberpriift werden.

Hier ein Vorschlag fiir eine Grundausstattung, die
Sie um Thre personlichen Medikamente erginzen

Heilkréfte aus der Natur

sollten:
Zum Schluss méchten wir Sie noch auf die Heilkrifte der Natur aufmerksam

1 Heftpflaster starr machen, die oft unterschitzt werden oder deren Wirkungen in der breiten
8  Wundpflaster elastisch Offentlichkeit wenig bekannt sind.
2 Verbandspickchen mittel (steril) Eine gegen Krankheiten vorbeugende Lebensweise wird zunehmend wich-
1 Verbandspickchen grof (steril) tiger. Denn immer mehr Menschen hegen eine Abneigung gegen syntheti-
2 Verbandstiicher steril sche Medikamente und sind aufgeschlossen fiir bewihrte Naturheilmittel, die
6 Wundkompressen steril bereits unsere Vorfahren kannten und auch in anderen Kulturen erfolgreich
4 Fixierbinden Mullbinden angewendet worden sind.
4 Fixierbinden elastisch verpackt Das Wissen dariiber, dass die meisten chemisch hergestellten Arzneien
2 Wundschnellverbinde Nebenwirkungen zeigen, aber mit natiirlichen Heilmitteln Erfolge bei Kran-
5  Pflasterstrip ken erzielt worden sind, die von der Schulmedizin bereits aufgegeben wor-
4 Wundkompressen den waren, hat diesen Sinneswandel vermutlich beschleunigt. Aber auch im-
1 Netzverband fiir Extremitiiten mer mehr kritische Berichte iiber die Praktiken der Pharmalobby haben wohl
5 Vliesstofftiicher verpackt dazu beigetragen.
2 Dreiecktiicher weifd Es soll jedoch nicht verschwiegen werden, dass synthetisch hergestellte An-
4 Einmalhandschuhe grof/nahtlos tibiotika in den letzten Jahrzehnten Millionen von Menschen das Leben ge-
2 Sofortkaltepackungen fiir rettet haben. Doch der falsche Umgang und ihre oft unverantwortliche An-

stumpfe Verletzungen wendung haben sie in kurzer Zeit zu den meistverordneten Arzneimitteln
1 Fieberthermometer digital gemacht. Dadurch sind viele Erreger bereits resistent und die Medikamente
1 Erste-Hilfe-Schere klein wirken nicht mehr. Resistenz bedeutet, dass ein Krankheitserreger gegeniiber
1 Pinzette klein einem Medikament unempfindlich geworden ist. Denn schon bald lernten die
1 Erste-Hilfe-Ratgeber Mikroorganismen, auf die Bedrohung durch ein Antibiotikum zu reagieren

Medikamente nach Bedarf

und bildeten resistente Keime.
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Wochen lang an mehr Luft und mehr Kilte bzw. weniger Wirme gewdhnt
werden. Die zarten Pflinzchen werden es Ihnen danken. Besonders eignen
sich die sogenannten »kalten« Friihbeete, bestehend aus einem Holzrahmen
und einer passenden Glasabdeckung. An warmen Tagen wird die Glasabde-
ckung entfernt und in der Nacht wieder angebracht, um das Beet zu schliefen.
Hingegen gibt man beim »warmen« Frithbeet Kompost oder Mist hinzu, um
ein anderes, wirmeres Klima zu erzeugen. Fiir den Selbstbau gibt es noch ver-
schiedene Tunnel- oder Minigewichshaussysteme, die die Tageswirme dar-
unter festhalten, damit die Pflanzen die kiihleren Nichte iiberstehen.

Eine bewihrte Méglichkeit sind die Mistbeete, die schon zu Urgrofivaters
Zeiten ihren Dienst geleistet haben. Hierfiir wird im Gewichshaus oder auch
im Garten eine etwa 45 Zentimeter tiefe Grube gegraben. Eine Woche vor der
Bepflanzung wird sie mit einem Drittel Lehmerde und zwei Dritteln Pferde-
mist gefiillt. AnschlieBend wird das Ganze angefeuchtet und festgetreten.
Nach drei bis vier Tagen wendet man den Inhalt der Grube mit einer Mistga-
bel und feuchtet ihn nochmals an, falls er trocken sein sollte. Nach weiteren
drei bis vier Tagen gibt man eine etwa 15 Zentimeter dicke Schicht gute Pflan-
zenerde dariiber. Im Freien wird nun ein Friihbeetrahmen dariibergelegt, was
im Gewiichshaus natiirlich nicht nétig ist. Das Beet wird bis zum Herbst genii-
gend Wirme produzieren, um viele Pflanzen deutlich friher reifen zu lassen.
So kann im Sommer noch Wintersalat gezogen werden, bis dann im Herbst
die Mischung ausgegraben und im Garten verteilt wird, um damit die Frucht-
barkeit zu erhhen.
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lat und Ge

lel Blattsalaten wird zwischen Kopf-
d Schnittsalaten unterschieden. Im
en Sinn gehoren sie zur Fa-
der Blattgemiise. Sie konnen
Spinat auch gekocht oder gediins-
tet werden. Zu seinen Vertretern ge-
horen der wohlbekannte Kopfsalat,
aber auch der Batavia- und der Ro-
‘manasalat.

Bodenbeschaffenheit:

Blattsalate bevorzugen einen locke-
ren und leichten, etwas angereicher-
ten Boden, am besten mit etwas Sand
vermischt, der die Feuchtigkeit hilt.
Daher cignet sich eine Mischung aus
sandiger Komposterde, trockenem
Mist und Kompost besonders gut.

Anbau und Pflege:

Die Samen werden in feine, ein Zen-
timeter tiefe und im Abstand von 30
Zentimeter liegende Rillen diinn aus-
gesit. Der Boden wird leicht festge-
klopft und mit einem feinen Brau-
seaufsatz und wenig Wasserdruck
angegossen. Doch Vorsicht: Wenn der
Druck zu hart ist, spiilt es die Samen
mit der Erde weg. Spiiter werden die
Pflinzchen mit einem Abstand von
mindestens 25 Zentimeter zur néichs-
ten Pflanze versetzt. Sie konnen auch

sehr gut als Zwischenfrucht ange-
baut werden. Um sie vor Vogeln zu
schiitzen, ist es sinnvoll, sie mit einem
méglichst dunklen Netz zu iiberspan-
nen. Wichtig ist regelmifliges Gieflen.

Ernte:

Blattsalate konnen je nach Sorte zwi-
schen Mirz und Oktober laufend ge-
erntet werden.

Sorten:

Kopfsalat: Merveille des quatre sai-
sons ist fiir den Anbau im Friihjahr,
Sommer und Herbst geeignet, da er
gegen Kilte und ein Stiick weit gegen
Trockenheit resistent ist. Ihn erkennt
man an einem grofien rotbraunen
Kopf.

Bataviasalat: Reine des Glaces ist eine
schnellwiichsige Sorte, die fiir das
Frithjahr und den Sommer am bes-
ten geeignet ist. Er besitzt einen fes-
ten Kopf und feste Blitter.
Romanasalat: Brun d’hiver ist ein scho-
ner, voller und robuster Blattsalat.
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Internetangebot der Senatsverwaltung fiir Wirtschaft, Technologie
und Frauen Berlin
www.berlin.de/

Internetangebot des Siichsischen Staatsministeriums fiir Umwelt
Allgemeine Informationen und Landwirtschaft
www.smul.sachsen.de/de/wu/landwirtschaft/notfallvorsorge/index_646.html
Bundesministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz

www.ernachrungsvorsorge.de Internetangebot des Thiiringer Ministeriums fiir Landwirtschaft,
Naturschutz und Umwelt
Deutsches Notfallinformationssystem deNIS www.thueringen.de/de/tmlnu/themen/lawi/ernaehrung/

www.denis.bund.de
Broschiire des Bayerischen Staatsministeriums fiir Ernahrung,

aid infodienst Verbraucherschutz, Ernahrung, Landwirtschaft Landwirtschaft und Forsten
www.aid.de www.stmlf.bayern.de/markt/ernaehrungsvorsorge/
Bundesamt fiir Bevolkerungsschutz und Katastrophenbhilfe (BBK) s
www.bbk.bund.de Sonstiges
Akademie fiir Krisenmanagement, Notfallvorsorge und Zivilschutz www.emdat.be
www.bbk.bund.de www.gfbv.it/
http://survival-lexikon.de
Bundesministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft und www.kopp-verlag.de
Verbraucherschutz (BMELV) www.michaelgrandt.de
www.bmelv.de

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernihrung (BLE)
www.ble.de

Schweizerisches Bundesamt fiir wirtschaftliche Landesversorgung
www.bwl.admin.ch/org/index.html

‘Webseiten der Bundeslinder mit Informationen zur Erndhrungsvorsorge
Internetangebot des Ministeriums fiir Ernéihrung und lindlichen

Raum Baden-Wiirttemberg

www.mlr.baden-wuerttemberg.de/cgi/styleguide/content.pl?ARTIKEL _
ID=1120
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Aber natiirliche Antibiotika konnen keine Wun-
der vollbringen, wenn der oder die Erkrankten
nicht auch ihren Teil dazu beitragen: Fiir jeden
verantwortungsvollen Menschen muss es daher
eine Selbstverstindlichkeit sein, sich gesund zu er-
nihren, sich geniigend zu bewegen und am besten
nicht zu rauchen und nicht zu trinken oder dies auf
ein MindestmaB zu beschriinken. Aber auch phy-
sischer und psychischer Stress wirkt auf unseren
Korper ein und kann unserer Gesundheit schaden.
Positives Denken kann helfen, sich auch in schlech-
ten Zeiten besser zu fiihlen. Frei nach dem Motto:
Wenn ich keine Maglichkeit habe, einen Umstand
zu verindern oder zu beeinflussen, sollte ich meine
Einstellung dazu dndern, um auf Dauer deswe-
gen nicht krank zu werden. Die Gesamtheit unse-
res korperlichen, seelischen und geistigen Zustands
hilt uns also gesund.

Heilpflanzen und Heilkriuter konnen uns dabei
sehr gut unterstiitzen. Sie regen vor allem die Selbst-
heilungskrifte an, stellen das Korpergleichgewicht
wieder her, stirken das Inmunsystem und befreien
uns von »Giftstoffen«.

Viele Pflanzen besitzen zudem antivirale und an-
tibakterielle Eigenschaften, die einen natiirlichen
Heilungsprozess fordern - und das meistens ohne
schadliche Nebenwirkungen.

Der Vergleich zwischen synthetischen und pflanz-
lichen Antibiotika zeigt Ihnen auf einen Blick die
Unterschiede.

Synthetische Antibiotika:

« Konnen in kiirzerer Zeit helfen

« Sinnvolle Verwendung bei schweren
und lebensbedrohlichen Infektionen

« Wirken nur gegen Bakterien

« Schwiichen das Immunsystem

» Konnen Resistenzen bilden

« Viele Nebenwirkungen

Pflanzliche Antibiotika:

« Lingere Anwendung, bis sie wirkungsvoll helfen

nnvolle Verwendung bei leichten und mittelschweren Infektionen
« Wirken gegen Bakterien und Viren

« Stirken das Immunsystem
« Bilden keine Resistenzen
« Meistens keine Nebenwirkungen

« Kénnen auch vorbeugend eingenommen werden

« Fordern Wundheilung
« Entgiften das Gewebe
« Verbessern die Entschlackung

« Versorgen unseren Korper mit Vitaminen,
Mineralstoffen, Spurenelementen und anderen

Vitalstoffen

In unserem Buch Antibiotika aus der Natur* stellen wir iiber 60 hochwirk-
same Pflanzen einheitlich nach Historie, Inhalts- und Wirkstoffen, Anwen-
dungsgebieten und Zubereitung vor. Ein praktisches Register fithrt zudem
mehr als 160 Krankheitsbilder auf und verweist auf die jeweils gecigneten

Heilpflanzen.

Marion & Michael Grandt

Antibiotika

Mit natiirlichen Antibiotika kann man
leichte bis mittelschwere Infektionen
behandeln, wogegen die hochwirksa-
men Medikamente vordringlich bei
schweren Infektionskrankheiten einge-
setzt werden sollten oder miissen. Die
Verantwortung liegt bei Threm Arzt,
aber auch bei Thnen selbst und Threr
Lebensfiihrung.
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Oftmals kann man sich mit einfachen Mitteln oder Pflanzenstoffen recht gut
selbst helfen. Diese schrecken Schidlinge ab oder toten sie im schlimmsten
Fall, ohne jedoch den anderen niitzlichen Lebewesen zu schaden.

« Maulwiirfe richten trotz ihrer sichtbaren Hiigel noch am wenigsten Schaden
im Garten an. Sie schieben ab und zu eine Reihe Setzlinge in die Héhe, die
man einfach und schnell wieder in den Boden zuriickdriickt. Solange das
die groften Schiden sind, kann man sie im Prinzip weitergraben lassen. Zur
echten Plage werden sie in extrem trockenen Zeiten. Dann graben sie sich
ihre Tunnel etwa unter den Kartoffelfurchen, weil dort der Boden weich und
vor allem voller Wiirmer ist. In diesem Fall empfiehlt es sich, leere Glasfla-
schen bis zum Hals in den Boden einzugraben. Der Wind, der iiber die Fla-
schendffnungen streicht, erzeugt eine Vibration, die Maulwiirfe, die ein sehr
empfindliches Gehor haben, abschreckt.

« Gegen Miiuse helfen natiirlich Katzen. Wenn man sich keine Katze halten
mochte, kann man seine Samenkdrner vor dem Aussihen in Paraffin ein-
tauchen. Sollte die Miuseplage iiberhandnehmen, gilt als allerletzter Ausweg
das Warfaringift. Dieses ist fiir alle Tiere, aufler Méusen, ungiftig und kann
somit keinen unkontrollierbaren Schaden anrichten. In den Garten einge-
drungene Wiihl- oder Schermiiuse hingegen miissen mit Fallen gefangen aus
dem Garten entfernt oder leider Gottes getitet werden, denn sie richten bei
Gartenpflanzen wirklich schlimme Schiden an. Pflanzen, die den weiteren
»Zuzug« dieser unliebsamen Mitbewohner verhindern kénnen, sind Kai-
serkronen, Hundszunge und Wolfsmilch. Sie werden an der Grundstiicks-
grenze gepflanzt und sind recht wirksam.

« Vigel sind grundsitzlich sehr wichtige und niitzliche Insektenfresser. Aller-
dings picken sie auch Bliten und Knospen von Biumen ab, vom reifen
Obst ganz zu schweigen. Es ist moglich, die Pflanzen durch dariiber gelegte
Netze zu schiitzen. Allerdings sind diese teuer. Und es ist sehr aufwendig, sie

jedes Mal, wenn Arbeiten zu verrichten sind, abzustreifen und anschlieRend
wieder iiberzulegen.

+ Wespen konnen bei Obstbaumen sehr
groBe Schiden anrichten, ja sogar ganze
Traubenernten vernichten. Es gibt im
Handel gute Wespenvertilgungsmittel,
die jedoch fiir andere Tiere unschidlich
sind. Einfacher und billiger ist es, Gliser
mit einer silen Fliissigkeit zu fiillen
und diese in die Biume zu héingen.

ttliuse konnen mit dem Gartenschlauch ganz einfach abgespritzt
rden. Sind sie einmal auf den Boden gespiilt, kommen sie nicht mehr a?uf
Pflanze. Gegen eine echte Blattlausplage gibt es verschiedene Mittel im
Handel, die die niitzlichen Marienkiifer schonen und die Lause recht gut
vertilgen. Als selbst gemachtes Abschreckmittel wirkt die Abkochung von
Ringelblumen, Astern, Koriander, Chrysanthemen, Anis und 'Rhabarber.
Abgekiihlt wird es mit einer Spriihflasche auf den Pflanzen vem‘ult. iy
4 Schnecken hingegen ist sehr schwer beizukommen. Als ungiftige ..Mcghch-
Keit kann man alte Teller und Schiisseln mit Bier oder Zucker befiillen und
in den Boden einlassen. Sie dienen recht gut als Schneckenfallen. Eherlgrau-
sam und auch eklig ist es, die Nacktschnecken jeden Abend einzeln mit Salz
2u bestreuen. Wer das nicht will, kann im Handel verschiedenste Giftpro-
dukte erwerben.

Samengartnerei

Das Sammeln von Samen

Grundsitzlich ist der Kauf von Samen viel billiger
als der Kauf von Gemiise. Die meisten Samen kann
man jedoch ohne Probleme selbst ziehen. Dafiir ist es
nur notwendig, ein paar Pflanzen mehr anzubauen,
als man essen mochte. Diese lisst man dann Samen
ausbilden, sammelt sie ein und kann sie dann im Fol-
gejahr aussihen.

Wichtig dabei ist, die Pflanzensorte rein zu halten.
Das heifit, alles, was nicht sortentreu ist, muss ent-
fernt werden. Die Samenreifung dauert oft sehr lange
und nimmt daher viel Geduld in Anspruch. Da-
gegen konnen Sie Folgendes tun: Geben Sie den
»Samentrigern« durch eine friihere Anzucht, zum
Beispiel unter einem Glas oder einer Folie, etwas
Vorsprung, damit sie frither reifen. Am einfachs-
ten sind Auberginen, Paprika, Melonen, Kiirbisse
und Tomaten. Sie lisst man entsprechend reif wer-
den (sie konnen sogar »iiberreif« sein), sammelt
oder wischt die Samen heraus, lisst sie auf Zei-
tungspapier trocknen und bewahrt sie dann an ei-
nem trockenen Platz auf. Am besten eignet sich ein
verschlieBbarer Glasbehalter. Zur nichsten Saatzeit
werden sie einfach in den Boden gelegt.
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100 Millionen Menschen wurden Opfer kommunistischer Systeme in der
USSR, China, Kambodscha, Afghanistan und anderen Staaten. 15 Millionen
Deutsche wurden nach 1945 vertrieben, zwei bis drei Millionen kamen dabei
ums Leben und Millionen Juden wurden ermordet. Mindestens 50 Millionen
Menschen wurden in iiber 200 Kriegen und Biirgerkriegen, oft von Genozid
und Kriegsverbrechen begleitet, getotet. Mindestens 50 Millionen Tote for-
derten die Kolonialkriege und Verbrechen gegen die Menschlichkeit wihrend
der Entkolonialisierung.' Und das alles in nur einem Jahrhundert!

Wie wahrscheinlich ist der Zusammenbruch?

Gegenwirtig erleben wir noch ein anderes globales Unheil: eine Weltwirt-
schaftskrise, deren Ende, trotz Beschwichtigungen seitens der Regierungen,
noch nicht abzusehen ist. Hier die verheerende Zwischenbilanz:

« Schiitzungen zufolge konnte die Finanzkrise die Weltwirtschaft bis zu 10,5
Billionen Dollar kosten. 1,6 Billionen Dollar Verlust entstehen allein durch
Abschreibungen und Pleiten von Banken.

«4,2 Billionen Dollar kostete der Einbruch der Weltwirtschaft durch die
Finanzkrise bisher.

« Auf die gigantische Summe von zwdlf Billionen Dollar werden sich die US-
Haushaltsdefizite in den niichsten zehn Jahren summieren.

« Die Wertverluste bei Wohnimmobilien in den USA und Grofbritannien -
Linder also, die am stiirksten von der Immobilienkrise betroffen sind - be-
tragen 4,65 Billionen Dollar.

« Die Internationale Arbeitsorganisation (ILO) beziffert die Zahl der Arbeits-
platzverluste aufgrund der Finanzkrise auf »mindestens« 20 Millionen. Allein
in der EU seien seit Mirz 2008 6,1 Millionen Arbeitsplitze verloren gegangen.
Danach ist die Beschiftigungskrise noch lange nicht vorbei und ein zu frithes
Ende der zur Krisenbekimpfung verabschiedeten Konjunkturprogramme
konne eine Erholung auf dem Arbeitsmarkt sogar um Jahre verzogern.”

«In den USA gibt s rund 15 Millionen Arbeitslose: Fast jeder Zweite ist seit
Ausbruch der Weltwirtschaftskrise hinzugekommen.*

+ Durch die weltweite Borsenkapitalisierung wurden seit Juli 2008 17,4 Billi-
onen Dollar »vernichtet«.”

« Die internationalen Aktienmirkte verzeichneten an ihrem Tiefpunkt einen
Verlust von mehr als 50 Prozent."

« Die Industrieproduktion brach weltweit um iiber 10 Prozent ein.”

« Allein in Deutschland haben die privaten Haushalte etwa 50 Milliarden Euro
Vermdgen verloren.

22

2009 und 2010 mussten bisher mehr als 240 US-Banken schliefen."

« In den USA sind rund 50 Prozent mehr Unternehmen pleitegegangen.

« Die Banken haben weltweit mehr als zwei Billionen Dollar an frischem
Kapital aufgenommen.

« 50 000 Stellen haben die 30 Dax-Konzerne bisher gestrichen - 30 000 davon
allein in Deutschland."

« Experten schitzen, dass noch 500 Milliarden Euro in Form von toxischen
Wertpapieren in den Bilanzen deutscher Banken schlummern.”

Die Krise hat weltweit zu vielen Millionen zusitzlichen Arbeitslosen gefiihrt,
mit gefihrlichen Folgen fiir den sozialen Frieden.

Wir nennen nachfolgend magliche Etappen und mogliche Folgen einer Welt-
wirtschaftskrise. Dabei kann die Reihenfolge abweichen.

01: Das nationale Wihrungssystem wird von einem internationalen abgeldst
02: Dadurch leichterer Zugang zu auslindischen Krediten

03: Die Wirtschaft boomt

04: Immer mehr Menschen und Unternehmen verschulden sich
05: Investment-, Finanzierungs- und Immobilienblasen entstehen
06: Kreditzinsen steigen

07: Insolvenzen nehmen zu

08: Auslander beginnen, ihre Kredite abzuziehen

09: Die Regierung kompensiert dies mit Konjunkturprogrammen
10: Die Wahrung wird schwiicher

11: Die Inflation steigt

12: Kapitalanlagen und Immobilien verlieren an Wert
13: Die Arbeitslosigkeit steigt an

13: Die Preise fir Lebensmittel erhohen sich

14: Die Regierung druckt noch mehr Geld

15: Die Inflation wird stirker

16: Mangel an grundlegenden Notwendigkeiten

17: Erste Unruhen

18: Gesetzlich erlassene Preiskontrollen

19: Chronischer Mangel an grundlegenden Lebensnotwendigkeiten
20: Hyperinflation

21: Wirtschaftlicher Zusammenbruch

22: Unruhen

23: Zusammenbruch der sozialen Struktur

4: Politische Instabilitit

[
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wiederum die Pflanzen nihrt, die uns satt machen und gesund am Leben er-
halten. Grundsitzlich kann alles Organische auf den Kompost, sogar Papier
und Karton. Nicht jedoch Plastik, Metall, Glas, Tierkadaver, rohes Fleisch oder
Fisch, Tierausscheidungen, kranke Pflanzen und extrem wucherndes Unkraut.

Eine weitere Maglichkeit, dem Boden etwas Gutes zu tun, ist die Griindiin-
gung. Dazu werden bestimmte Pflanzen wie zum Beispiel Klee angebaut und
gemiht, um sie nach einigen Tagen im getrockneten Zustand in den Boden
einzuarbeiten.

Ebenfalls bewihrt und seit jeher als Diinger verwendet wird Stallmist. Der
beste Mist kommt aus der eigenen Viehzucht oder vom Biobauern, egal ob
Ziegen, Pferde, Rinder oder Hiihner. Der tierische Mist wird mit Stroh, Papier
oder Hobelspinen, gegebenenfalls noch mit Gartenabfillen vermischt und
kann dann wunderbar in den Boden eingearbeitet werden.

Bewisserung

Das Giefen mit Wasser aus der 6ffentlichen Lei-
tung ist ein recht teures Unterfangen und daher
nicht empfehlenswert. Der einfachste Weg, seinen
Garten optimal zu bewissern, ist das Auffangen
und Gieflen mit Regenwasser.

Es gibt verschiedene Maglichkeiten, das Regen-
wasser zu sammeln. Jedes Haus hat normalerwei-
se eine Regenrinne, in der sich das Wasser zuerst
ansammelt und dann in einem Rohr nach unten
abgeleitet wird. Fiir dieses Abflussrohr kann man
sich einen einfachen Steckeinsatz besorgen (oder
selbst machen), der bei Regen aufgeklappt wird und das Regenwasser direkt in
ein Fass, ein Becken, Troge oder andere Behilter fliefen lasst.

Da im Sommer recht viel Wasser benotigt wird, ist es sinnvoll, gleich meh-
rere grole Behilter nebeneinanderzustellen und der Reihe nach zu fiillen.
Somit ist gewihrleistet, dass immer geniigend Regenwasser zur Verfiigung
steht - und zwar kostenlos!

Die beste Zeit zum Giefen ist frith morgens oder spit abends, wenn es nicht
mehr heifd ist, damit das wertvolle Nass nicht gleich wieder verdunstet. Eine
weitere Maglichkeit ist das Verlegen von Bewisserungsschlauchen, die mit ih-
ren zahlreichen mikroskopisch Kleinen Offnungen das Wasser von unten di-
rekt an die Pflanzen leitet. Allerdings ist dabei zu beachten, dass ein enormer
Aufwand betrieben werden muss, um die ganzen Schlduche meterweise un-
terirdisch zu verlegen. Zudem ist diese Losung nicht ganz billig.
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pfung

Unkraut ist grundsitzlich jede Pflanze, die dort wiichst, wo etwas anderes
hsen soll. Am umweltfreundlichsten ist es natiirlich, die »falschen Pflan-
« per Hand zu entfernen oder gegebenenfalls an Tiere zu verfiittern.
nsten wird Unkraut mit einer grofien oder kleineren Hacke aus dem Bo-
den gehoben, ausgerissen und auf den Kompost entsorgt.

Natiirlich kann man auch mit entsprechenden Unkrautvernichtungsmitteln
vorgehen, was im Garten jedoch nicht notwendig und auch nicht gerade ge-
sundheitsfordernd ist. Eine weitere Moglichkeit besteht darin, das Unkraut
mit Mulch abzudecken. Als Mulch kann man alles verwenden, was organisch
abbaubar ist und mit was man den Boden abdecken kann, wie zum Beispiel
Papier, Karton, Hobelspine, Sand oder Rinde. In der Regel wird der Mulch
Klein geschnitten und um die Pflanzen herum verteilt.

Schadlingsbekampfung

Pilzbefall

ks gibt leider Jahre, in denen Kraut- und Knollenfaule auftritt, was die unge-
duldig erwartete Ernte bis zur Hilfte reduzieren kann. Das ist sehr drgerlich
und hat schon so manche(n) Hobbygirtner(in) frustriert, Hiufig sind Kartof-
feln von der Kraut- und Knollenfiule betroffen.

Durch Kupferkalkbrithe und Kupfersodabriihe kénnen diese Krankheiten
jedoch eingedimmt werden. Fiir die Kupferkalkbriihe bendtigt man 250
Gramm Kupfersulfat und l6st dieses in 25 Liter Wasser auf. Dann aus Wasser
und 150 Gramm frisch gebranntem Atzkalk einen Brei herstellen, der anschlie-
Rend durch ein feines Sieb in die Kupfersulfatbriihe gegeben wird. Wenn man
cin Silbermesser oder einen Silberloffel in die Losung taucht und darauf noch
¢in Kupferfilm zu sehen ist, muss noch mehr Kalkbrei hinzugefiigt werden. Die
angeriihrte Brithe muss innerhalb von zwei Tagen verbraucht werden. Sie kann
auch in Drogerien und Gartenbaugeschiften gekauft werden.

Ein stirkeres Mittel ist die Kupfersodabriihe. Sie wird wie die Kupferkalk-
brithe hergestellt, allerdings nimmt man statt des Atzkalkes ungefihr ein
Kilogramm Atznatron.

Schidliche Siugetiere, Insekten und Vigel

Grundsatzlich ist von giftigen Chemiesubstanzen abzusehen, da in der Natur
alles Leben eine Einheit bildet und zu aggressives Vorgehen mit Insektengif-
ten schlussendlich auf uns selbst zuriickschligt und uns schadet. AuBerdem
wiire es auch ziemlich unklug, den Schidling mitsamt seinem natiirlichen
Feind auszurotten.
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» Gurken sind nicht ganz so einfach zu vermehren. Sie miissen »kiinstlich« be-

staubt werden. Das heif}t, man nimmt eine minnliche Gurkenbliite (sie sitzt

im Gegensatz zur weiblichen nicht auf einer kleinen Gurke), entfernt vorsich-

) tig die Bliitter und »biirstet« mit einem feinen Pinsel die Pollen in die Mitte

\ der weiblichen Bliiten. Die weiblichen Bliiten sind allerdings nur zwei bis drei
Tage offen und somit befruchtungsfihig. Um sicherzugehen, dass sie wirklich
bestiubt wurden, sollte der Vorgang an allen Tagen, an denen die Bliiten ge-
Gffnet sind, vorgenommen werden. Wenn die daraus entstandenen Gurken
reif sind, werden die Samen wie bereits oben beschrieben aus der Frucht ent-
fernt, getrocknet und aufbewahrt.

Kohlsamen benétigen viel Geduld, da die Pflanzen sehr lange im Boden
bleiben miissen, um ihre Samen auszubilden. Beim Salat ist die Samengewin-
nung wiederum recht einfach. Allerdings sollte darauf geachtet werden, dass
nur die wirklich guten Salatpflanzen Samen ausbilden.

In der Regel bildet eine Pflanze geniigend Samen fiir das kommende Jahr.
Rote Bete, Pastinaken, Mohren, Speiseriiben, Zwiebeln und Kohlriiben sind
zweijihrige Pflanzen. Sie werden am besten im ersten Herbst aus dem Boden

~\_ genommen und kiihl eingelagert. Dann kénnen sie im spiten Winter oder im
Frithjahr wieder in den Boden zuriickgesteckt werden. Nun bilden sie Wur-
-, zeln, schiefen hoch und bilden Samen aus. Lauch kann im Boden bleiben. Er
~ schieft ebenfalls, wobei er sehr grof8 wird und sehr schane Bliiten zeigt, die
dann wiederum die Samen ausbilden. Ebenso lisst man die Schwarzwurzel

' einfach weiterwachsen und im zweiten Jahr Samen bilden.

vegetative Vermehrung
e weitere Moglichkeit der Vermehrung von Pflanzen ist die sogenannte »ve-
ive Vermehrunge. Die Idee besteht darin, andauernde Pflanzen wie zum
el Obstbiume und Beerenstriucher durch Teilung zu vermehren. Das ist
Grunde sehr einfach und geht auch viel schneller als die Aufzucht mit Sa-
. AuRerdem hat man keine unbeabsichtigten Kreuzungen zu befiirchten,
denn genau genommen ist die »neue Pflanze« gleichzeitig die »Mutterpflanze«.
‘Unter die vegetative Vermehrung fillt auch das Treiben von Ablegern, wie etwa
Ibel der Erdbeere. Sie werden von der Mutterpflanze getrennt und eingepflanzt.
Jiine dhnliche Vorgehensweise ist die Vermehrung durch Senkreis. Bei dieser
Methode wird ein Zweig (zum Beispiel eines Beerenstrauches) in Richtung Bo-
dlen gebogen und dort befestigt. Mit der Zeit schligt dieser Wurzeln und kann
1un von der Mutterpflanze abgeschnitten und an einem anderen Standort wie-
der eingepflanzt werden. Sinnvoll ist es, unter den Zweig einen Blumentopf in
die Erde einzugraben. Sobald die Pflanze fest verwurzelt ist, kann man sie ab-
schneiden und ganz einfach mit dem Topf aus der Erde nehmen.

Fiir die Vermehrung durch Wurzelstockteilung werden bei Pflanzen wie
Schalotten, Rhabarber oder auch bei vielen Kriutern die Wurzelstocke aus-
g gegraben, in mehrere kleine Teile getrennt und wieder eingegraben. Jung-

" holzstecklinge sind die Spitzen junger und gesunder Triebe. Diese werden im
Frithjahr abgeschnitten und in den Boden gesteckt (am besten im Friihbeet).
Dort treiben sie Wurzeln und kénnen spiter umgepflanzt werden.
Einfacher und sehr viel erfolgversprechender sind die Altholzstecklinge.
Mier handelt es sich um frisch gewachsene, bereits verholzte Pflanzenteile von
Asten und Stimmen. Diese werden im Herbst geschnitten und iiber den Win-
ter in Sand vergraben und im Haus aufbewahrt. Im Frithjahr werden sie dann
ins Freiland gepflanzt. Empfindliche Stecklinge haben die groften Chancen in
einem Anzuchtkasten.

Starthilfen fur Jungpflanzen

In unseren Breitengraden dauert es im Friihling eine gewisse Zeit, bis es warm
genug ist, damit gerade junge Pflinzchen iiberleben kdnnen. Dazu kann man
ihnen auch Hilfestellungen geben.

An erster Stelle ist wohl die bewiihrte Fensterbank zu nennen. Dort haben
die Setzlinge geniigend Licht und Wirme, um gut gedeihen zu konnen. Wei-
tere Vorrichtungen sind Friihbeete, Kleine und grofere Gewichshauser oder
Folientunnel.

Grundsitzlich sollten alle gezogenen Pflanzen nicht sofort ins Freiland um-
gesetzt, sondern zuerst abgehirtet werden. Dazu sollten sie mindestens zwei

13

P





index-143_1.jpg
Erfrierungen

Erfrierungen sind értliche Gewebeschidigungen, hiufig als Folge einer lang-
samen Kilteeinwirkung in Zusammenhang mit Feuchtigkeit und Wind. Das
Gewebe wird dadurch nur mangelhaft durchblutet.

Typische Anzeichen einer Erfrierung sind:

« Die betroffenen Kérperteile (hiufig Finger, Zehen, Nase, Ohren, Wangen)
sind erst bliulich rot und dann weifigelb oder weifigrau. Sie sind kalt,
anfangs weich und schmerzhaft, spiter hart und gefiihllos.

« Nach vielen Stunden treten Folgeschiden auf: Blasenbildung und absterben-
des, schwarzes Gewebe.

Das konnen Sie tun:

« Bewegen Sie auf keinen Fall die erfrorenen Korperteile oder -regionen!

« Fithren Sie keinesfalls aktive Wirme, z. B. mit einer Wirmflasche oder einem
Heizkissen durch!

« Bedecken Sie die erfrorenen Korperstellen locker mit einem keimfreien Ver-
bandsmaterial oder einem Verbandstuch.

« Da mit Erfrierungen hiufig auch eine Unterkiihlung verbunden ist, haben
Mafinahmen gegen die Unterkiihlung Vorrang.

Verbrennungen und Verbrithungen
Verbrennungen und Verbrithungen sind schwere
Schidigungen der Haut und tiefer liegender Gewe-
beschichten durch hohe Temperaturen. Dabei sind
Verbrennungen die nachhaltigsten und schmerz-
haftesten dufleren Verletzungen, mit Auswirkungen
auf den gesamten Organismus.

Brennende Personen schweben in akuter Lebensge-
fahr. Bitte verhalten Sie sich in einer solchen Situati-
on folgendermaflen:

« Brennende Personen miissen sofort geloscht wer-
den: Ubergiefen Sie den Betroffenen mit Wasser,
ersticken Sie die Flammen mit einer Decke.
Wiilzen Sie den Brennenden auf dem Boden, oder
l6schen Sie ihn mit einem Feuerloscher. Achtung:
Feuerloscher diirfen nicht auf das Gesicht gerich-
tet werden!
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Bei anderen Verbrennungen oder Verbrithungen gilt Folgendes:

« Wasseranwendung: UbergieBen Sie verbrannte Korperteile sofort mit Was-
ser oder anderen Fliissigkeiten. Sie konnen sie auch so lange in handwar-
mes Wasser tauchen, bis die Schmerzen nachlassen (hiufig muss 10 bis 15
Minuten gekiihlt werden). Achten Sie aber darauf, dass keine Unterkiihlung
entsteht, deshalb nicht den ganzen Kérper kiihlen, sondern nur die betroffe-
nen Stellen. Das Gesicht kann man mit feuchten Tiichern kithlen, wobei die
Atemwege frei bleiben miissen.

« Verbrennungen 1. und 2. Grades kénnen mit Rotungen, aber auch mit
Blasenbildung einhergehen.

« Eingebrannte oder mit der Haut verklebte Kleidung nicht herausreifien! Statt-
dessen die Kleidung auferhalb der Wunde mit einer Schere abschneiden.

« Nach der Wasseranwendung die Brandwunden wegen Infektionsgefahr mit
einem sterilen Verbandstuch bedecken.

« Brandblasen nicht 6ffnen!

« Den Betroffenen vorsichtig zudecken, bei Schockanzeichen die Beine hoher
lagern.

« Bei schweren, grofflichigen Verbrennungen und bei Gesichtsverbrennun-
gen sind Kreislauf- und Atemstérungen zu erwarten. Beobachten Sie deshalb
stindig das Bewusstsein und die Atmung.

« Wichtig: Bei Verbrennungen oder Verbrithungen ist die Anwendung jegli-
cher Art von Hausmitteln verboten!

« Den als Folge einer schweren Verbrennung auftretenden Organschéden, die
auch »Verbrennungskrankheit« genannt werden, konnen Sie durch sachge-
rechte Erste Hilfe, besonders durch die Wasserbehandlung, begegnen und
damit dem Betroffenen sehr helfen. Arzte sind fiir die Weiterbehandlung
dennoch dringend erforderlich.

Verletzungen durch Stromschlag
Elektrizitit spielt in unserem Alltag eine wichtige
Rolle, deshalb ist die Unfallgefahr in unserer haus-
lichen, aber auch beruflichen Umgebung sehr grof.
Ausschlaggebend fiir einen Stromunfall ist, dass der
menschliche Korper in einen Stromkreis miteinbe-
zogen wird. Hiufig geschieht dies durch die Be- -
rithrung unter Spannung stehender Teile und man
bekommt einen »Stromschlage.

Strom kann uns auf unterschiedliche Weise
schiadigen: Es kann zu Haut- und Gewebeschiden
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« Tipp: Etwas Fischol in das Futter gegeben, bewirkt ein schones Gefieder.

« Geben Sie auf keinen Fall Roggen und nicht angefeuchtetes Getreideschrot
zu fressen, da dieses nur sehr schlecht aufgenommen werden kann.

« Aus der Natur fressen die Enten Fallobst, Griinzeug, Regenwiirmer, Schnecken
und Insekten.

— —— =

Hiiufig gestellte Fragen

« Wie groft sollte die Entengruppe sein? - Enten sind zwar sehr gesellig, aber
auch sehr schreckhaft und angstlich. Beschrinken Sie deshalb die Gruppe
auf etwa 20 Tiere.

« Warum brauchen Enten Wasser? - Zuniichst zur Gefiederpflege, aber auch
zum Schwimmen, was sie sehr gerne tun.

« Wo legen Enten ihre Eier ab? - Uberall, das kann auch mal im Matsch sein.
Und Vorsicht: Sie decken ihre Eier gern zu.

« Was muss ich beim Entennachwuchs beachten? - Ein Entennest zum Briiten
wird mit Grassoden ausgepolstert und muss etwa 60 x 60 Zentimeter grof3
sein. Stellen Sie dariiber ein Spitzzelt aus Stroh- oder Schilfgarben und legen
Sie ein paar Gipseier ins Nest. Die Eingewohnungsphase sollte im Winter
geschehen, damit die Eiablage im Friihjahr erfolgt. Verkleinern Sie in der
Zeit den Auslauf, damit die Ente nicht zu sehr abgelenkt wird. Nach 24 bis 35
Tagen schliipfen die Kiiken, nach 9 bis 12 Wochen sind die Enten schlachtreif.

« Wie zieht man Kiiken richtig auf? - Kiikenfiitterung und Aufzucht sind nor-
malerweise unproblematisch, wenn die Ente, die das Ei auch ausgebriitet hat,
die Betreuung iibernimmt. Wenn nicht, ist eine Warmelampe (zumindest
nachts) unabdingbar. Aber Vorsicht: Wenn sich zu viele Kiiken unter einer
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Lampe zusammendringeln, werden die unteren
Tlere erdriickt!
» Wie fiittert man Kiiken? - Sie brauchen fiir ihren
Magen Sand und kleine chen. Mischen Sie
auch Hefeflocken und Futterkalk unter das Futter.
Dazu: Brotkriimel, klein gehackte Brennnesseln,
Salat, eventuell auch hart gekochte, klein gehackte
Eler, zerstampfte Eierschalen, Magermilch, einge-
dickte Milch und Molke. Spiter dann Weichfut-
rotetem, gequollenem Mais, Weizen,
Gerste, Weizenkleie, mit Molke oder Milch an-
1, oder gedampfte Kartoffeln. Verzichten Sie
auf das Weichfutter in den ersten Tagen nach dem
Schliipfen der Kiiken und geben Sie stattdessen
licber Futterhaferflocken.

Vorsicht auch bei zu groien und zu tiefen Kiiken-
trinken: Passen Sie auf, dass die kleinen Strolche
nicht ertrinken, wenn sie scheinbar harmlos im
Wasser planschen! Ein Stein oder ein Blumentopf in
der Mitte kann Schlimmeres verhindern. Die Trin-
ke sollte moglichst weit vom Futterplatz weg sein,
damit diese nicht verschmutzt wird. Streuen Sie
Sand um die Trinken und wechseln Sie diesen of-
ters aus.

Achtung: Auf Gitterrosten verletzen sich die Kii-
ken. Und Sigespine verstopfen die Tranken, weil
die Tiere sie eintunken.
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Der Stall muss trocken sein und so hoch, dass sich die Tiere aufrecht bewe-
gen konnen, geniigend Platz fiir die Eiablage haben und vor Fiichsen geschiitzt
sind. Dieser Bereich sollte eingeziunt werden. Wenn Sie nur ein paar Ganse ha-
ben, sollten Sie die Tiere nachts einschliefen, damit der Fuchs sie nicht holen
kann. Besteht ihre Schar allerdings aus mindestens sechs Génsen, wird sich kein
Fuchs trauen. Zu dem eingeziunten Bereich brauchen die Tiere tagsiiber einen
freien Weideauslauf. Beachten Sie: Verschiedene Ganserassen konnen nicht
immer miteinander und fiihlen sich dann in der Gemeinschaft nicht wohl.

Ginse zu fiittern ist leicht, denn sie brauchen nicht viel mehr als das, was sie
im Freien finden. Wenn Sie den Tieren noch zusitzlich etwas Gutes tun wol-
len, geben Sie ihnen hin und wieder Griinzeug, ein paar Kiichenabfille oder
etwas Gefliigelgrit. Wenn Sie die Génse misten oder mehr Eier haben wollen,
miissen Sie ihnen mehr Getreide geben. Im Winter, wenn die Weide knapp
ist, konnen Sie mit folgenden Ingredienzien zufiittern: gedimpfte Kartoffeln,
Brennnesseln, Heu aus Hangekorben, frisches Griin, weiches Obst aus Haus-
haltsabfillen, trockene, schimmelfreie Brotwiirfel, Gerste oder Hafer. Geras-
pelte Méhren sind ein Leckerbissen und obendrein noch gesund. Wichtig
ist viel sauberes Wasser, damit die Tiere ihr Gefieder reinigen kénnen. Nicht
vergessen: Fiir die Begattung ist eine Schwimmgelegenheit Voraussetzung!

Hiiufig gestellte Fragen

« Wie muss das Nest aussehen? -
nach oben - bestehen. Darauf reichlich Stroh legen. Nest durch einen einfachen
Holzrahmen (80 x 80 Zentimeter) zusammenhalten. Keine Backsteine fiir die
Umrandung verwenden, da diese oft zu Fufiverletzungen fiihren.

« Warum sollte das erste Ei beschriftet und im Nest belassen werden? - Dies
ist meistens unbefruchtet und die Gans braucht ein Ei, um nicht das Nest zu
wechseln.

« Wann briitet die Gans? - Wenn sie immer linger auf dem Nest bleibt und es
mit ausgerupften Bauchfedern auspolstert. Der Gans so viele Eier geben, wie
sie bedecken kann, je nach Grofe also 10 bis 15 Stiick.

« Wann schliipfen die Kiiken? - Zwischen dem 28. und 32. Tag.

» Was muss man bei Kiiken beachten? — Die Triinke sollte so tief sein, dass es
den Kopf bis iiber die Augen eintauchen kann, sonst drohen Augenentziin-
dungen. Alles andere der Ginsemutter iiberlassen. Aber schiitzen Sie die
Tiere vor Zugluft. Bei Sonnenschein diirfen sie ruhig in einem windgeschiitz-
ten Teil des Auslaufs - von einem groflen Kifig gegen Feinde beschiitzt - das
Leben genieen.

s sollte aus Grassoden - mit den Wurzeln
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alle Tiere zu-
sieben Tagen muss

» Wie fiittert man Ginsckitken? - Soviel Futter reichen, wi
sammen in 15 Minuten fressen konnen. In den erste
ackte Brennnesseln, Lowenzahn,
Spitzwegerich, Salatreste, weiche Gemiise- und Obstabfille, Brotwiirfel-
¢hen, Futterhaferflocken (mit Hefeflocken und Futterkalk vermischt), Sand,
chen und Muschelkalk. In der zweiten Woche nur noch fiinfmal,
in der dritten und vierten Woche viermal und in der fiinften und sechsten
Waoche noch dreimal fiittern. Jetzt muss das Griinzeug nicht mehr zerklei-
nert werden. In der siebten Woche noch zweimal fiittern, das Griinfutter
nur noch von der Weide und statt Haferflocken Gerste und Hafer geben.
Ab der zehnten Woche kénnen die Tiere sich von der Weide ernihren, als
»Stallhupferl« kann man abends noch etwas Hafer geben.

fiittert werdes

Kaninchen
Kaninchen sind dufRerst vermehrungsfreudig und liefern ausgezeichnetes fett-
armes und eiweiBhaltiges Fleisch.

Aber auch hier gibt s verschiedene Rassen:

+ Weifle Neuseelinder: Die weifien Kaninchen haben ein Durchschnittsge-
wicht von etwa vier Kilogramm und besitzen festes, schmackhaftes Flei

« Burgunder: Nein, diese gelbroten Kaninchen haben nichts mit dem gleich-
namigen Wein zu tun, sondern liefern ausgezeichnetes Fleisch, sind sehr
robust und leicht zu ziichten.

« Alaska: Schwarze Kaninchen, die einfach zu ziichten sind, mit sehr wohl-
schmeckendem Fleisch.

Dariiber hinaus gibt es viele andere

Rassen, die sich aber fiir die Liebha-

berzucht besser eignen.

Sie miissen wissen, dass die Kaninchen

folgende Eigenschaften aufweisen und

Sie als zukiinftiger Halter sollten sich

damit identifizieren konnen:

« Bewegungsfreudig

« Dimmerungsaktiv

« Gesellig

« Graben gerne, nagen, legen Wert auf
Sauberkeit und gutes Futter
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Génse
G
Sie etwa 20 Quadratmeter Platz pro Tier haben, kommen sie den grofiten Teil

nse haben den Vorteil, dass sie quasi schon »Selbstversorger sind. Wenn

des Jahres sogar ohne Zusatzfiitterung aus.

Wir stellen Thnen die bekanntesten Ginserassen vor:

« Toulouser Gans: Sie stammt aus Frankreich, trigt ein weiRigraues Gefieder,
wiegt im Durchschnitt etwa 13 Kilogramm, legt bis zu 60 Eier pro Jahr und

hat ein kostliches Fleisch.
« Emdener Gans:

‘ine deutsche Gans mit sehr weilem Gefieder. Sie ist sehr
widerstandsfihig und leicht zu halten.
ihr Fleisch schmeckt ausgezei

« Pommerngans: Ist fiir die Aufzucht vorteilhaft, wiegt fiinf bis acht Kilogramm
und hat einen starken Fleischansatz an Brust und Schenkeln, relativ wetter-
unempfindlich.

« Hockergans: Graubrauner Anstrich im Gefieder, etwas leichter und wiegt
vier bis sechs Kilogramm. Die Hickergans ist ein gutes Weidetier, das zu-

ig briitet. Hervorragende Fleischqualitit.

ie wiegt etwa acht Kilogramm und

hnet.

verli:

Wenn Sie iiber einen mit Gras iiberwucherten Obstgarten verfiigen und das
Gras nicht mihen wollen, dann stellen Sie doch ein Génsegehege auf! Die Tiere
legen groe Eier, ernihren sich problemlos und Thr Obstgarten wird in kurzer
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Zelt perfekt aussehen: niedriges Gras, wenig Unkraut und noch weniger Para-
Mlten, Giinse fressen auch Kiichenabfille, Denken Si
spender fiir den Sommer. Ein Baum eignet sich dafiir am besten. Ziunen Sie
den Auslauf hoch ein, damit die Giinse nicht entschwinden.

iere sind fast vollig kilteunempfindlich. Normalerweise

auch an einen Schatten-

Ausgewachsene
werden sie in Herden mit vier oder fiinf Tieren gehalten. Hausginse kénnen
er.
nsehaltung wollen wir Thnen natiirlich auch nicht vor-

{iber 40 Jahre alt werden und legen zwischen 20 und 60
Die Nachteile der G:
enthalt
grofies Durcheinander, das manchmal auch als chaotisch bezeichnet werden
sefiihlsregungen sehr lautstark artikulieren.

n: Die Tiere sind laut, manchmal angriffslustig und verbreiten ein

kann, weil sie ihre
Der Ginsestall ist fiir die Tiere ein Zufluchtsort fiir die Nacht, bietet Schutz vor
Raubtieren (Fuchs, Marder, Ratten, Katzen, Hunde) und Unwetter. Gleichzei-
{lg ist er ein Brutplatz und ein geschiitzter Ort fiir die Aufzucht der Jungtiere.
Der Stall kann ein altes Gartenhaus sein, eine grofie iiberdachte Kiste, ein
alter Hithnerstall oder ein Schuppen. Aber auch ein Stall mit Winden aus
Heu- oder Strohballen, mit Gitterdraht eingeziunt und mit einem Dach a
WeiBblech kann sich dafiir eignen. Pro Gans sollte man mindestens einen hal-

s

ben Quadratmeter Platz einrechnen.

Bitte bedenken Sie: Eine artgerechte Stallhaltung ist fiir Génse nicht méglich!
Sie brauchen Freiraum und der Stall sollte nur fiir die oben geschilderten Fille
dienen. Keinesfalls Ganse immer im Stall halten!
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Gerhard Spannbauer empfiehlt diese »sichtbaren«
Verteidigungsanlagen jedoch nicht, da gerade sie Ein-
brecher anziehen. Stattdessen schligt er vor, das Haus
so abzusichern, dass dies von auflen nicht gleich
erkennbar ist:

« Stabile Fenster, die sich nicht aushebeln lassen.

« Stabiles Fensterglas aus Panzerglas, das Angriffen
standhalt.

« Stabile Eingangstiiren, die sich von innen verrie-
geln lassen.

« Riegel sollten auf allen vier Seiten der Tiiren in den
Winden, im Boden und in der Decke beim Zu-
schlieen versenkt werden.

« Erdgeschossfenster mit Gitter oder Rollliden si-
chern.

« Absicherung von Verteilerkisten fiir die Strom-,
Gas- und Wasserversorgung, wenn diese aufSerhalb
des Hauses angebracht sind.

« Kaum sichtbare Funkvideokameras, mit denen Sie
auch uniibersichtliche Ecken um das Haus herum
iiberschauen kénnen.

« Absicherung der Garage, die oft iiber einen Zu-
gang zum Haus verfiigt.

« Alle Einginge im Haus sichern, auch breite Schorn-
steine, Dach- und Kellerfenster.

« Balkone gegen Einstiegsmoglichkeiten sichern.

Aligemeine Tipps
« Scheunen verschlieen.

« Leitern wegsperren.

« Mit einer speziellen Sicherheitsfarbe gestrichene
Dachrinnen sind schwieriger zu erklettern.

« Schliissel niemals beschriften.

« Schliissel beim Weggehen nicht um das Haus he-
rum verstecken.

« Rollladenstopper kaufen, die das Hochschieben
verhindern.

« In Mauerkronen Glasscherben einbetonieren.
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« Improvisierte Alarmanlagen: Stolperdrihte oder scheppernde, leere Konser-
vendosen.

« Eventuell Stacheldraht auslegen.

« Rund um das Haus die Méglichkeiten der Deckung fiir einen Angreifer mini-
mieren.

« Tir nicht fiir Fremde 6ffnen.

+ Wachhund oder Giinse anschaffen.

« Material besorgen, um sich im Notfall zu verbarrikadieren.

« Verhindern, dass man von Baumen oder benachbarten Gebiuden das Dach
besteigen kann.

« Wichtig: Wie konnen Sie im Brandfall (auch aus einem oberen Stockwerk)
fliehen?

Wertgegenstande verstecken

Wertgegenstinde und wichtige Giiter sollten auch in »Nichtkrisenzeiten« si-
cher aufbewahrt werden. Karl Leopold von Lichtenfels rit zum Schutz gegen
Abtransport durch Diebe, Besatzer oder Pliinderer, Dokumente, personliche
Erinnerungsstiicke, Wertsachen und Notrationen auf mehrere Verstecke zu
verteilen. In Hohlen und nicht erdbebensicheren Kellern sollte jedoch nichts
gelagert werden.

« Im Boden vergraben: Tarnung durch Schrott, ein erloschenes Lagerfeuer
oder iibel riechende Grube.

« Versenken in dunklen, wasserdichten Kanistern in einem Gewisser.

« »Fake-Versteck« einrichten: Fiir Konserven, unwichtige Dokumente, ein
wenig Geld, Schmuck etc., um dieses bei einer Bedrohung herzuzeigen und
glaubend zu machen, es wire das Einzige.

« Verstecke fiir Kleinigkeiten (Schliissel, Gold, Handfeuerwaffen): hinter Ses-
selleisten, Lichtschaltern, Steckdosen, unter dem Boden, in Abflussrohren (an
Angelleine aus Nylon gebunden), in Farbtdpfen, Marmeladenglisern usw., in
Blumenerde, im Rauchfang (vom Dach her angebracht).

« Liste der Verstecke anlegen (auch an Familienmitglieder weitergeben, damit
diese im Falle des Todes wissen, wo sich die Dinge befinden); Liste auswendig
lernen und dann vernichten.

Bei der Verpackung der zu versteckenden Giter sollten Sie Folgendes bedenken:

« Gegen Frost schiitzen (ca. 1,5 Meter tief vergraben).

« Gegen Bruch schiitzen (Verpackungsmaterial aus Kunststoff oder einfach
zerkniilltes Zeitungspapier verwenden, Geschirr damit umwickeln und in
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Erstmafnahmen

Bei noch ansprechbaren Personen sollten Sie so vorgehen:

« Begeben Sie sich auf die Hohe des Betroffenen und halten Sie Blickkontakt.

« Stellen Sie vorsichtig Korperkontakt her: Entweder Hand halten, Abwischen
der Stirn oder Hand auf die Schulter legen.

« Sagen Sie immer, was Sie tun: Stimmen Sie Thr
Vorgehen immer mit dem Betroffenen ab und
fragen Sie ihn, ob er damit einverstanden ist oder
sogar mithelfen kann.

« Lassen Sie ihn nicht allein und beruhigen Sie ihn.

« Decken Sie den Betroffenen zu, um Wirmeverlust
zu verhindern. Das gehort zu den wichtigsten Hil-
feleistungen in einer Notfallsituation.

Lebensrettende Sofortmafinahmen

Es gibt viele Krankheiten, allerdings nur wenige Funktionsstorungen, die den
Organismus akut bedrohen. Diese schnell zu erkennen und zu handeln, kann
Leben retten.

Storungen des Bewusstseins

Ursachen fiir Bewusstseinsstorungen konnen sein: Beeintrachtigung der Ge-
hirnfunktion nach schweren Kopfverletzungen, Hitzschlag oder Gefifiver-
schliissen (Schlaganfall).

Bewusstlosigkeit entsteht, wenn das Gehirn nicht mehr ausreichend mit
Sauerstoff versorgt wird. Typische Beispiele: Unfille und Erkrankungen mit
Atem- und Kreislaufstorungen (etwa Brustkorbverletzungen oder Herzin-
farkt) sowie Vergiftungen.

So gehen Sie vor:

« Bewusstlosigkeit erkennen: Der Betroffene ist nicht ansprechbar, reagiert
nicht auf Korperkontakt und die Muskulatur ist meist erschlafft.

« Gefahren: Da die Schutzreflexe ausgeschaltet sind, kann die Zunge wegen
der Muskelerschlaffung die Atemwege im Rachenraum verschliefen. Erbro-
chenes und Blut kann in die Atemwege eindringen und wegen des jetzt
fehlenden Hustenreflexes zur Erstickung fiihren.

« Fiihren Sie eine Atemkontrolle durch: Drehen Sie den Betroffenen auf den
Riicken, legen Sie eine Hand an dessen Stirn und die andere unter das Kinn.
Der Daumen liegt dabei in der Kinnmulde, die anderen Finger an der Kinn-
unterseite. Kopf des Betroffenen vorsichtig nach hinten neigen, Kinn gleich-
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zeitig anheben und es nach vorn zichen, um so die Atemwege freizuma-
chen. Mit Wange und Ohr spiiren und héren Sie die Atemziige. Und am sich
hebenden und senkenden Brustkorb erkennen Sie die Atembewegungen.
Die Atemkontrolle sollte nicht linger als 10 Sekunden dauern.

Stabile Seitenlage

Atmet der Betroffene normal, darf er keinesfalls auf dem Riicken liegen blei-
ben, er wiirde ersticken! Lagern Sie ihn behutsam, aber ziigig, sodass Fliissig-
keiten (Speichel, Erbrochenes, Blut) aus dem Mund abfliefen konnen und die
Zunge die Atemwege nicht verschliefen kann. Dies erreicht man durch die
stabile Seitenlage, die wie folgt durchzufiihren ist:

« Richten Sie den nahen Arm rechtwinklig nach oben zum Kérper aus, die
Handflache weist dabei nach oben.

« Kreuzen Sie den fernen Arm vor der Brust und fiihren den Handriicken an
die nahe Wange.

« Beugen Sie das ferne Bein durch Zug zum Oberschenkel, jedoch nicht am
Kniegelenk!

« Ziehen Sie den Bewusstlosen so zu sich heriiber, dass der Oberschenkel im
rechten Winkel zur Hiifte liegt und die wangennahe Hand ihre Position
beibehilt.

« Machen Sie die Atemwege frei und stabilisieren Sie die Lage mit der wan-
gennahen Hand.

« Decken Sie den Betroffenen zu und kontrollieren Sie regelmifig seine
Atmung,
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Das Melken von Ziegen hingegen ist eine »Kunst«
und wir beneiden Sie nicht, wenn Sie diese erlernen
wollen. Hier einige hilfreiche Tipps, damit es Thnen
leichter fallt:

« Ziegenbabys zwei Wochen bei der Mutter lassen,
anschlieBend mit dem Melken beginnen.
«Denken Sie daran: IThre Fingernigel miissen
kurz geschnitten sein, um Euterverletzungen zu
vermeiden.
« Viele Ziichter vertreten die Auffassung, man
solle zweimal pro Tag melken. Andere wiederum
sagen, dass einmaliges Melken pro Tag ausreicht
und man somit die Hilfte der Zeit spart. Es liegt
also an Ihnen und IThrer Zeitplanung, ob Sie mehr
Zeit »iibrig« haben oder mehr Milch gewinnen
wollen. Jedenfalls darf es nicht zu schmerzhaften
Euterverletzungen kommen, deshalb beobachten
Sie die Ziegen.
Binden Sie das Tier an einen Strick und fithren
Sie es zum Melkplatz. Stellen Sie dann die Ziege
auf einen niedrigen Tisch, damit Sie in g
Hohe melken konnen. Befestigen Sie den S
der Wand und fesseln Sie die Ziege an den Hinter-
beinen, damit sie die Milchschiissel nicht umwirft.
Saubern Sie die
und entstauben Sie diese durch Abklopfen. Das
fordert gleichzeitig das EinschieBen der Milch.
Trocknen Sie die Zitzen ab. Daumen und Zeige-
finger zum Ring um die Zitze an der Euteransatz-
stelle schlieBen und durch SchlieRen der iibrigen
Finger eine Faust bilden. Vorsichtig mit dem
Daumen kneten, damit der Druck vor der Zitzen-
spitze hoher ist. In einer Abwirtsbewegung durch
Fingerdruck die Milch aus der Zitze heraus-
pressen. Die ersten Spritzer in einem separaten
Gefif auffangen, da diese meist Keime enthalten.
Dann Daumendruck etwas lockern, so kommt
mehr Milch. Ballen Sie die Finger abwechselnd

itzen mit lauwarmem Wasser

Der Molkplats

zur Faust und entspannen Sie sie

mit Beluttung  wieder. ren Sie den Milchstrahl

in Richtung Schiissel. Ist eine Seite

des Euters leergemolken, kommt die

andere dran. Fiihren Sie danach die
Ziege wieder in das Gehege zuriick.

« Die Milch im Haus durch mehrere
Lagen weiflen Baumwollstoff oder ei-
nen Papierfilter passieren und an-
schlieBend in den Kiihlschrank stel-
len. Sie konnen die Milch auch ein-
frieren, indem Sie diese in verschlief-
bare Tiefgefrierbeutel abfiillen.

« Sie konnen die Ziege in der Regel
sechs oder sieben Monate lang mel-
ken. Aber bitte beachten: Die Ziege
benotigt danach eine Ruhezeit von
etwa vier Monaten.

«Eine Ziege kann nur dann Milch
geben, wenn sie auch Zicklein ge-
boren hat.

Kihe
Flir manche ist es ein Traum, eine Kuh zu halten, denn sie gibt Milch, die man
en wir den

trinken oder zur Kiseherstellung verwenden kann. Leider mii
‘Iraum einer »Einzelkuhhaltung« zerstoren, denn Rinder sind Herdentiere!

Wenn Sie sich doch dafiir entscheiden, sollten Sie sich mehrere Tiere an-
schaffen. Dies ist fiir die meisten Menschen allerdings ein Platzproblem.
Wenn doch, dann kaufen Sie junge Kithe. Am besten Tiere, die bereits an das
Melken von der Hand gewohnt sind. Achtung: Fragen Sie den Verkiufer, we
halb die Kithe zum Verkauf stehen und wie viel Milch sie geben. Priifen Sie
auferdem, ob ihre Euter gesund sind.

Eine gesunde Kuh sieht so aus:

+ Glinzende Augen « Vier Zitzen, weich und locker
« Feuchte Nase ohne Ausfluss « Schon sauberer Schwanz

hon geformte Hufe « Glinzendes Fell

« Euter ohne Schwellungen
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Kisten oder Tonnen senkrecht anordnen, also aufrecht auf den Rand stellen).

« Gegen Feuchtigkeit groflere Metallgegenstinde mit einem (provisorischen)
Schutzanstrich versehen oder in gedltes Papier einschlagen. Kleinere Gegen-
stinde in luftdichte Plastikbehilter oder in Kunststofffisser legen, deren
Deckel man mit Silikon aus einer Spritze abdichten kann. Fiir hochemp-
findliche Gerite Silicia-Gel (kleine, wasseranziehende Kiigelchen) beilegen.
Stofempfindliche oder feinmechanische Teile in Schaumstoff packen oder
an Zugfedern in einen Rahmen hiingen.

Verteidigung gegen Einbrecher
Wie wehren Sie sich, wenn es einem oder mehreren Einbrechern, trotz allen
SchutzmaBnahmen, gelungen ist, in Thr Haus einzudringen?

Fiir eine ausreichende Verteidigung empfiehlt Ger-
hard Spannbauer:

- Pfefferspray

- Elektroschockgerit

- Einwegkabelbinder

- Kettenhandschuhe

- Kettenhemd

- Teleskop-Abwehrstock

- Genitalien-Schlagschiitzer aus dem Kampfsport

Einige Gegenstinde mogen sich zunichst etwas
seltsam anhoren, dienen aber ausschliefllich der
praktischen Verteidigung:

Einwegkabelbinder: Zum Fesseln von Fiilen und
Hinden.

Kettenhandschuhe: Zur Abwehr von Messeran-
griffen und zum Schnittschutz.

Kettenhemd: Dadurch sind Oberkdrper und
Arme vor Schnittwunden geschiitzt.

Genitalien-Schlagschiitzer: Zur Abwehr von Trit-
ten in den Unterleib.

Wir hoffen, Sie und Thre Familie kommen niemals
in so eine bedrohliche Lage, wie wir sie beschrieben
haben. Aber wenn doch, sind Sie jetzt besser darauf
vorbereitet.
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Teil 4:

Was mache ich, wenn es

keine arztliche Versorgung
mehr gibt?

Natiirlich ist es immer besser, einen Arzt hinzuzuzichen, wenn eine ernsthafte
Erkrankung oder Verletzung vorliegt. Allerdings kann es auch zu Situationen
kommen, bei denen kein Mediziner in der Nihe ist und Sie sich selbst oder
einem Threr Familienangehérigen helfen miissen, bevor Rettung naht.

Wir wollen Thnen nun einen kleinen Einblick geben und orientieren uns an
dem Erste-Hilfe-Handbuch des Deutschen Roten Kreuzes.”

Dieses Kapitel kann keinen Erste-Hilfe-Kurs ersetzen, sondern Ihnen ledig-
lich einen Einblick in die Erstversorgung geben. In den meisten Fillen ist
| eine Weiterbehandlung durch Arzte notwendig!

Wir konzentrieren uns lediglich auf die wichtigsten Informationen, die aber
lange nicht das ganze Repertoire der Erste Hilfe abdecken.

Erste Hilfe ist nicht schwer, aber die lebensrettenden Handgriffe erlernen
und iiben Sie am besten jetzt schon in Kursen, die fast in jeder Stadt angebo-
ten werden. Erkundigen Sie sich bei den betreffenden értlichen Stellen.

Wollen Sie anderen helfen, miissen Sie zuniichst einige Grundverhaltensre-
geln beachten:

« Bleiben Sie ruhig.

« Verschaffen Sie sich zunichst einen Uberblick
iiber die Situation.

« Handeln Sie nicht »kopflos«, sondern umsichtig.

« Sollten Sie nicht allein sein, bitten Sie andere um
deren Mithilfe. Vielleicht ist ja ein Arzt in der Nihe.

« Beruhigen Sie die oder den Betroffene(n).

« Denken Sie immer zuniichst an Thre eigene Sicher-
heit, denn nur wenn Sie selbst keinen Schaden
erleiden, kénnen Sie anderen helfen.
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Die Auswahl fillt schwer. Deshalb empfehlen wir, dass Sie sich zunichst an

einen Ziegenzuchtverband in Threr Nihe wenden.

Bei der Anschaffung der Tiere beachten Sie bitte Folgendes:

« Wenn Sie die Ziegen machen lassen, was diese wollen, werden sie Thren
Garten in kiirzester Zeit in eine unbrauchbare Wiiste verwandeln.

« Ziegen finden immer ein Loch im Zaun, um durchzuschliipfen und ab-
zuhauen, denn sie sind wahre Ausbruchskiinstler.

« Sie miissen die Tiere zwei Mal taglich melken.

« Die Tiere brauchen viel Platz, denn nur wenn sie sich wohlfiihlen, erbringen
sie auch eine grofle Milchleistung.

« Ziegen sind wendige und intelligente Tiere. Unterschitzen Sie sie nicht!

Ziegen haben nur ein diinnes Fell und keine Unterwolle, deshalb wandern sie
bei schlechtem Wetter auch tagsiiber von allein in den Stall. Ein Ziegenstall
sollte ziemlich hoch und wetterfest sein, damit die Tiere ihn aufrecht begehen
konnen. Ziegen diirfen auf keinen Fall »eingepfercht« sein, sie miissen Abstand
zueinander wahren. Acht Grad Celsius im Winter sind ideal fiir den Stall. Die-
ser muss hell, sauber, trocken und mit dicker Stroheinstreu versehen sein.

Ziegenstall und Ziegengehege
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Iis ist sinnvoll, um den Stall herum einen Bereich zu betonieren und einzu-
giunen. Planen Sie auflerdem einen abgedeckten, sehr sauberen Platz am Ein-
gang zum Stall fir das Melken. Wichtig: Die Tiere miissen einen Zugang zu
elner mit Biischen bestandenen Weide haben. Wenn die Ziegen ihr Futter in-
nerhalb des Auslaufs erhalten, muss dieser natiirlich grofer sein.

Das Ziegengehege sollte eine Drahtgitterumziunung von 1,20 bis 1,50 Meter
Hohe haben, die gut an einem stabilen Pfosten befestigt ist. Fiir die Weide
kann ein Elektrozaun sinnvoll sein.

Das Fiittern von Ziegen, die stindig im Stall sind, ist nicht sehr aufwendig:
Stiindig Wasser und Heu, ein Salzleckstein und Zusatzfutter (z.B. granulier-
tes Spezialfutter oder eine Mischung aus geschrotetem Getreide und Maisflo-
cken) geben. Wenn die Ziegen auf der Weide sind und die Moglichkeit haben,
auch Biische abzuweiden, sollte man Heu nur in der kalten Jahreszeit anbie-
ten. Etwa 5,5 Kilogramm Heu pro Tier tiglich geniigen.

Weitere Futtertipps:

» Ziegen fressen auch die schon leicht verholzten Pflanzenteile einer Weide.

« Kriluter, Blitter von Biischen, bliihende Brennnesseln, Gestriipp und sogar
Disteln stehen auf ihrem »Naturspeiseplan«.

+ Gutes Heu, Salzleckstein (kupferfrei), Laubheu, Zweige und Haferstroh
dienen als Grundfutter.

« Im Sommer gibt es Kraftfutter in Form von Hafer, aber maximal nur ein
Pfund bei einer Milchziege. Nicht mehr, sonst verfetten die Tiere und es
kann zu gefihrlichen Verdauungsstorungen kommen!

« Im Winter diirfen auch Riibenschnitzel, frische Steck- und Runkelriiben als
Saftfutter gegeben werden. Achtung: Zuckerriiben reduzieren die Milchleis-
tung. Auch saubere Gartenabfille und Obst (evtl. gehackt oder geschnetzelt)
sind willkommen. Efeu, Fichten-, Kiefern- und Tannenzweige sind wahre
Leckerbissen.

« Im Winter mehr Hafer geben, pro Ziege als Gesamtmenge etwa 450 bis 500
Kilogramm, Haferstroh als Futter und zur Einstreu etwa 500 Kilogramm.
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Schock
Ein Schock beruht auf einem Missverhaltnis zwischen tatsichlicher und er-
forderlicher Blutversorgung des Korpers. Dadurch wird der Blutdruck ge-
senkt, was zu einer Unterversorgung (vor allem mit Sauerstoff) und damit zu
bedrohlichen Stoffwechselstérungen fiihrt.

Die Ursachen dafiir konnen sehr unterschiedlich sein. Ausschlaggebend ist
jedoch, welche Stelle im Kreislaufsystem geschadigt ist.
Magliche Ursachen:
- GroRerer Blutverlust bei Verletzungen
- Plasmaverlust bei schweren Verbrennungen
- Plotzliches Erschrecken, Angst, Schmerz

So erkennen Sie einen Schock:

« Ein zunehmend schneller und wegen des gleichzeitig sinkenden Blutdrucks
immer schwicher werdender Puls (im Schockzustand meist iiber 100 Puls-
schligen pro Minute).

« Die Betroffenen werden durch die mangelnde Hautdurchblutung sehr blass.

« Die Haut ist kalt und schweifinass.

« Der Betroffene friert.

+ Anfangs ist er hiufig unruhig und nervds und hat Angst; spiter wird er
ruhig, teilnahmslos, kann sogar bewusstlos werden.

Ein Schock ist nicht zu unterschitzen, denn manche Organe wie Niere und
Lunge reagieren sehr empfindlich auf eine mangelnde Durchblutung. Es kann
zu einem Kreislaufzusammenbruch kommen oder sogar der Tod eintreten.

Das kinnen Sie tun:

« Wenn die Ursache des Schocks eine Herzschwiichung (z. B. ein Herzinfarkt)
ist oder der Betroffene schwere Atemnot hat, muss er mit erhhtem Ober-
korper gelagert werden.

* Menschliche Zuwendung und stindige Betreuung sind fiir den Betroffenen
zuniichst sehr wichtig.

« Beseitigen Sie, wenn es geht, die Ursachen des Schocks. Stillen Sie z. B. gro-
Bere Blutungen, kiihlen Sie Brandwunden mit handwarmem Wasser.

« Den Betroffenen der Witterung entsprechend warm zudecken, um ihn vor
Auskiihlung zu schiitzen.

« Fithren Sie niemals aktiv Warme zu (etwa durch eine Warmflasche)!

« Lagern Sie den Betroffenen flach mit erhéhten Beinen (Ausnahme s.0.); dies

wl&auch »Schocklage« genannt. Sie unterstiitzt auerdem den Kreislauf.

Bedrohliche Blutungen
Blutungen entstehen durch Gewalteinwirkung auf den Korper, wodurch Ge-
file verletzt werden. Eine sichtbare Wunde blutet, eine innere Blutung hin-
gegen kann auch unsichtbar in der Muskulatur oder dem Bauch- oder Brust-
raum erfolgen.

Bei einem durchschnittlichen Blutverlust von etwa 15 bis 20 Prozent - das
entspricht bei einem Erwachsenen etwa einem Liter - kann es zum Verbluten
kommen.

Blutstillung am Arm
Blutungen lassen sich meist leicht versorgen und sehen schlimmer aus, als sie

sind. Bleiben Sie deshalb ruhig.

So machen Sie es richtig:

« Einmalhandschuhe aus dem Verbandskasten an-
ziehen.

« Legen Sie den Verletzten hin und beruhigen Sie ihn.

« Halten Sie den Arm des Betroffenen sofort hoch,
so geht die Blutung etwas zuriick.

« Mit vier Fingern einer Hand in der Muskelliicke an
der Innenseite des Oberarms die dort verlaufende
Arterie gegen den Oberarmknochen abdriicken.
Nun diirfte es nicht mehr bluten.

« Legen Sie dann den Druckverband an. Besser ist
es, wenn dies ein zweiter Helfer macht.

« Mit dem ersten Verbandspickchen die Wundauf-
lage auf die Wunde legen und zwei- bis dreimal
umwickeln.

«Das zweite Verbandspickchen geschlossen als
Druckpolster direkt iiber dem Wundbereich auf-
legen.

« Mit den restlichen Bindengingen das Druckpolster
umwickeln und zwar deckungsgleich und nicht zu
stramm. Jetzt kann das Abdriicken des Oberarmes
unterbleiben.

« Bindenende befestigen und den Arm etwas erhoht
lagern.

« Decken Sie den Betroffenen zu und lagern Sie
dessen Beine ebenfalls erhoht (Schocklage).
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Stérungen von Atmung und Kreislauf
Wir atmen, damit unser Korper mit lebensnotwendigem Sauerstoff versorgt
wird, aber gleichzeitig auch das Kohlendioxid ausscheidet. Ein Erwachsener at-
met etwa 15 Mal in der Minute und ein Kind 20 bis 30 Mal in der gleichen Zeit.
Die Ursachen fiir einen Atemstillstand kénnen vielfiltig sein: u.a. Bewusstlo-
sigkeit, Ersticken an Fremdkérpern, Ertrinken, Verletzungen der Lunge, aller-
gische Reaktionen, akute Erkrankungen und Atemstillstand.
Sauerstoffmangel durch Atemstillstand kann schnell zum Tod fiihren, weil
der Korper keine Sauerstoffreserven hat. Schon nach wenigen Minuten kén-
nen bleibende Schiden am Gehirn auftreten.

Stérungen von Herz und Kreislauf
Unser Kreislaufsystem wird durch das Herz, die Blutgefifie und das Blut gebil-
det. Durch das Zusammenziehen der Herzmuskulatur wirkt das Herz wie eine
Pumpe des Kreislaufs und wird selbst durch Herzkranzgefile mit Sauerstoff
und Nibhrstoffen versorgt. Im Ruhezustand eines Erwachsenen (etwa 70 Schli-
ge) pumpt das Herz fianf bis sieben Liter Blut pro Minute durch unseren Korper.
Hiufigste Ursache fiir schwere Storungen des Herz-Kreislauf-Systems sind
Gefifiverengungen, die durch Risikofaktoren wie iibermiigen Alkoholge-
nuss, falsches Essen, Rauchen und Bewegungsmangel herbeigefiihrt werden.
Kommt es zu Gefiflverschliissen, kann ein Herzinfarkt oder ein volliger Herz-
Kreislauf-Stillstand die Folge sein. Aber auch Unfille mit massiven Blutun-
gen, Elektrounfille und schwere Vergiftungen konnen den Kreislauf lebens-
bedrohlich schwichen.

Folgende Symptome weisen auf einen Notfall und Lebensgefahr hin:

« Bei einem Herz-Kreislauf-Stillstand wird der Betroffene innerhalb weniger
Sekunden bewusstlos.

« Fast gleichzeitig setzt die Atmung aus.

« Jegliche lebenswichtige Funktionen fehlen.

« Der Betroffene ist blaulich blass oder fahlgrau im Gesicht.

Die Herz-Lungen-Wiederbelebung

« Sprechen Sie den Betroffenen an.

« Wenn er keine Reaktion zeigt, ist er bereits bewusstlos.

« Fithren Sie eine Atemkontrolle durch (s.0.).

« Wenn keine normale Atmung vorliegt, den Betroffenen
auf eine harte Unterlage bringen.

« Oberkérper freimachen.
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« Der richtige Druckbereich befindet sich auf der
Mitte des Brustkorbes, mithin auf dem unteren
Drittel des Brustbeines. Einen Handballen dort
aufsetzen. Platzieren Sie dann auf dem Handrii-
cken den Ballen der anderen Hand und verschrin-
ken Sie die Finger. Mit durchgestreckten Armen
werden nun 30 Druckmassagen durchgefiihrt, bei
denen das Brustbein mit einer Frequenz von etwa
100 Kompressionen pro Minute um vier bis finf
Zentimeter eingedriickt wird. Wichtig: Entlasten
Sie das Brustbein nach jeder Kompression vollstin-
dig, wobei Druck- und Entlastungsphase gleich
lang sind und der Handballen auch wihrend der
Entlastung immer den Kontakt zum Brustbein hat.

« Zwischen den Herzdruckmassagen zweimal be-
atmen. Offnen Sie dazu die Atemwege, indem Sie
den Kopf des Betroffenen vorsichtig nach hinten
neigen und dabei gleichzeitig das Kinn anheben
und vorziehen.

«Mit dem Daumen und Zeigefinger der an der
Stirn liegenden Hand den weichen Teil der Nase
verschlieen.

« Offnen Sie Thren Mund, atmen Sie tief ein und
legen Sie Thre Lippen dicht um den Mund des
Betroffenen.

« Blasen Sie eine Sekunde lang gleichmifig Luft in
den Mundraum, richten Sie dabei aber den Blick
auf den Brustkorb des Betroffenen und kontrol-
lieren Sie, ob dieser sich hebt. Atmen Sie erneut
ein, ohne dabei die Kopflage des Betroffenen zu
verandern, und priifen Sie, ob sich der Brustkorb
wieder senkt.

« Beatmen Sie den Betroffenen ein zweites Mal.

« Fithren Sie im Anschluss jeweils 30 Herzdruck-
massagen im Wechsel mit zwei Atemspenden so
lange durch, bis der Betroffene wieder normal zu
atmen beginnt.

« Nach erfolgreicher Wiederbelebung den Betroffe-
nen in die stabile Seitenlage bringen (siehe S. 269).

Herz-Lungen-
Wiederbelebung
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Hiiufig gestellte Fragen

« Wie viel Platz braucht eine Kuh? - Etwa 0,8 Hektar pro Tier: eine Hilfte fiir
das Heu, die andere zum Grasen.

« Wie viel Heu frisst eine Kuh wihrend eines
Winters? - Etwa eine Tonne.

« Wie oft muss man eine Kuh melken? - Das
kommt auf Sie an: Wollen Sie weniger Milch, dann
nur einmal am Tag. Eine maximale Milchleistung
erhalten sie bei zweimaligem taglichem Melken.
Aber bedenken Sie: Die Kuh muss das ganze Jahr
hindurch gemolken werden. Haben Sie auch die
Zeit dafiir?

« Brauchen Kiihe einen Stall? - Ja, unbedingt, als
Schutz vor Wind, Regen und Kalte.

Informieren Sie sich also bitte ausfiihrlich bei einem Bauern in Threr Nihe,
bevor Sie die Entscheidung treffen, Kiihe zu kaufen.

Schweine

Mit der Haltung von Schweinen ist es dhnlich wie mit den Kithen: Man braucht
Platz und viel Zeit. Die Tiere sind hochintelligent und werden Ihnen viel Spaf
bereiten. Das Schlachten wird Thnen deshalb umso schwerer fallen. Dafiir ist
Schweinehaltung ein gutes Mittel zur Fleischproduktion eines Selbstversorgers.
Nehmen Sie eine gingige Rasse, etwa die Large White, die sehr anpassungsfi-
hig ist und gutes Fleisch gibt. Preislich erschwinglich sind mutterlose Ferkel, die
Sie dann aber auch mit der Flasche groRziehen miissen. Einfacher sind ein oder
zwei junge, bereits entwohnte Schweine im Alter von acht bis neun Wochen.

Ein gesundes Schwein sieht so aus:

« Glanzendes Fell

« Lebhafter Blick

« Feuchte Schnauze
« Ringelschwanz

« 12 bis 14 Zitzen

Schweine zu halten ist nicht so kompli-
ziert, wie man vielleicht zunichst denkt.
Beherzigen Sie folgende Ratschlige:
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» Zwel Schweine zusammen fiihlen sich wohler und sind besser zu misten.

- Aber Achtung: Fangen Sie keine Zucht an, wenn Sie sich nicht wirklich gut
auskennen!

erkel mit Milch sowie Kiichen- und Gartenabfillen.

iere im Freien zu halten. Das ist artgerecht und sie werden

den {iberwucherten Teil Thres Grundstiicks von Unkraut befreien.

Dennoch brauchen auch Schweine einen Stall als Schutz vor Wind, Regen
und Sonne. Dieser kann beispielsweise aus einer A-formigen Hiitte aus Holz
und Wellblechdach bestehen. Wenn Sie in einer besonders kalten Umgebung
wohnen, eignet sich besonders ein Stall aus Strohballen mit einer Plastikplane
auf der Windseite und mit Stroh entlang den Winden und auf dem Dach. Als
Giehege kann man einen Elektrozaun aufstellen.

Das Schweinegehege

Suhipftze

fixierte Strohballen

So fiittern Sie Thre Schweine richtig:
+ Schweine sprechen auf Regelmifigkeit an, deshalb miissen sie zu festgelegten

Zeiten gefiittert werden.
+ Geben Sie ihnen so viel, wie sie in 20 Minuten auffressen konnen.
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Blutstillung am Bein

« Einmalhandschuhe anziehen.

« Pressen Sie zunichst ein Tuch auf die Wunde, um den Blutverlust sofort zu
stoppen.

« Dann Druckverband anlegen (s.0.).

« Betroffenen mit einer Decke wirmen und die Beine hoch lagern.

Sollte ein Druckverband am Arm oder Bein stark durchbluten, wickeln Sie
einfach einen zweiten Druckverband dariiber und erhohen dabei leicht den
Druck. Hingegen ist ein nur leichtes Durchbluten (Verfirbung des Verban-
des) nicht schlimm.

Wundversorgung bei kleineren Verletzungen

Jeder weif}, wie schnell man sich mit einem Messer schneiden oder ausrut-
schen und hinfallen kann. Auch diese kleinen »Alltagsunfille« miissen richtig
verarztet werden. Fast alle Materialien, die man dazu benétigt, findet man in
einem Verbandskasten.

Grundsétze der Wundversorgung

* Wunden diirfen nie mit den »bloRen« Handen beriihrt werden, weil sie
dadurch zusitzlich verunreinigt oder infiziert werden kénnen. Tragen Sie
deshalb immer Einmalhandschuhe.

« Wunden nicht auswaschen oder reinigen. Ausnahmen sind z. B. die Wasser-
anwendungen bei Verbrennungen und Veritzungen.

« Wunden nie ohne arztliche Anweisung pudern, salben oder mit Sprays,
Desinfektionsmitteln o. A. behandeln.

« Fremdkérper in der Wunde lassen und von einem Arzt entfernen lassen.

« Jede Wunde mit einem keimfreien (sterilen) Verbandsmaterial verbinden.

Die drei Prinzipien der Wundversorgung

Eine gute Wundversorgung erfiillt immer drei Auf-
gaben und zwar unabhingig von der Art der Ver-
letzung:

1. Die Wunde wird nicht weiter mit Keimen und
Krankheitserregern verunreinigt.

2. Die Blutung wird gestillt.

3. Der Wundbereich wird ruhiggestellt, was die
Schmerzen des Betroffenen lindert.
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Verbandsarten und Verbandstechniken

Grundsitzlich besteht ein sachgerechter Wund-
verband, der eine ungestorte Wundheilung ge-
wihrleistet, indem er die Wunde vor mechani-
schen Einfliissen und Keimbesiedlung schiitzt,
aus einer keimfreien Wundauflage (fiir grofi-
flichige Hautverletzungen), die Sie nur mit den
Fingerspitzen direkt auf die Wunde legen und
die Sie individuell Befestigung mit Heftpflaster,
Mullbinde, Dreieckstuch o. A. befestigen.

Sehr grofflichige Wunden, Schiirfwunden
oder Brandwunden, aber auch Verletzungen (z. B.
offene Bauch- oder Schidelverletzungen) werden
mit Verbandtiichern versorgt. Achtung: Mullbin-
den sind nicht steril, daher nicht direkt auf eine
Wunde aufbringen, sondern sterile Wundaufla-
gen benutzen und diese dann mit Mullbinden be-
festigen.

Wundschnellverband und Streifenverband

Fiir Kleinere Verletzungen mit nur geringer Blutung reicht oft schon ein Pflas-

terwundverband:

« Schneiden Sie einen geniigend groien Pflasterstreifen ab, dabei sollte die
‘Wundauflage des Pflasters immer grofer als die eigentliche Wunde sein.

« Entfernen Sie die Schutzfolie von den Klebestreifen und achten Sie darauf,
dass Sie die Wundauflage maglichst nicht beriihren.

« Legen Sie das Pflaster mit der Wundauflage auf die Wunde und befestigen
Sie es faltenfrei.

« Beim Streifenverband wird eine Wundauflage auf die Wunde gelegt und
danach mit zwei ausreichend langen - parallel zueinander geklebten - Heft-
pflasterstreifen von der Rolle fixiert.

Mit einem Verband bewirken Sie zwar die Ruhigstellung des Wundbereichs
und damit eine Schmerzlinderung, da aber jede Wunde infektionsgefihrdet
ist, endet Thre Hilfe nicht mit dem Anlegen eines Verbandes. Jede Wunde sollte
von einem Arzt (am besten innerhalb von sechs Stunden) beurteilt und dann
endgiiltig versorgt werden.

Auferdem ist zu priifen, ob ein ausreichender Impfschutz gegen Wund-
starrkrampf (Tetanus) gegeben ist.
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+ Was ist Myxomatose? - Das ist eine ansteckende Viruserkrankung, gegen
die es bisher keine Behandlung gibt. Sind Ihre Tiere davon befallen, miissen
sie getotet werden. Fiir die Kaninchen gilt im Allgemeinen: Impfen Sie Thre
Tiere, halten Sie Parasiten fern und desinfizieren Sie regelmifig den Stall.

« Auf welche Giftpflanzen muss man bei Kaninchen besonders achten? - Eibe,
Lorbeer, Efeu, Espe und Liguster bringen die Milch der Hasin zum Versiegen.
Zu Erbrechen, Durchfall und manchmal sogar zum Tod kénnen folgende
Pflanzen fithren: Eisenhut, Anemone, Tollkirsche, Butterblume, Schierling,
Buchs, Herbstzeitlose, Fingerhut, Wolfsmilch, roter und blauer Augentrost,
Sumpfdotterblume, Mohn und Nachtschattengewiichse. Entfernen Sie diese
Pflanzen aus dem Kaninchengehege, die Tiere werden dankbar sein.

« So konnen Sie Krankheiten vorbeugen: sauberes Trinkwasser, sauberer Stall,
saubere Einstreu, abwechslungsreiches Futter, Eiweifl in Mafen, keine Uber-
hitzung, keine Zugluft und viel Bewegung.

« Wie ist der zeitliche Uberblick nach der Geburt von Kaninchenbabys? - Sie
werden nach 28 bis 31 Tagen geboren; die Siugezeit betrigt sechs bis acht
Wochen; drei Wochen nach der Geburt: erste Versuche mit fester Nahrung,
Krabbelgruppe; bei Angoras: Erste Schur nach acht Wochen; ab der elften
Woche: Geschlechtertrennung, da die Geschlechtsreife ab der zwdlften Woche
eintritt.

Schafe

Schafe sind zwar etwas umstindlicher zu halten, weil man mehr Platz braucht,
dafiir bieten sie aber kostliches Fleisch und fiir den Selbstversorger liefern sie
sogar noch Wolle. Die sanftmiitigen Tiere sind leicht unterzubringen, kénnen
auch auf unebenem Gelinde leben und »mihen« das Gras kostenlos.

Doch bevor Sie sich allzu schnell in die
Idee verrennen, Schafe anzuschaffen,
sollten Sie sich fragen:

« Wollen Sie die Schafe wegen des Flei-
sches oder der Wolle oder beidem?

o Ist Thr Gelinde grofl genug, um die
Tiere iiberhaupt artgerecht halten zu
kénnen? Bedenken Sie: Drei oder vier
Mutterschafe brauchen etwa 0,4 Hektar
Platz. Ein Mutterschaf wird jeweils
ein oder zwei Limmer austragen.

e

~» Wollen Sie die Schafe das gan:

+ Wollen Sie sich einen Schafbock anschaffen, oder

lassen Sie die Schafe woanders dec!
Jahr iiber auf der
Weide lassen? - Das bedeutet: Lammen im Friih-
Jahr, Misten im Sommer, Schlachten im Herbst,

- Verzehren im Winter. Oder investieren Sie in einen

Schafstall, in dem die Tiere iiberwintern kénnen?

Schafrassen unterscheiden sich nach der Wolle, dem
Gewicht, der Grofe usw. Es gibt so viele verschiede-
ne Rassen, dass Sie sich am besten bei Ziichterverei-
nen vorab genau informieren, welche Threr Gegend
und [hren Bediirfnissen angepasst sind.

Eine Grobeinteilung kategorisiert die Tiere in
Wollschafe, darunter die beriihmten Merinoschafe
und Fleischschafe wie die Heidschnucke (Bergschaf)
und das blau- oder schwarzkopfige Fleischschaf.
Dariiber hinaus gibt es noch das Milchschaf und
andere mehr. Die Milchleistung der Milchschafe
liegt im Jahr durchschnittlich bei 500 bis 650 Litern
mit finf bis sechs Prozent Fettgehalt. Schafsmilch
ist diuferst gesund!

Die beste Umziunung des Schafgeheges ist ein Kno-
tengeflechtzaun mit etwa zwei Meter Hohe. Im un-
teren Bereich sollte er wegen der Limmer mit Ha-
sendraht gesichert sein. Eine Hecke (Brombeeren,
Himbeeren, Haselniisse, Hagebutten), die man au-
Ben herum pflanzt, kann vor Witterungseinfliissen
schiitzen und den Tieren als zusitzliche Nahrungs-
quelle dienen. Ein Elektrozaun hingegen ist nur
dann sinnvoll, wenn das Gras nicht zu hoch steht,
und er ist nur fiir frisch geschorene Schafe inner-
halb einer festen Weidekoppel geeignet.

Das Fiittern von Schafen ist nicht schwierig, da die
meisten der Tiere auf den Weiden finden, was Sie
brauchen. Trotzdem sollten Sie einige Ratschlige
beriicksichtigen:
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Klimatische Ursachen

Wetteranomalien (Unwetter, Extremwetterereignisse),
Hochwasser, Sturmflut, Sturm/Orkan, Tornado, Hurri-
kan/Taifun, Starkregen, Dauerregen, Schneechaos, Ha-
gelschlag, Glatteis, Eisregen, Diirren, Smog

Sonstige Ursachen
Ungezieferplagen, andere Plagen, Epidemien, Seuchen

Die International Disasters Database der Weltgesundheits-
organisation (WHO) dokumentierte zwischen 1900 und
heute insgesamt 9195 grofiere Katastrophen. Den hichsten

Anteil daran hatten Wetterkatastrophen mit 57 Prozent, gefolgt von Katastro-
phen geologischen Ursprungs, wie Vulkanausbriichen, Erdbeben und Tsunamis
(20 Prozent). Die restlichen 23 Prozent entfallen auf biologische Katastrophen
wie Seuchen und Plagen. Die Zahl der Todesopfer durch Naturkatastrophen be-
tragt im Jahr durchschnittlich 80 000." Es gab viele verheerende Naturkatastro-
phen in den letzten einhundert Jahren. Jene, die die meisten Todesopfer gefor-
dert haben, wollen wir, quasi als »Bilanz des Schreckens«, auflisten:

2010
2010
2010
2010
2009
2008
2008
2005
2005
2004
2003
2003
2001
1999
1995
1991
1990
1988

20

Pakistan 1600 Tote Flutwelle
Mittelamerika 150 Tote Hurrikan
Haiti 220 000 Tote Erdbeben
China 2220 Tote Erdbeben
Italien (Abruzzen) 295 Tote Erdbeben
China (Sichuan) 87 000 Tote Erdbeben
Myanmar 80000 Tote Zyklon *
Pakistan/Indien 86 000 Tote Erdbeben
USA 1800 Tote Hurrikan
Indonesien 230 000 Tote Tsunami
Iran (Bam) 41000 Tote Erdbeben
Europa 70 000 Tote Hitzewelle/Brande
Indien 20 000 Tote Erdbeben
Turkei 17 000 Tote Erdbeben
Japan (Tokio) 5400 Tote Erdbeben
Bangladesch 139 000 Tote Zyklon
Iran 40 000 Tote Erdbeben
Armenien 25000 Tote Erdbeben

1985 Mexiko (Mexiko-Stadt) 30 000 Tote Erdbeben

1985 Kolumbien 22000 Tote Schlammlawine
1976 China (Tangshan) 250 000 Tote Erdbeben

1976 Guatemala 22000 Tote Erdbeben

1970 Peru 66 000 Tote Erdbeben

1970 Pakistan 400 000 Tote Flutwellen/Wirbelstirme
1965-1967 Indien 1,5 Mio. Tote Diirre

1962 Deutschland (Hamburg) 300 Tote Sturmflut

1960 Chile 5700 Tote Erdbeben

1939 Chile 28000 Tote Erdbeben

1935 Pakistan 30 000 Tote Erdbeben

1931 China (Jangtse) 1,4 Mio. Tote Uberschwemmungen
1927 China (Quilian Shan) 40 000 Tote Erdbeben

1923 Japan (Kobe) 100 000 Tote Erdbeben

1920 China (Haiyuan) 200 000 Tote Erdbeben
1918/1919  Weltweit 25-50 Mio. Tote  Grippe

1915 Italien (Avezzano) 30 000 Tote Erdbeben

1908 Italien (Messina) 58 000 Tote Erdbeben

1906 San Francisco 700 Tote Erdbeben

1902 Martinique 28 000 Tote Vulkanausbruch
1900 Texas 8000 Tote Hurrikan

Diese Katastrophen haben viele Millionen Menschen getotet, verletzt oder
obdachlos gemacht. Oftmals brach die Versorgung zusammen und die hungern-
den und durstenden Menschen verfielen in Raub und Anarchie. Vergessen wir

aber nicht die Katastrophen, die von »Menschenhand« ge-
macht sind: Chemieunfille, Atomunfille, Terrorangriffe,
Kriege, Biirgerkriege, bewaffnete Konflikte und Versor-
gungskrisen. Diese haben wiederum Millionen Menschen
das Leben gekostet, ganze Landstriche dem Erdboden
gleichgemacht und ganze Volker vertrieben.

Die Gesellschaft fiir bedrohte Vélker spricht von der Zeit
zwischen 1900 und 2000 vom »blutigsten Jahrhundert
der Menschheitsgeschichte«. Es forderte 250 Millionen
Opfer, davon allein zehn Millionen Tote im Ersten Welt-
krieg und 50 Millionen Tote im Zweiten Weltkrieg. Uber
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« Konnen schlecht sehen, dafiir aber gut horen, haben ein ausgeprigtes Ge-
ruchsempfinden
« Sind Fluchttiere

All das sollten Sie beachten, wenn Sie sich entscheiden, diese Tiere »artge-
recht« zu halten.

Planen Sie die Anzahl der Kaninchen nach dem Platz, der zur Verfiigung
steht, denn die Tiere sind sehr vermehrungsfreudig. Normalerweise kommt
ein Minnchen auf sechs Weibchen. Tipp: Bevor Sie sich Kaninchen anschaf-
fen, nehmen Sie doch Kontakt zu einem értlichen Kaninchenzuchtverein auf
und lassen Sie sich beraten.

Der Kaninchenstall sollte nicht dem »klassischen«, aber nicht artgerechten
und manchmal sogar tierquilerischen Bild eines winzigen Stalles entsprechen,
in denen sich die Tiere kaum bewegen kénnen. Halten Sie die Kolonie besser
in einem etwa 1,50 Meter hohen, abgeziunten Gehege, das zusitzlich mit Vor-
richtungen aus Holz oder anderen Materialien vor Wind und Regen schiitzt.
Das Drahtgitter sollte mindestens 50 Zentimeter tief im Boden befestigt sein,
da sie die »Grabfihigkeiten« der Tiere keinesfalls unterschitzen diirfen. Ideal
ist es, pro Kaninchen zehn Quadratmeter Platz zu haben. Wenn das nicht der
Fall ist, sollten Sie einen ausreichend groflen Kaninchenstall nehmen und ihn
vor Wind und Regen geschiitzt aufstellen. Die Tiere brauchen Ruhe und na-
tiirliches Licht, der Stall sollte immer sauber und trocken sein. Bieten Sie den
Tieren iiberdies eine Toilettenecke mit einem Kotkasten an.

Fiittern von Kaninchen in Freilandhaltung ist nicht kompliziert. Ergiinzen
das vor Ort gefundene Futter pro Tier folgendermafien:

P (150 bis 200 Gramm tiglich)

m Brot

Getreide (50 Gramm Hafer und 100 Gramm Kleie)
‘Wurzeln und Wurzelknollen

'+ Astwerk (besonders vom Weide- und Haselnussstrauch)

Bei Stallkaninchen ist das etwas anderes, denn diese miissen mehrmals tiglich
70 regelmifigen Zeiten gefiittert werden. In Fachgeschiften gibt es pelletier-
tes Fertigfutter. Sie konnen die Tiere aber auch durch folgendes Frischfutter
erniihren:

» Griinfutter aus Hafer, Luzernen, Thymian, Léwenzahn, Heidekraut,
Brennnesseln, Farn, Winden (etwa ein Kilogramm)

«+ Gemiise wie Kohl, Rote Bete, Karotten, Rettich,
Pastinaken, Topinambur oder Kartoffeln

« Getreide in Form von Kérnern oder Mehl

+ Trockenfutter wie Heu und Stroh

« Tipp: Wurzelgemiise vorher waschen, kein eingeweichtes Futter geben!

Kaninchen brauchen auch immer geniigend frisches Wasser. Verwenden Sie
am besten Nippeltrinken, weil offene Schalen schnell verschmutzen.

Hiiufig gestellte Fragen
« Warum brauchen Kaninchen stindig hartes Futter? - Sie sind Nagetiere,

deren Zihne stindig nachwachsen, daher brauchen sie stindig relativ hartes
Futter, damit sich die Zihne abnutzen.

s « Kann man Kaninchendung als Diinger verwenden? - Ja!

« Wie viele Mahlzeiten nehmen Kaninchen an einem Tag ein? - Etwa 30.

g « Warum fressen Kaninchen ihren eigenen Kot, bevor er hart wird? - So

kommen sie an Vitamin B und Stickstoff, was fiir ihre Entwicklung notwendig

. ist, und scheiden hinterher harten Kot aus. Wenn Sie weichen Kot im Stall
vorfinden, ist mit den Tieren irgendetwas nicht in Ordnung.

« Ab welchem Alter kann man die Kaninchen essen? - Am besten ab der
zehnten bis zwolften Woche bis zum fiinften Monat.

+ Kann man Kaninchenfelle verkaufen? - Ja, besonders die weiflen eignen sich

gut zum Einfirben. Das Fell von Angorakaninchen ist besonders begehrt.
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Das konnen Sie tun:

o Zur Linderung konnen feuchte und kiihlende
Tiicher auf die Haut gelegt werden.

« Sonneneinstrahlung mindestens eine Woche ver-
meiden.

« Babys unter einem Jahr miissen grundsitzlich im
Schatten bleiben!

nnencreme mit hohem Lichtschutzfaktor ver-
wenden.

« Fiir Kinder ist eine Kopfbedeckung und ein
T-Shirt beim Gang in die Sonne ein Muss.

« Bei sehr schweren Sonnenbrinden mit Fieber und
Schiittelfrost ist eine Arztbehandlung notwendig.

Sonnenstich

Treffen die UV-Strahlen der Sonne iiber lingere
Zeit auf den unbedeckten Kopf oder Nacken, kén-
nen das Gehirn und die Hirnhaut gerei;
Typische Anzeichen eines Sonnenstiches sind:

werden.

- Schwindel, Kopfschmerzen, Nackensteifigkeit,
Ubelkeit und Erbrechen

- Hochroter Kopf

- Eventuell Bewusstlosigkeit

Das konnen Sie tun:

« Der Betroffene muss sofort in den Schatten.

ach, aber mit erhhtem Kopf lagern.

« Kiihlen Sie den Kopf mit feuchten, kalten Tiichern
oder Eisbeuteln. Achtung: Eisbeutel nie direkt
auf die Haut legen, sondern mit einem Tuch
umwickeln, damit die Haut nicht geschidigt wird.

« Wenn der Betroffene bewusstlos ist, eine stabile
Seitenlage durchfiihren (s.0.) und - wenn méglich -
Arzt rufen.

Unterkhlung

Eine Unterkiihlung entsteht, wenn die Wirmeabgabe des Korpers iiber einen
lingeren Zeitraum hinweg grofer ist als seine Wirmeproduktion. Ursachen
dafiir kénnen sein: Skiunfiille, Lawinenverschiittung, lingerer Aufenthalt in
kaltem Wasser oder Unfall mit Schock. Alkohol- und Drogeneinfluss sowie
Vergiftungen wirken sich hiufig beschleunigend auf die Unterkithlung aus,
denn entgegen landldufiger Meinung weitet Alkohol die Blutgefifie. Unter-
kithlungen kénnen in zwei Stadien auftreten.

Erstes Unterkiihlungsstadium: Der Betroffene ist bei Bewusstsein.

Das konnen Sie tun:

« Den Unterkiihlten maglichst an einen warmen
Ort bringen.

« Langsam vom Korperstamm her aufwirmen (evtl.
nasse Kleidung entfernen) und in eine warme
Decke einwickeln.

+ Achtung: Keine aktive Wirme durch Reiben oder
eine Wirmflasche herbeifiihren.

« Warme, gut gezuckerte Getriinke geben (z.B. Tee).

« Bewusstsein, Atmung und Korpertemperatur be-

obachten.
« Erneute Kilteeinwirkung vermeiden.

Zweites Unterkiihlungsstadium: Der Betroffene wird zunehmend miide und
schlieBSlich bewusstlos.

Das konnen Sie tun:

« Keine Aufwirmversuche unternehmen, denn die Kor-
pertemperatur wiirde bei unsachgemiflem Aufwirmen
weiter absinken. Auch Rettungsversuche, bei denen
der Betroffene intensiv bewegt wird, filhren zu einem
Absinken der Korpertemperatur und damit zum Tod!

« Betroffenen in stabile Seitenlage bringen (siehe S. 269).

« Weiteres Auskiihlen durch eine Decke verhindern.

« Stiindig Bewusstsein und Atmung kontrollieren.

« Fithren Sie bei Storungen die lebenserhaltenden So-
fortmafinahmen durch.

« Arzt rufen!
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3 « Der Betroffene muss den Kopf leicht vorniiber-
beugen.

« Kalte Umschlige, Eisbeutel oder Kaltepackungen
in den Nacken legen. Die Kiihlung bewirkt eine
Verengung der Gefifle und beschleunigt die Blut-

stillung.
o « Achtung: Stopfen Sie keinesfalls Watte, Mull 0. A.
in die Nase. Das Blut sollte nach auflen abflieflen
> konnen.
Knochenbriiche

Ein Knochenbruch, auch Fraktur genannt, entsteht

meist durch eine duferliche Gewalteinwirkung, et-
: wa bei einem Sturz oder einer Verdrehung. Im Alter
steigt die Gefahr von Knochenbriichen aufgrund von
Knochenschwund (Osteoporose). Es wird grund-
sitzlich zwischen geschlossenen und offenen Brii-
chen unterschieden:

Geschlossener
Bruch

ey V.

. Der geschlossene Bruch: Es besteht keine duflere
Wunde und damit keine Infektionsgefahr.

Der offene Bruch: Im Bruchbereich befindet sich
eine Wunde. Haut und Muskeln sind verletzt.
Manchmal ist der Knochen auch freigelegt und
in der Wunde deutlich erkennbar (offener Bruch
mit Durchspiefung). Hier besteht eine erhebli-
che Infektionsgefahr.

»

Offener Bruch
mit Wunde
im Bruchbereich

Anzeichen fiir einen Knochenbruch

« Der Betroffene hat starke Schmerzen im Bereich
der Bruchstelle und kann die Kérperregion gar
nicht oder nur noch eingeschrinkt bewegen.

« Abnorme Lage oder abnorme Beweglichkeiten im
Brustbereich und Verkiirzungen von Gliedmafien.

« Offene Wundbereiche, in denen Knochenteile er-
kennbar sind.

« Hiufig schwillt der Bereich der Bruchstelle durch
die Verletzung von Blutgefifien an.

‘ Offener Bruch mit
DurchspieBung

Mégliche Gefahren

«+ Durch den Unfall oder durch unnétige Bewegungen werden im Nachhinein
Nerven und Blutgefife verletzt.

« Durch Schmerz und Einbluten in das Gewebe kann schnell ein Schock
auftreten - dies bedeutet Lebensgefahr!

Erstmafinahmen

« Verletzte mit Verdacht auf Knochenbruch méglichst wenig bewegen.

« Offene Briiche wegen Infektionsgefahr sofort mit einem keimfreien Wund-
verband versorgen. Dazu eignen sich am besten die Wundauflagen aus dem
Verbandskasten.

« Bruchbereich iiber die angrenzenden Gelenke hinaus mit geeignetem, wei-
chem Polstermaterial ruhigstellen.

« Zur behelfsmafigen Ruhigstellung eignen sich Materialien wie zusammen-
gerollte Decken, Kleidungsstiicke, Kissen, Taschen usw.

« Mit diesen Materialien den gebrochenen Korperteil vorsichtig umpolstern.

« Geschlossene Briiche entwickeln oft eine Schwellung, deshalb den Bruch-
bereich vorsichtig mit kalten Umschligen kiihlen. Das Einbluten in das
Gewebe wird dadurch reduziert und lindert zudem die Schmerzen.

« Verletzten zudecken. Sollte er einen Schock entwickeln, flach auf dem Boden
lagern. Achtung: Beine nicht iiberhoht lagern, wie das sonst bei der Schock-
lage diblich ist!

« Bei Knochenbriichen im Arm- und Schulterbereich kann der Betroffene
zunichst mit der unverletzten Hand den Arm und die Schulter fest an seinen
Korper halten. Dadurch vermeidet er Bewegungen des Bruchbereichs und
lindert die Schmerzen.

Thermische Schéadigungen
Kilte und Hitze und auch andere Faktoren kénnen den menschlichen Orga-
nismus beeinflussen, aber auch schadigen.

Sonnenbrand

Man mag es kaum glauben, aber ein intensiver Sonnenbrand ist bereits eine
Verbrennung 1. Grades, manchmal sogar 2. Grades. Unterschitzen Sie die
Sonne also auf gar keinen Fall! Ein Sonnenbrand ist mit schweren Zellschaden
in der Haut verbunden und kann ein erhhtes Hautkrebsrisiko bedeuten.
Besonders bei Kindern haben Sonnenbriinde sehr schidliche Wirkungen,
da ihre Haut noch wesentlich diinner und pigmentirmer ist als die eines Er-
wachsenen.
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« Grundsitzlich gilt: gute Weide im Sommer, Heu
und Stroh im Winter, zusitzlich etwas Hafer,
Mineralsalze und immer frisches Wasser.

« Kraftfutter und Vitamine sind: Eicheln, Buch-
eckern, Kastanien, Obst, Riiben, Gartenabfille,
Obsttrester und altes Brot, dieses jedoch nur in
Kkleinen Mengen.

« Das Mutterschaf braucht vor und nach dem
Lammen einen Futterzusatz auf der Basis von
Riibenschnitzeln, Mais oder speziellem Pelletfutter.

« Fiir die Limmermast eignen sich: Riibenschnitzel,
Heu oder Leinsamen.

+ Wenn Sie die Limmer vor dem niichsten Winter
zum Schlachten misten wollen, brauchen Sie im
Winter fiir sechs Mutterschafe als Grundnahrung
tiglich einen Strohballen und eine Dosis Korner.

Hiiufig gestellte Fragen

« Wann werden Schafe geschlechtsreif? - Mit 15 bis
20 Monaten.

* Wie lange werden die Limmer ausgetragen? -
Etwa 150 Tage (also rund fiinf Monate) nach der
Verpaarung.

« Was muss man tun, wenn die Mutter das Lamm
ablehnt? - Versuchen Sie, ob ein anderes Mutter-
schaf es akzeptiert, wenn nicht, dann mit Flaschen-
nahrung (einer speziellen Flaschenmilch) grofi-
ziehen. Achtung: Das ist ein Fulltime-Job, der Sie
rund um die Uhr beansprucht!

« Wie viel Heu braucht ein Schaf? - Im Winter taglich
ein bis zwei Kilogramm pro Tier plus Zusatzfutter.
Bei drei Mutterschafen braucht man fiir den Winter
(drei bis vier Monate) also rund 60 Hochdruckbal-
len von je 15 bis 20 Kilogramm. Groe Rundballen
sind wegen umstindlicher Transport- und Lage-
rungsmoglichkeiten nicht zu empfehlen.

« Kann man Schafe selbst scheren? - Ja, aber wir
raten Thnen davon ab, denn es ist ein schwieriges
Unterfangen, besonders fiir Laien. Machen Sie sich
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bel einem Fachmann kundig, viel- CT e .
leicht konnen Sie das Handwerk ja das Dact
professionell erlernen. Ansonsten
kann man auch einen der »Lohn-
scherere, die iberall durch das
Land reisen, zu sich bestellen.

+ Was muss man sonst noch be-
achten? - Im Friihjahr und Herbst
sollte eine Klauenpflege stattfinden,
vor der Stallhaltung im Herbst oder
Im Friihjahr vor der Weidehaltung
zudem eine Wurmkur.

# Brauchen Schafe unbedingt einen
Stall? - Nein, lediglich einen Behelf zum Lammen. Diesen konnen Sie ganz
einfach aus Strohballen und einem Stiick Wellblech bauen. Vorne mit einem
Gatter schliefen!

Zlegen
Ziegen sind billig in der Anschaffung, einfach zu fiittern, konnen iiberall
leben und liefern auerdem noch jeden Tag kostliche, nahrhafte Milch.

Es gibt einige gute Milchziegenrassen, hier eine
Auswahl:

« Weifle Deutsche Edelziege: Sie ist eine gefragte
Milchziege, kriftig, kurz- und glatthaarig und wird
vorwiegend hornlos geziichtet.

« Poitevine: Eine mittelgrofe Milchziege mit langem
Fell, fiir gemifigtes Klima und fiir Mittelgebirge
geeignet, gute Milchziege.

« Saanenziege: Fiir Berg- und Flachland geeignet,
kurzes weifles Fell, ausgezeichnete Milchziege und
kostengiinstig in der Fiitterung.

« Bunte Deutsche Edelziege: Sie ist die hiufigste
Ziegenrasse, kurz und glatthaarig, meist hornlos
mit hell-, mittel- und dunkelbraunem Fell, gute
Milchziege.

« Angoraziege: Sie liefert gutes Fleisch und ist vor
allem auch wegen ihres Fells (Mohair) sehr begehrt.
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frischem Holz bestehen. Sonst ist die Gefahr zu grof},
dass er zerbricht. Aus einem Seil oder einem Rie-
men kann man sich eine Steinschleuder basteln, die
iiber den Kopf gewirbelt wird. Dann lasst man das
Seil los. Die Steine haben eine enorme Wucht. Aber
Vorsicht: Der Umgang mit einer Steinschleuder er-
fordert sehr viel Ubung!

Eine andere Méglichkeit, eine provisorische Waffe
zu fertigen, ist der Speer. Sein Schaft muss gerade
und stabil sein. Man kann ihn vorne anspitzen oder
kiinstliche Spitzen aus Steinsplittern oder Dornen
draufsetzen. Um die Effektivitit zu erhohen, kann
man auch zusiitzliche Widerhaken einschnitzen.

Stein

Einen Dornenschlagring fertigt man aus dornenbe-
setzten Asten: Etwa zwanzig Stiick davon werden zu
einem Ring verflochten.

Achtung: Entfernen Sie die nach innen stehenden
Dornen! Die Waffe kann dann als Schlagring be-
nutzt werden.

Aus Hartholz kann man sich auch einen Dolch
fiir den Nahkampf schnitzen. Ein Schraubenzie-
her kann als Keule dienen, ein geschirfter, flach-
gewalzter Nagel als Messer. Ein Flaschenhals oder
eine groRe Scherbe sind ebenfalls gefiirchtete Nah-
kampfwaffen.

Domschlagring

Hundeabwehr

Nach Katastrophen- oder Kriegshandlungen konnen Wild- und Haustiere ein
unberechenbares, eventuell gefihrliches Verhalten entwickeln. Da es bei uns
(leider) nicht mehr viele Wildtiere, aber dafiirimmer mehr Hunde gibt (Haus-
und Hoftiere oder Streunende), mochten wir an dieser Stelle einige Ratschlige
zur Abwehr geben:

« Vermeiden Sie Blickkontakt.

« Laufen Sie nicht davon. Denn das animiert den Jagdtrieb des Tieres.

« Schreiben Sie das Tier an und stampfen Sie auf.

« Wenn der Hund angreift: Abwehr durch einen Tritt oder Stockschlag gegen
Schnauze, Kehlkopf oder Augen.
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« Eine sehr diinne Stahlfeder oder -rute eignet sich ebenfalls zur Abwehr, da
diese vom Hund nicht so schnell gesehen werden kann.

« Wenn Sie eine Jacke oder einen Pullover tragen: Ausziehen und diese dem
Hund vor der Schnauze darbieten, er wird sich darin verbeifien; Sie haben
dann die Moglichkeit, mit der anderen Hand oder den Fiiflen zu schlagen.

« Wenn Sie angefallen werden: Hals schiitzen, Faust moglichst tief in den
Rachen des Hundes stecken, mit der anderen Hand seinen Nacken packen
und die Hinde gegeneinanderdriicken. Das ist fir den Hund &uferst
schmerzhaft und er wird nach einigen Sekunden von Thnen ablassen.

« Ein Hundeabwehr-Ultraschallgerit oder Pfefferspray ist sehr niitzlich.

Verteidigung des Grundbesitzes
In Krisensituationen kann es vermehrt zu Ausschreitungen, Einbriichen oder
gar Pliinderungen kommen. Deshalb sollte man sich auf diesen Ernstfall vor-
bereiten, um sich, seine Familie und seinen Grundbesitz zu schiitzen bzw. zu
verteidigen.

Gerhard Spannbauer und Karl Leopold von Lichtenfels haben in ihren
Publikationen™ hierfiir einige gute Tipps gegeben, die wir nachfolgend zu-
sammenfassen wollen.

An einer gut zuginglichen Stelle im Haus sollte

folgende grundlegende Ausriistung bereitliegen:

- Taschenlampe oder Halogenstrahler

- Waffe (siehe oben)

- Pfefferspray

- Handschuhe

- Funksprechgerit, wenn Sie das s
Haus verlassen miissen

here

Haussicherung gegen Einbrecher
Ein Haus kann durch verschiedene Arten gegen
Einbruch gesichert werden:

- Alarmanlage

- Flutscheinwerfer

- Kameras

- Fenstergitter

- Bruchsichere Fenster
- Stabile Tiren
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« Der Waffenschein berechtigt nicht zum Fithren der Waffe bei dffentlichen
Versammlungen und Aufziigen. Dort sind Waffen durch das Versammlungs-
gesetz verboten.

Der Waffenschein ist nicht mit der Waffenbesitzkarte zu verwechseln, die nur
zum Besitz, Erwerb und dem nicht zugriffsbereiten Transport einer erlaubnis-
pflichtigen Schusswaffe berechtigt.

Sollten Sie dennoch einen giiltigen Waffenschein besitzen und eine Hand-
feuerwaffe anschaffen wollen, empfehlen wir Thnen einen Revolver anstatt ei-
ner Pistole. Dieser kann zwar nicht so schnell nachgeladen werden und verfiigt
auch nicht iiber mehr als sechs Schuss. Aber im Notfall muss er weder repetiert
noch entsichert werden. Sorgen Sie auferdem fiir ausreichend Munition.

Beachten Sie diese Grundregeln im Umgang mit Feuerwaffen:

« Beim Hantieren die Miindung so halten, dass sie auf niemanden zeigt.

« Entsichern Sie die Waffe erst unmittelbar vor dem SchieRen.

« Der Zeigefinger bleibt bis kurz vor dem Abdriicken auferhalb des
Abzugsbiigels.

« Die Waffe und die Munition niemals unbeaufsichtigt liegen lassen.

« Behandeln Sie Ihre Waffe stets so, als wire sie geladen!

Kleiner Waffenschein

Eine Alternative ist der sogenannte »Kleine Waffenscheine, der im Jahre 2002
in Deutschland eingefiihrt wurde. Er berechtigt den Inhaber zum »Fiihren«
von Signal-, Reizstoff- und Schreckschusswaffen, die mit dem PTB-Priifzei-
chen™ versehen sein miissen. Diese Waffen sind ein wirkungsvolles Mittel, um
sich zu verteidigen oder Angreifer abzuwehren.

Zum Erwerb einer Schreck- oder Reizgaswaffe und zum Benutzen auf einem
Privatgelinde wird jedoch kein kleiner Waffenschein benétigt.” Dieser ist nur
dann vorgeschrieben, wenn die Waffe auferhalb vom Privatgelinde zugriffs-
bereit am Korper getragen wird.

Voraussetzungen fiir den kleinen Waffenschein sind:

« Volljahrigkeit

« Personliche Eignung und Zuverlassigkeit (keine Vorstrafen aufler
hochstens eine Freiheitsstrafe, Jugendstrafe oder Geldstrafe von weniger
als 60 Tagessitzen, keine Drogen- oder Alkoholabhingigkeit, keine
Geisteskrankheiten)

« Fachgerechte Aufbewahrung der Waffen
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Jeder, der die oben genannten Voraussetzungen er-
fiillt, kann bei der zustindigen Behorde einen Kleinen
Waffenschein beantragen, der etwa 50 Euro kostet.

Andere Waffen

Der Nachteil von Hand- und Fernfeuerwaffen (etwa
Gewehren) liegt auf der Hand: Ist die Munition erst
einmal aufgebraucht, sind sie nutzlos. Deshalb sollte
auch iiber andere Waffen nachgedacht werden. Zur
Selbstverteidigung und zur Abwehr eines Angriffes
eignen sich folgende Waffen:

« Elektroschocker

« Gassprithgerite

« Pfefferspray

« Teleskop-Abwehrstock

« Taschenmesser

« Wurfmesser

« Bogen (Stabbogen, Reflexbogen,
Compoundbégen)

« Gewehrarmbrust

« Pistolenarmbrust

« Sportschleuder /

« Steinschleudern

« Blasrohre

Auch hier sind gegebenenfalls waffenrechtliche Be-
stimmungen zu beachten.

Provisorische Waffen

Es kann Situationen geben, bei der Sie keine Waffen
mitnehmen kénnen, etwa eine unvorbereitete Flucht
oder das Alleingestelltsein in der Natur. Fiir diese
Fille ist es niitzlich, wenn man weif}, wie man pro-
visorische Waffen herstellen kann.

Ein einfacher Stock kann fiir den Nahkampf von
Nutzen sein und ein Stein eignet sich zum Werfen
oder Schlagen. Die Ideallinge eines Stockes liegt
zwischen 100 und 130 Zentimetern. Er sollte aus






