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Magazin

Ein Sommer voller Apfel

Ja, erntereife Apfel im Sommer - auch das gehort zum
Schatz der alten Obstsorten! Der bekannteste unter den
«Heurigen” ist der WeiBe Klarapfel mit seinen kleinen,
fast transparent wirkenden, fein duftenden Friichten
und dem wunderbaren Aroma. Aber dariiber hinaus gibt es
noch eine Reihe anderer friihreifender und wohlschmeckender
Sommeripfel zu entdecken. Kauflich erhiltlich sind deren
Friichte eher selten. Am besten also, man sucht einen
Baumbesitzer in der Umgebung - oder pflanzt und pflegt
gleich selbst ein Biumchen und tragt damit zum Weiterbestehen
dieser besonderen Sorten bei.
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Liebe Mitglieder und
Forderer der ARCHE NOAH!
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Ein wichtiges Ergebnis der Arbeit der letzten Monate war die Unterschrift von Bundes-
minister Berlakovich unter der neuen Saatgutverordnung, womit eine Einschrankung des
Saatgut-Austausches vorerst verhindert werden konnte. Danke an alle Mitglieder und Er-
halter, die dies mit ihren Briefen an den Minister unterstiitzt haben. Allerdings wird derzeit
auf EU Ebene an einer Neugestaltung des Europédischen Saatgutrechts gearbeitet, die weit-
reichende Auswirkungen auch auf die Erhaltungsarbeit haben konnte. Details finden Sie
auf Seite 8. Vor diesem Hintergrund wurde im ARCHE NOAH Vorstand auch beschlossen,
die kommenden Monate intensiv dafiir zu nutzen, sich politisch dafiir einzusetzen, dass
Freirdume fiir den Saatguttausch auch im neuen Europdischen Regelwerk erhalten bleiben.

Ein Schwerpunkt dieses Magazins liegt bei den alten Obstsorten. Bitte beachten Sie, dass
im Herbst erstmals eine Lehrveranstaltung ,Einfiihrung in die Pomologie“ angeboten wer-
den wird. Diese wird vom LFI NO veranstaltet, auf Anregung und unter Beteiligung von
ARCHE NOAH. Es soll ein Impuls zur Wiederbelebung des pomologischen Wissens sein.
Dazu passen auch die zahlreichen Sortenbestimmungtage, die ARCHE NOAH in mehreren
Bundesldndern anbieten wird. Diese Sortenbestimmungen haben derzeit eine besondere
Bedeutung, da ARCHE NOAH, die Arge Streuobst und Natur im Garten gemeinsam daran
arbeiten, moglichst viele alte Obstsorten zu dokumentieren und aufzulisten. Andernfalls
droht durch eine neue EU Richtlinie die in Baumschulen verfiigbare Vielfalt deutlich ein-
geschriankt zu werden - dann wird es noch schwieriger werden, Pflanzgut frithreifer Som-
merépfel fiir den Hausgarten zu bekommen! Informieren Sie sich auf Seite 6 und machen
Sie mit!

Am 21. August findet das Gartenfest der Vielfalt im ARCHE NOAH Schaugarten statt. Wir
laden dazu herzlich ein, es ist immer ein wunderbares Fest, bei dem man viele alte und
neue Bekannte (unter den Menschen wie auch unter den Pflanzen) treffen kann, der Gar-
ten ist voller erntereifer Friichte. AuBerdem haben wir einige Neuerungen im Schaugarten
vorgenommen, und es gibt interessante Schwerpunkt-Beete - ein Besuch zahlt sich also
sicherlich aus. Wir freuen uns auf Sie!

Verbringen Sie einen schénen Sommer!
Mit besten Griiflen,

Mag. Beate Koller - Geschiftsfiihrung & Team

P.S. Von der 6sterreichischen Filmemacherin Karin Berghammer gibt es seit kurzem einen
20 miniitigen Kurzfilm iiber ARCHE NOAH, der am 3. Juli im Schaugarten erstmals pra-
sentiert wurde. Sie konnen den Film auf youtube ansehen (link auf www.arche-noah.at)
oder eine Kopie fir Infoabende und Veranstaltungen im ARCHE NOAH Biiro anfordern.
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Aufruf
Buchprojekt
Balkongartnerei

Autorin  Andrea Heistinger
sucht Balkon-Gemiise-Gart-
nerlnnen fiir Tipps! Denn An-
drea Heistinger arbeitet wieder
gemeinsam mit ARCHE NOAH
an einem Buch. Da es so viele
Anfragen zum Gemiiseanbau
in der Stadt gibt, wird im Frithjahr 2012 ein Buch zu diesem The-
ma erscheinen. Wir haben im ARCHE NOAH Schaugarten einige
Versuche angelegt und sind auf der Suche nach weiteren Beispie-
len: Welche Gemiise lassen sich gut am Balkon anbauen? Mit wel-
chen Sorten gibt es gute Erfahrungen? Welche Substrate, Erdmi-
schungen und Diingungen eignen sich? Wie kommt man zu guten
und langlebigen GefaBen?

Wie schon beim Handbuch Biogemiise suchen wir Menschen aus
dem ARCHE NOAH Netzwerk, die mit persénlichen Erfahrungen
und Tipps zum Buch beitragen kénnen. Bitte wenden Sie sich bei
Interesse an Andrea Heistinger (andrea@heistinger.at), die sich
dann mit konkreten Fragen an Sie wenden kann. Tipp-GeberIlnnen
werden im neuen Buch wieder namentlich angefiihrt (auBer nicht
gewiinscht); fiir alle abgedruckten Tipps gibt es das neue Buch
dann als Dankeschén.

Wir sind tiberzeugt, dass das Erfahrungswissen von vielen Girtne-
rlnnen, wie auch schon beim Handbuch Samengértnerei und beim
Handbuch Biogemiise, die besondere Qualitdt des Buches ausma-
chen wird, und danken allen, die sich beteiligen! &%

Aktion Gelber Kaiser
Samengartnerei

Im April 2011 riefen ARCHE NOAH und bellaflora dazu auf, altes
Gértnerlnnen-Wissen wiederzubeleben und die eigene Saatgutge-
winnung zu versuchen. Eine alte Salatsorte, der knackige ,Gelbe
Kaiser®, war in allen bellaflora-Filialen erhiltlich. bellaflora Kun-
dInnen wurden vor Ort und iiber die Homepage dazu animiert, den
Salat nicht nur im Garten zu pflanzen, sondern auch eigenes Saat-
gut zu gewinnen. Dazu stellte ARCHE NOAH Praxis-Tipps auf der
bellaflora-Homepage bereit. Wer sich als Samengértnerln betitigte,
konnte auBerdem an einem Gewinnspiel teilnehmen. Uber 1.000
Personen beteiligten sich an der Aktion, es gab zahlreiche Anfra-
gen. Das selbst gewonnene Saatgut kann nicht nur im Folgejahr
wieder ausgesidt werden, sondern ist auch ein wunderbares und
persénliches Geschenk fiir Nachbarn und GartenfreundInnen. &

www.bellaflora.at/de/591/der_gelbe_kaiser.html

Kooperation mit
Biohof Achleitner

Der Biohof Achleitner aus Eferding ist

neuer Kooperationspartner der ARCHE

NOAH. Der Biohof ist vor allem fiir seine Biokiste bekannt, die wo-
chentlich an ca. 5.000 KundInnen in 00, Teilen Salzburgs, NO und
der Steiermark geht. Ein Teil der Gemiisepalette stammt zur Saison
vom eigenen Biobetrieb, aber auch andere Biobetriebe aus Osterrei-
ch und den angrenzenden Landern liefern dem Biohof zu. Im nach
Passivhauskriterien errichteten Verkaufsgebdude befinden sich zu-
dem ein gut sortierter Frischmarkt und das Bio-Kulinarium, in dem
frisch zubereitete Kostlichkeiten aus wertvollen Bio-Produkten
gleich probiert werden kénnen.

Sortenvielfalt erhohen

Ziel der Kooperation von ARCHE NOAH und dem Biohof Achleitner
ist es, die Sortenvielfalt zu erh6hen. Damit kénnen den KundInnen
mehr Produkte aus alten und seltenen Sorten angeboten werden
und gleichzeitig die geschmackliche Qualitit weniger bekannter
Gemiisesorten nihergebracht werden. Zuséatzlich wollen wir {iber
den Wert der biologischen Vielfalt und samenfester Sorten infor-
mieren und Menschen dafiir gewinnen, sich fiir die ,Erhaltung
durch Nutzung® zu engagieren.

Von Erdipfel-Rarititen bis Malabar-Spinat

Betriebe aus Ober- und Niederdsterreich liefern im heurigen ersten
Jahr der Kooperation folgendes Raritdten-Gemiise an den Biohof:
Samenfester Zuckermais, Zuckererbsen, Erdiapfel-Raritdten und &l-
tere regionale Sorten wie ,Linzer Delikatess®, StiBkartoffeln, Para-
deiser- und Chili-Raritdten, Malabarspinat und Topinambur, sowie
bunter Mangold und bunte Bete. Dabei ist es wichtig, die Anbau-
eignung der Sorten schrittweise zu testen. Wenn wir auf positives
KundInneninteresse stoBen - und hier sind wir optimistisch - soll
die Produktpalette in den kommenden Jahren Schritt fiir Schritt
erweitert werden.

Der Verlust an Vielfalt in Landwirtschaft und Gartenbau ist nach
wie vor rasant, doch das KundInneninteresse an urspriinglichen,
geschmackvollen und vielfdltigen Qualitdtsprodukten wéchst.
So hoffen wir, durch diese Kooperation neue Impulse fiir die
Vermarktung im Naturkostfachhandel und beim Endkonsumenten
zu setzen. &%

. ; Biohof
Achleitner

Kontakt Biohof Achleitner: www.biohof.at

ARCHE NOAH



B eim Erdapfel funktioniert es. Fiir Heuri-
ge wird gerne mehr bezahlt, Supermér-
kte werben sogar mit der Ankunft der neuen
Ernte. Ein Heuriger Apfel im Juli im Ver-
kaufsprospekt - nein, das gibt es nicht. Die
moderne Obstlagertechnik macht es mog-
lich. Und es funktioniert ja auch sehr gut.
Bei tiefen Temperaturen und kontrollierte
Atmosphire bleiben Wintersorten (Lagerip-
fel) tatsdachlich bis August frisch und saftig
und der Klarapfel hat das Nachsehen.

A propos Klarapfel

Eine (nicht reprisentative) Umfrage zum
Klarapfel in meinem Freundeskreis ergab:
70% kennen den Apfel und haben ihn schon
gegessen. Andere Sommersorten sind hin-
gegen kaum jemandem ein Begriff. Warum
ist der Klarapfel eigentlich so bekannt? Viel-
leicht, weil die Sorte am allerfriihesten reift?
Falsch, da gibt es andere, die den WeiBlen
Klarapfel noch um ein paar Tage schlagen.

Julidpfel & ihre Reifezeit

Die Sorte Close stammt aus den USA und
reift Anfang Juli, also 1-2 Wochen vor dem
Klarapfel. Noch etwas zeitiger ist der Rote
Margarethenapfel, der schon Ende Juni ge-
nussreif ist. Im Waldviertel ist ein veredelter
Baum eines Sommerapfels bekannt, der vor
dem Klarapfel reift und auch weitere Merk-

male des Roten Margarethenapfel aufweist.
Ob es sich hier tatsdchlich um diese sehr alte
und seltene Sorte handelt, muss noch einge-
hender tberpriift werden. Etwas frither bis
zeitgleich mit dem WeiBlen Klarapfel kann
Stark Earliest und Lodi Mitte Juli geerntet
werden. Weitere Julidpfel sind WeiBler As-
trachan, Mantet, Vista Bella, Aldinger Geor-
ge Cave, Piros, Hana, Nela, Amethyst und
andere. Julidpfel haben eine kurze Entwick-
lungszeit von der Bliite bis zur Ernte, die al-
lerdings temperaturabhingig ist. In Hohen-
lagen bliihen die Bdume spéter - die Reife
verzogert sich. Als Faustregel gilt: 30 Hohen-
meter verschieben die Reife um einen Tag.

Der Erntezeitpunkt

Oder ist es der hervorragende Geschmack,
der den WeiBen Klarapfel iiber andere Som-
merépfel stellt? Dariiber ldsst sich disku-
tieren. Grundsétzlich gilt fir alle Som-
mersorten: das Erntefenster ist klein. Ein
zweiwochiger Sommerurlaub im Juli kann
dazu fihren, dass ich vor dem Urlaub un-
reife und bei der Riickkehr mehlige Apfel
im Erntekorb habe. Will man schmackhafte
Friichte vom WeiBen Klarapfel, so ist zu be-
achten, dass die Sorte ungleich reift und
mehrere Erntedurchginge notwendig sind.
Zu friih gepfliickte Klardpfel sind sauer, zu
spit geerntet ist er mehlig. Der Apfel ist nicht
windfest, daher fallen schon vor der Reife
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Friichte vom Baum. Der richtige Pfliickzeit-
punkt ist gegeben, wenn sich die Schale von
griin auf gelb aufhellt. Dann schmecken die
Klaripfel herrlich erfrischend sduerlich und
saftig. In punkto Aroma und SiiBe gibt es
Sommerépfel, die den WeiBlen Klarapfel sehr
wohl tbertreffen, zum Beispiel Mantet, Al-
dinger George Cave oder Piros.

Die Bekanntheit des Klarapfels

Dann muss es wohl das schone Aussehen
sein, dass den Klarapfel so bekannt macht.
Ja, der Apfel ist wirklich speziell. Die Friich-
te sind griinlichgelb bis strohgelb, ohne jeg-
liche Rotfarbung, auffillig sind die griinen
Schalenpunkte. ,WeiBler Transparent” als
Synonym des Klarapfels weist auf die helle
(transparente) Schale hin.

Der WeiBle Klarapfel stammt urspriinglich
aus dem Baltikum und kam um 1850 nach
Mitteleuropa. In wichtigen pomologischen
Werken des 19. Jahrhunderts ist er noch
nicht beschrieben. So fehlt der WeiBe Klar-
apfel bei ENGELBRECHT (1889), Deutsch-
lands Obstsorten, STOLL, (1888), Osterrei-
chisch - Ungarische Pomologie und er ist
auch im Pomologischen Handbuch fiir Nie-
derosterreich (ROSENTHAL 1892) nicht ver-
treten. Ein deutlicher Hinweis, dass die Sor-
te offenbar erst im 20. Jahrhundert bei uns
eingefiihrt wurde.

Die schlagenden Argumente

Die vielen Klarapfelbsume in den Haus-
giarten und das Alter dieser Baume lassen
vermuten, dass die Sorte in den 1950 und
1960er Jahren stark propagiert wurde. Viele
heute Erwachsene durften als Kinder die
heruntergefallenen Klardpfel aufklauben
und als Belohnung gab es Apfelstrudel. Die
schlagenden Argumente fiir die Sorte wa-
ren die Widerstandskraft des Stamms gegen
tiefe Temperaturen und die Friihreife. Die-
se beiden Eigenschaften pradestinieren tat-
sichlich den Klarapfel fiir den Anbau in H6-
henlagen und in rauen Klimagebieten. Dort
reifen die Friichte spiter, sind dafiir etwas
linger lagerfdhig und Temperaturen unter
-20°C vertrdgt das Holz ohne Schiden. Im
warmen Weinbaugebiet reift er zwar sehr
friith, wird dafiir auch rasch mehlig und der
Baum leidet unter Mehltau.

Auf Bauernmirkten werden Klardpfel aller-
orts regelmiBig angeboten. Der Vista Bel-
la wurde auch schon am Markt gesehen. In
einem Gasthof in Tirol bekommt man im
Sommer einen glasweise frisch gepressten
Klarapfelsaft serviert. Eine originelle und
kostliche Idee, um die ersten Friichte rasch
zu verwerten.

Verfiigbarkeit und Empfehlungen

Sommerépfel sind grundsétzlich Sorten, die
direkt vom Baum weg gegessen werden kon-
nen (pfliickreif = genussreif). Herbstipfel
hingegen sollten nach der Pfliickreife noch
ein paar Wochen bis zu Genussreife gela-
gert werden und bei Wintersorten ist eine
Lagerung unumginglich, da sie im Oktober
bei der Ernte noch hart und ohne Aroma
sind. Sehr gut lagerfihige Apfel halten sich
im Naturkeller bis Juli und ldnger. Die er-
sten Sommeripfel schlieBen also nahtlos an
die Wintersorten an und erméglichen eine
ganzjihige Selbstversorgung.

Je spéter ein Apfel reift, desto langer lassen
sich die Friichte lagern. Die Julidpfel sind
bei Ernte kurz vor der Vollreife etwa 2-3
Wochen (kiihl!) lagerfahig. Im August/Sep-
tember reifen die sehr empfehlenswerten
Sorten Pfirsichroter Sommerapfel, Miischens
Rosenapfel und Discovery, die bekannten
James Grieve und Gravensteiner und zahl-
reiche andere. Diese Apfelsorten kdénnen
schon bis zu 6-8 Wochen gelagert werden.

Zurick zu den allerfriihesten Julidpfeln:
Weder Close noch der Rote Margarethenapfel
sind im Baumschulhandel erhiltlich. Eine
dem Roten Margarethenapfel dhnliche Sorte
wurde von ARCHE NOAH vermehrt und Ein-
zelbdume koénnen im Herbst 2011 abgegeben
werden. Der Apfel ist relativ siil und sehr
frithreifend. Vom Close kénnen auf Wunsch

Bdume in begrenzter Anzahl im Jénner
2012 bei ARCHE NOAH bestellt werden.

Mantet ist geschmacklich sehr zu emp-
fehlen. Der Ertrag ist laut Literatur nur
durchschnittlich und Mehltau in wirmeren
Gebieten ein Problem. Auch fiir Mantet neh-
men wir Bestellungen fiir eine Wunschver-
edelung auf.

Die ebenso empfehlenswerte Sorte Aldinger
George Cave ist bei der Biobaumschule Art-
ner erhaltlich. Lodi zerfillt beim Kochen
sehr schnell und ist laut Literatur besonders
fiir Apfelmus geeignet. Biobaumschule Art-
ner bietet Wunschveredelungen von Lodi an.

Der WeiBe Klarapfel, Vista Bella und die
Neuziichtung Piros (neue Sorte, wieder-
standsfihig gegen Schorf und Mehltau, lin-
ger lagerfihig und gute Geschmack) sind
in mehreren Baumschulen erhiltlich (zB.
Schreiber in Poysdorf/NO).

Die schorfresistenten Ziichtungen aus
Tschechien Hana, Nela und Amethyst rei-
fen Mitte bis Ende Juli und werden auf der
BOKU in Wien auf ihre Eignung fiir den
Bioanbau getestet. Der Stark Earliest kann
nicht zur Auspflanzung empfohlen werden
und fiir den WeiBen Astrachan gibt es keine
Bezugsquelle.

ARCHE NOAH Wunschveredelungen
Johannes Maurer, 0676/7607845, obst@ar-
che-noah.at

Biobaumschule Artner 02857/25177, art-
ner@biobaumschule.at

Unter www.arche-noah.at > Wissen > Obst-
sortenblitter finden Sie detaillierte Be-
schreibungen von WeiBer Klarapfel, Mantet
und Stark Earlies.

Kontakt

DI Bernd Kajtna
T: +43 (0)2734-8626
bernd.kajtna@arche-noah.at

Einfiihrung in die Pomologie

Zweitigiges Seminar iiber die Grundlagen der Obstsortenbestimmung

Seminarinhalt: Die TeilnehmerInnen lernen
Obstsorten (Apfel und Birne) aus Streuobst-
bestdnden zu beschreiben, einzuordnen und
die Literatur zielgerichtet zu verwenden.
Das Seminar lehrt die hdufigsten Sorten im
Streuobstbau sicher zu erkennen und kom-
petent dariiber Auskunft zu geben.

Ort: Landwirtschaftliche Fachschule Warth
A-2831 Warth, Aichhof 1

Termin: 30. September und 7. Oktober 2011
Preis pro Teilnehmer: 65,00 EUR inklusive
Unterlagen und Pausengetrank

Referent: Bernd Kajtna (ARCHE NOAH)
Teilnehmer: 15

Veranstalter: LFI Niederosterreich

Fotos: Bernd Kajtna



aumschulen sind derzeit gefordert, ihr

Obstsortiment zu beschreiben, um fir
alle Sorten eine Zulassung fiir den Verkauf
zu bewirken. Diese gesetzliche Neuerung
konnte zur Folge haben, dass Rarititen und
Nischensorten aus den Verkaufskatalogen
verschwinden, da die Zulassung wenig
nachgefragter Obstsorten verabsidumt wird
oder der Aufwand sich nicht rechnet.

Vom Markt ausgeschlossen?

Besonderes Augenmerk brauchen daher jene
hunderte Obstsorten, die heute gar nicht in
den Baumschulen erhéltlich sind. Warum?
Werden diese Sorten nicht zeitgerecht er-
fasst, beschrieben und letztlich zum Ver-
kauf zugelassen, diirften sie in Zukunft
nicht als Baum angeboten werden.

ARCHE NOAH und Natur im Garten moéch-
ten verhindern, dass alte Obstsorten vom
Markt ausgeschlossen werden. Baumschul-
kataloge diirfen nicht um Raritdten und
Nischensorten bereinigt werden und alle
alten Obstsorten miissen auch in Zukunft
zum Verkauf zugelassen sein, auch wenn sie
heute keine Marktrelevanz haben. Um das
zu erreichen, wollen wir bis Oktober 2012
in Zusammenarbeit mit Obstgartenbesitze-
rlnnen und Baumschulen moglichst viele
seltene Sorten erfassen und fiir die offizielle
Sortenliste nominieren.

ARCHE NOAH und Natur im Garten bitten
Sie, dazu Sorten, die Ihnen wichtig erschei-
nen, an unsere Obstexperten zu schicken
oder die Friichte bei einer der Veranstal-
tungen abzugeben. Die Friichte werden von
einem Pomologen bestimmt. Sollte eine
noch nicht zugelassene Sorten darunter
sein, werden diese von ARCHE NOAH mit
Hilfe des standardisierten Beschreibungs-
bogens erfasst und der HBLAuBA Kloster-
neuburg als zustindige Behorde gemeldet.
Die HBLAuBA Klosterneuburg koordiniert
und bearbeitet simtliche Sortenmeldungen
aus ganz Osterreich, priift die eingehenden
Beschreibungen und erstellt die offizielle
Sortenliste.

Bedrohung fiir die Sortenvielfalt

Der Anlass fiir die aufwindige Erfassung
von Obstsorten ist eine Richtlinie der euro-
pdischen Union (RL 2008/90 EG), die 2009
in Osterreichisches Recht i{ibernommen
wurde. Die Richtlinie an sich stellt fiir die
Obstsortenvielfalt eine Bedrohung dar. In
den letzten 100 Jahren ist die Anzahl der in
Osterreich vorkommenden Apfelsorten von
geschitzten 2.000 auf weit unter 1.000 Sor-
ten gesunken.

Heute, wo der Wert alter Obstsorten aner-
kannt ist, mutet es geradezu absurd an,
wenn der Verkauf durch Baumschulen be-
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hindert wird. Jede Erschwernis in der Ver-
marktung bedingt einen weiteren Riickgang
an Sortenvielfalt.

Gegen den Verlust

In Osterreich hat sich eine breite Koalition
an privaten und offentlichen Institutionen
formiert (darunter die Mitglieder der ARGE
Streuobst, die HBLAuBA Klosterneuburg
und Natur im Garten), die gegen den Ver-
lust an Obstsorten durch ein UbermaB an
Biirokratie auftritt und sich fiir Vielfalt am
Markt einsetzt. Es ist gelungen, die Umset-
zung der Richtlinie so zu gestalten, dass die
Zulassung der Obstsorten kostenlos erfolgt
und dass das Ergebnis der Sortenzulassung
eine 6ffentlich zugingliche Datenbank sein
wird, die alle in Osterreich erfassten Sorten
mit Kurzbeschreibung ausweist.

Die RL 2008/90, Details zur Sortenerfassung
und die Beschreibungsbdgen finden Sie auf
der Webseite der HBLAuBA Klosterneuburg.
http://bundesamt.weinobstklosterneuburg.
at/seiten/index.php/view.415/

Wir bestimmen lhre Sorten,
zum Erhalt der Vielfalt!

Bitte beachten Sie: Fiir eine Sortenbestim-
mung sind mindestens sechs gesunde, reife
und normal entwickelte Friichte notwendig.

Foto: ARCHE NOAH

Fiir die Sortenbestimmung per Post fiillen
Sie bitte das Formular aus, dass unter www.
arche-noah.at zum Download bereit steht.

ARCHE NOAH

Kennwort: Sortenbestimmung
Obere StraBle 40

3553 Schiltern

Friichte konnen im ARCHE NOAH Schaugar-
ten zu den Offnungszeiten abgegeben wer-
den (Di - Fr. von 10:00 - 16:00 und Sa, So
und Feiertag von 10:00 - 18:00, ab 17. Ok-
tober 2011 geschlossen). Das Bestimmungs-
ergebnis erfahren Sie per E-Mail oder Post.

Sortenbestimmung ist moglich bei Apfel,
Birne, Marille, Kirsche, Zwetschken und
Pflaumen.

Kontakt

DI Bernd Kajtna
T: +43 (0)2734-8626
bernd.kajtna@arche-noah.at

ARCHE NOAH

Obst-Sortenbestimmungstage 2011

3. September: Spitzer Grabenfest
Gemeinschaftsfest der Gemeinden Miihldorf
und Spitz. Zwischen Gut am Steg und Feu-
erwehrhaus Miihldorf

14:00 - 18:00, gratis; In Kooperation mit
Natur im Garten

24. September: Tulln, am Gelidnder der GAR-
TEN TULLN

Im Rahmen des Kiirbisfests und der NO
Kiirbismeisterschaft

9:00 - 18:00, Eintritt; In Kooperation mit
Natur im Garten

2. Oktober: Schiltern, ARCHE NOAH Schau-
garten

Im Rahmen des Raritdtensonntags ,Bunte
Riiben, wurzeliges und kostliche Knollen*
10:00 - 18:00, Eintritt fiir Mitglieder ko-
stenlos; In Kooperation mit Natur im Garten

15. Oktober: Bad GroBpertholz
Obstbaumtag der Biobaumschule Artner
9:00 - 18:00; In Kooperation mit Natur im
Garten

15. und 16. Oktober, Schiltern, ARCHE NOAH
Schaugarten

Raritdtenherbst mit alten Obstsorten frisch
und verarbeitet, Baumschulverkauf, Kinder-
programm, kleine Speisen

Eintritt fur Mitglieder kostenlos

8. Oktober: Konigstetten

Heurigen Stockinger Tulbinger Strafe 31
(Kreuzung WienerstraBe — TullnerstraBe)
14:00 Obstbaumwanderung rund um Koénig-
stetten, Treffpunkt bei Parkplatz Heurigen
Stockinger;

16:00 bis 20:00 Sortenbestimmung, freiwil-
lige Spende;

In Kooperation mit Umweltgruppe FUER
Konigstetten

22. Oktober, Wien 19, Cobenzl

(ist ausgeschildert!) Obstbaumtag am Cobenzl
Baumschulverkauf, regionale Schmankerl
aus dem Wienerwald, Kinderprogramm
10:00-17:00, gratis;

Veranstalter Biosphirenpark Wienerwald
und Stadt Wien

Wir danken dem Land NO/Abteilung fiir Naturschutz fiir die Unterstiitzung des Obstservice.

Der Aufruf richtet sich an Mitglieder, die ei-
nen Garten bewirtschaften und ihr Wissen
und selbstgewonnenes Saatgut oder Edelrei-
ser an andere Menschen weitergeben wollen.

Erhalter und Erhalterinnen beschreiben ihre
Lieblingssorten fiir das Sortenhandbuch
und halten Saatgut oder Knollen aus eigener
Vermehrung vorritig. Auf Anfrage verschi-
cken sie Vermehrungsmaterial und erhalten
dafiir eine Aufwandsentschidigung. Erhal-
ter und Erhalterinnen kénnen am Pflanzen-
markt am 1. Mai in Schiltern oder auf einem
der zahlreichen anderen privat organisier-
ten Tauschmérkte teilnehmen.

Néahere Informationen finden Sie im Erhal-
terleitfaden, der unter www.arche-noah.at >
Aktivititen > Erhalternetzwerk als PDF zur

Verfiigung steht, oder Sie kontaktieren Mi-
chael Suanjak unter 02734/8626-19, E-mail:
michael.suanjak@arche-noah.at

RegelmiBig finden so genannte Erhalter-
Treffen statt. Dabei werden bestimmte The-
men untersucht, der Erfahrungsaustausch
angeregt und Fragen beantwortet.

Sommerliches Erhalter-Treffen:
Kukuruz / Mais

Das ARCHE NOAH Sortenarchiv ladet
zum nichsten Erhaltertreffen zum Thema
,Kukuruz /| Mais* ein:

Datum: 19. August 2011, Freitag 17 - 20 Uhr
Ort: GH Allmer, T: 03172-22 58-0
8160 Weiz, Wegscheide 7 =
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Das Europaische Saatgutrecht gehort
okologisiert und der Saatguttausch gesichert

Eine Revision des Europdischen Saatgutrechts steht bevor. Die bisherigen Vorschlage weisen jedoch in keine gute

Richtung. Von Beate Koller

eit dem Jahr 2008 wird eine umfassende

Uberarbeitung des Europiischen Saat-
und Pflanzgutrechts vorbereitet. Unter dem
Titel ,Better Regulation“ soll in erster Linie
eine stdrkere ,Harmonisierung” des Saat-
gutrechts in den Mitgliedsstaaten erreicht
werden und ,Biirokratie abgebaut* werden.
Heute wird der Saatgutverkehr durch zwolf
EU-Richtlinien geregelt, die in den EU-Lin-
dern unterschiedlich umgesetzt werden (vgl.
dazu auch ARCHE NOAH Magazin 2/11).

Derzeit liegt ein ,options & analysis* Pa-
pier vor, in dem fiinf mégliche Szenarien
des zukiinftigen gemeinschaftlichen Saat-
gutrechts dargestellt und analysiert werden
und zu dem eine 6ffentliche Befragung der
Kommission stattfand. Auf Grundlage des
noch ausstdndigen Berichts zur Folgenab-
schitzung wird die Kommission ihren Ge-
setzesvorschlag fiir die Revision entwickeln
- und dieser soll im Laufe des Jahres 2012
dem EU Parlament und dem Minister-Rat
zur Abstimmung vorgelegt werden.

Schon in der ersten Stakeholder-Befragung
wurde deutlich, dass die Kommission pri-
mir die Saatindustrie als Gegeniiber sieht,
denn die Anliegen von kleinstrukturierten,
biologischen Ziichtungsunternehmen, b&u-
erlichen und Erhaltungs-Organisationen
lieBen sich in den verwendeten Abfrage-
schemata so gut wie nicht abbilden.

Liest man das Optionenpapier, so wird je-
denfalls klar, dass die Ziele der Erhaltung

der Biodiversitit oder der Okologisierung
der Landwirtschaft hier allenfalls eine kos-
metische Rolle spielen, von einer Neuaus-
richtung des Systems jedoch keine Rede sein
kann.

Biodiversititszerstorung per Gesetz

Dabei hat das in den 1960er Jahren ge-
schaffene Europdische Saatgutrecht durch
die Bereinigung von Sortenlisten und die
Zulassungspflicht massiv zum Riickgang
der Sortenvielfalt in Landwirtschaft und
Gartenbau beigetragen. Die Kriterien des
teuren Zulassungsverfahrens - Homogeni-
tét, Bestdndigkeit, Unterscheidbarkeit - und
der geforderte landeskulturelle Wert bei
landwirtschaftlichen Kulturen, der meist
auf bessere Ertragsleistungen abzielte, kor-
respondiert mit dem Modell einer energie-
und ressourcenintensiven Landwirtschaft
und ist auf Hochleistungssorten und nicht
nachbaufihige Hybridsorten ausgerichtet.
Eine kleinstrukturierte, nach Kriterien des
okologischen Landbaus ausgerichtete Pflan-
zenzlichtung wurde in den vergangenen
Jahrzehnten durch dieses System in ihrer
Entwicklung behindert.

Zentralisierung, Liberalisierung

Die geplante Zusammenfassung der zwolf
Basisrichtlinien in eine EU weit geltende
Verordnung birgt die Gefahr, dass mit dem
Verschwinden nationaler Spielrdume die
Interessen der Saatgutindustrie auch in je-

8

nen Landern durchgesetzt werden, in denen
das Europiische Saatgutrecht bisher etwas
liberaler umgesetzt wurde. Das Szenario
einer zentralen europdischen Zulassungs-
behorde in Form des Gemeinschaftlichen
Sortenamtes (CPVO) - das bisher fiir den
gemeinschaftlichen Sortenschutz und da-
mit privatrechtliche Materie zustindig war
- verheiBt keinen Biirokratieabbau, sondern
lasst eher befiirchten, dass das Zulassungs-
verfahren fiir kleine Zichtungsunterneh-
men eine noch groBere Hiirde als bisher dar-
stellen konnte. Im Kontext einer ebenfalls
geplanten Revision des gemeinschaftlichen
Sortenschutzes in den kommenden Jahren
entsteht unweigerlich das Bild, dass dieses
Szenrio den Interessen der Saatgutindustrie
entgegen kommt, mit dem Ergebnis einer
Ausweitung der geistigen Eigentumsrechte
an Pflanzensorten.

Auch die angedachte Autorisierung privater
Unternehmen fiir bisher amtliche Priifungen
von Sorten und Saatgutqualitit (,Public aut-
horities decide, maximum transfer of prac-
tical work to industry“) wiirde den Einfluss
der Saatgutindustrie weiter stirken. Denn
bleiben die Sortenzulassungskriterien und
Anforderungen an die Saatgutqualitdt auf-
recht, wahrend gleichzeitig private Firmen
mit der Sicherstellung derselben beauftragt
werden, bedeutet dies nur eine Entstaatli-
chung und Liberalisierung der Zulassungs-
praxis, und stellt sicherlich keine Verbesse-
rung im Sinne des Verbraucherschutzes dar.
Gerade der Verbraucherschutz wurde und

wird dabei als Argument fiir die Notwen-
digkeit der Saatgutregelungen angefiihrt.

Offentlicher Protest

Es ist daher wichtig, dass das offentliche
Bewusstsein fiir die gesellschaftliche Be-
deutung des Saatgutrechts mit all seinen
Schnittstellen hin zu den Bereichen gei-
stiger Eigentumsrechte, Gentechnologie,
chemie- und energieintensive Landwirt-
schaft und internationale Handelspolitik
ge- und die Diskussion dariiber weiterhin
verstarkt wird.

In ganz Europa fanden in den letzten Mona-
ten Aktionen und Kampagnen statt: Im Sep-
tember 2010 tiberreichten Vertreterlnnen der
Interessensgemeinschaft gentechnikfreier
Saatgutarbeit tiber 40.000 Unterschriften -
9.000 davon von ARCHE NOAH Mitgliedern
und Unterstiitzern - an den EU Kommis-
sar fiir Gesundheit und Verbraucherschutz,
John Dalli, in dessen Beho6rde die Revision
angesiedelt ist. Die wichtigen Forderungen:
Offnung des Marktes fiir die Vielfalt von Er-
haltungssorten, lokal angepassten Sorten,
samenfesten Sorten und Sortenmischungen,
Vereinfachung des Zulassungsverfahrens
fiir 6kologisch geziichtete Sorten, Sicherung
der bauerlichen Rechte, mehr Transparenz
iiber Ziichtungsmethoden fiir Saatgut-Nut-
zerlnnen und VerbraucherInnen sowie Ge-
wéhrleistung der Gentechnikfreiheit in der
Saatgutarbeit.

Im April 2011 fanden in Briissel die interna-
tionalen Saatgutaktionstage statt, organi-
siert vom Européischen BiirgerInnenforum,
OBV, AbL (siehe www.saatqutkampagne.org)
und unterstiitzt von zahlreichen belgischen
Organisationen. Uber 50.000 Unterschriften
wurden an Mitglieder des Europiischen
Parlaments iibergeben: regionale, weniger
chemieabhingige Sorten sollen geférdert
und das béuerliche Recht, Saatgut aus eige-
ner Ernte zu verwenden und weiterzugeben,
gesichert werden.

Die franzosische Association Kokopelli er-
wirkte im Zuge des Verfahrens gegen die
franzosische Saatgutfirma Baumaux, dass
derzeit der Europdische Gerichtshof priift,
ob die Saatgutverkehrsrichtlinien der EU
mit dem europdischen Grundrecht unver-
einbar und damit ungiiltig sind.

In der Schweiz erreichte Pro Specie Rara
mit der Kampagne ,Vielfalt fiir alle” im Juni

2010 eine Anpassung der schweizerischen
Saat- und Pflanzgutverordnung. Im Mai
gelang es ARCHE NOAH mit Unterstiitzung
ihrer Mitglieder, eine Novelle der Oster-
reichischen Saatgutverordnung zu erwir-
ken, um eine Einschrinkung des Saatgut-
tausches zu verhindern.

In den kommenden Monaten werden wich-
tige Weichenstellungen fiir die Européische
Saatgutpolitik der ndchsten Jahrzehnte er-
folgen. Ein grundlegender Wandel des der-
zeitigen Systems, der notwendig wire, um
die Schiaden an der landwirtschaftlichen
Vielfalt und der Umwelt zu begrenzen, ei-
nen Beitrag fiir mehr Biodiversitdt und einer
umweltvertridglichen Landwirtschaft zu lei-
sten, ist dabei bisher nicht in Sicht.

Fir die landwirtschaftliche Vielfalt, die
bauerliche Saatgutarbeit und die dezentrale
Sortenerhaltung miissen jedoch Freirdume
erkampft werden, in denen Saatguttausch
und Direktvermarktung von Saatgut alter,
lokaler, gefahrdeter und bauerlicher Sorten
stattfinden konnen. Dies darf jedoch nicht
in Form neuer Regulierungen geschehen,
Erhalterlnnen und ihre Organisationen,
Bauern und Biuerinnen, die mit Saatgut
und eigenen Sorten arbeiten, miissen ihre
Tétigkeit ohne jeden biirokratischen Auf-
wand ausiiben konnen. Eine amtliche Regis-
trierung von Sorten ist fiir sie nicht leistbar,
auch nicht kostenlose Registrierung. Jeder
Behordenaufwand wiirde die in situ-Erhal-
tung weiter einschrianken.

Links zum Nachlesen

> EU-Aktionsplan, Evaluationsbericht, op-
tions €& analysis - Papier: http://ec.europa.
eu/food/plant/propagation/evaluation/

> www.saatgutkampagne.org

Weitere
Meldungen

EU Parlament stimmt fiir
GVO-Anbauverbote

Mit groBer Mehrheit hat das Europiische
Parlament am 5. Juli 2011 eine umfassende
Regelung verabschiedet, die ein Verbot
des Anbaus von gentechnisch verdnderten
Organismen durch einzelne EU Mitglieds-
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staaten ermoglicht. Der Anbau von GVOs
soll kiinftig auf Grundlage der Umweltge-
setzgebung der EU und nicht mehr der Bin-
nenmarktgesetzgebung erfolgen. Die Liste
der moglichen Verbotsgriinde schlieft Um-
weltrisiken und volkswirtschaftliche Scha-
den (soziokonomische Griinde) mit ein. Da-
mit wurde der entsprechende Vorschlag der
EU-Kommission zu nationalen Anbauver-
boten von Gentech-Pflanzen deutlich ver-
bessert. Nun muss die Regelung jedoch noch
im Umweltministerrat durch die Mitglieds-
staaten beschlossen werden. &

Melonenpatent
fiir Monsanto

Der  US-amerikanische

Agrarkonzern Monsanto hat

im Mai 2011 ein europiisches

Patent auf eine konventionell geziichtete
Melone erhalten. Die Melone ist resistent
gegeniiber einer Viruskrankheit. Diese na-
tiirliche Widerstandsfahigkeit wurde durch
iibliche Ziichtungsverfahren auf andere Me-
lonen iibertragen, die nun als ,Erfindung*
von Monsanto gelten. Melonen mit dieser
Resistenz wurden urspriinglich in Indien
entdeckt. Dass die Ziichtung der Frucht
nun patentiert wurde, halt der Sprecher des
Biindnisses ,Kein Patent auf Leben“ Chri-
stoph Then fiir einen Missbrauch des Pa-
tentrechtes, da konventionelle Ziichtung
verboten ist. Das Verbot wurde umgangen,
indem nicht das Verfahren, sondern die
Pflanze selbst patentiert wurde. Es handele
sich zudem um einen Fall von Biopiraterie,
bei der ein US-Konzern versuche, urspriing-
lich indisches Saatgut als sein Eigentum zu
beanspruchen, sagte Then. Denn das Patent
gibt Monsanto das Recht auf die genetische
Ressource, sodass das Saatgut nicht weiter-
gezilichtet werden darf. Die Initiative ,Kein
Patent auf Leben®“ fordert daher, die EU-
Gesetze zu dndern, damit eine Patentierung
von Tieren und Pflanzen sowie daraus her-
gestellte Lebensmittel verhindert werden.

Infos und unterzeichnen:
www.no-patents-on-seeds.org &

ARCHE NOAH



Geschmacksverstarker , Kulturerbe"

Ein Blick auf unser Lebensmittelerbe aus kulturwissenschaftlicher Perspektive - von Christoph Kirchengast

as haben der Bregenzerwdlder Bergkd-
Wse, die Wachauer Marille, das Wiener
Schnitzel, die Sacher Torte, die Mozartkugel,
der Almdudler, die Ochsenherz Tomate und
das PurPur Korn gemeinsam? Abgesehen
davon, dass es sich bei allen um Essbares
handelt scheinbar nicht viel. Bei genauerer
Betrachtung zeigt sich jedoch, dass alle
mit und {iber das Konzept eines kollektiven
Erbes vermarktet werden. Diese vielgestal-
tige Kombination aus Essen und Kulturer-
be erlebt seit einem guten Jahrzehnt eine
Hochkonjunktur.

Kulturelles Erbe wird gemacht.

Zur Erkldrung dieses Booms hilft ein kurzer
Blick in die jiingere Geschichte und inne-
re Logik von kulturellem Erbe als Denkfi-
gur. Kulturerbe ist ndmlich weder selbst-
verstindlich noch naturgegeben. Vielmehr
tauchte der Begriff Kulturerbe im deutsch-
sprachigen Raum erst im 18. Jahrhundert
auf. Weltweit breitenwirksam wurde das
Konzept aber v. a. seit den 1970er Jahren
durch die UNESCO Welterbekonvention, de-
ren Entstehung eng mit der internationa-
len Vergangenheitsbewéltigung der beiden
Weltkriege zusammenhingt. Seitdem wurde
die Kulturerbe-Definition mehrfach abge-
dndert und ausgeweitet. Das materielle Kul-
turerbe (z.B. Geb#dude, historische Stitten,
Monumente, Artefakte) wurde 2003 durch
das immaterielle oder lebendige Kulturerbe
(z. B. Traditionen, Sprachen, Rituale, Hand-
werkstechniken) erginzt. Seitdem stehen
auch Projekte zur Erhaltung des Lebensmit-
telerbes weit oben auf der Agenda.

Obwohl die UNESCO als globale Hiiterin
des Kulturerbe-Diskurses wirkt, dirfen die
zahlreichen nationalen, regionalen und si-
tuativen Formen und Interpretationen die-
ses Konzeptes nicht vergessen werden. Das
Verstindnis von Kulturerbe unterschiedli-

cher Akteurlnnen variiert dabei mitunter
sehr stark und weicht hiufig von der offizi-
ellen UNESCO-Definition ab.

Vor diesem Hintergrund wird klar: Din-
ge, Orte oder Praktiken sind nie aus sich
selbst heraus Kulturerbe. Sie werden dazu
gemacht. Kulturerbe - so die Kulturwis-
senschafterin Barbara Kirshenblatt-Gim-
blett - ist eine Umdeutung des Veralteten,
des Gefdahrdeten, des Ausgemusterten oder
des Ausgestorbenen. Dadurch wird den be-
troffenen Dingen, Orten oder Praktiken ein
zweites Leben eingehaucht.

Dariiber hinaus stellt Kulturerbe den Ver-
such dar, spezifische raum-zeitliche Kon-
stellationen zu konservieren, die sich zu-
meist auf eine idealisierte ,gute alte Zeit“
beziehen. Dabei mochte uns dieses Konzept
glaubhaft machen, es sei gar kein Konzept,
sondern dauerhaft und immer schon da ge-
wesen. Kulturerbe ist also ein Prozess, der
seine eigene Prozesshaftigkeit verleugnet.
Das ironische an der Sache: Der Versuch
Dinge oder Praktiken mittels Kulturerbe
einzufrieren, fiihrt stets zu einer Verinde-
rung derselben und 16st Prozesse aus, die
sonst womoglich gar nicht stattgefunden
hatten. Wenn beispielsweise eine Region
zum UNESCO Welterbe ernannt wird, so
kann das zu einem sprunghaften Anstieg
der BesucherInnenzahlen fiihren, geplante
Vorhaben miissen dadurch abgedndert wer-
den, neue Debatten konnen entfacht wer-
den, und die Auswirkungen, auf die lokale
Identitdt sind oft iiberaus betrachtlich.

Im Versuch, sich gegen Fortschritt und Mo-
dernisierung zu strauben, ist Kulturerbe iib-
rigens in hochstem MaBe modern. Es hat in
jedem Fall mehr mit der Gemiitslage unse-
rer Gegenwartsgesellschaft zu tun als mit
unserer Vergangenheit - so wie es auch im
Slogan fiir ein neu eingefiihrtes Vollmilch-
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produkt einer Vorarlberger Supermarktkette
heiBt: ,Neu. Milch so wie friiher*.

Wenn Essen auf Erbe trifft...

Die konkreten Bereiche und Erscheinungs-
formen des Kulturerbe-Essen-Kombinats
sind zahlreich und indessen nur noch
schwer zu lberblicken. Sie reichen von re-
gionalen Spezialititen tiber Nationalgerich-
te, Kochbiicher und Rezeptsammlungen,
Festméhler, Festivititen und Rituale, Pro-
dukte der Lebensmittelindustrie bis hin zu
Obst-, Gemiise- und Getreide-Sortenrarita-

ten sowie alten Nutztierrassen.

Der Boom der Kombination aus Essen und
Kulturerbe ldsst sich auch daran erken-
nen, dass sie mittlerweile in weiten Teilen
unseres Lebensmittelsystems in sehr un-
terschiedlichen Gestalten in Erscheinung
tritt. Auf globaler Ebene beispielsweise hat
die UNESCO vergangenes Jahr das Mahl der
Franzosen und die Mediterrane Kost in die
reprisentative Liste des immateriellen Kul-
turerbes der Menschheit aufgenommen. Ein
anderes Beispiel ist der 2008 erdffnete globa-
le Saatgut-Tresor auf der norwegischen Insel
Spitzbergen, der eine Kooperationsinitiative
des Norwegischen Landwirtschaftsministe-
riums und des Welttreuhandfonds fiir Kul-
turpflanzenvielfalt ist und die Erhaltung der
weltweit 21 wichtigsten Nutzpflanzenarten
(Reis, Mais, Weizen etc.) in ihrer gesamten
Sortenvielfalt zum Ziel hat. Derzeit lagern
dort Samen von iiber 430.000 Sorten.

Auch seitens der EU wurde das groBe iden-
titdtspolitische Potential von Essen und
Erndhrung erkannt: So werden etwa drei
EU-Glitezeichen verliehen, die ,fiir die
Qualitit  hochwertiger landwirtschaftli-
cher Erzeugnisse und Lebensmittel“ biirgen
und ,fiir den angemessenen Schutz® sor-
gen sollen (Europdische Kommission 2008):

Fotos: Christoph Kirchengast & Doris Steinbéck (Paradeiser)

Neben der geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung (g.U.) und der geschiitzten geografi-
schen Angabe (g.g.A.) gibt es das Siegel fiir
garantiert traditionelle Spezialititen (g.t.S.),
das auf die ,traditionelle Zusammensetzung
des Erzeugnisses oder [ein] traditionelles
Herstellungs- und/oder Verarbeitungsver-
fahren“ hinweist (ebd.). Speziell dieses Zer-
tifikat kann als Versuch der EU gewertet
werden, ein Lebensmittelerbe fiir Europa zu
generieren. Und das wird mit der EU-eigenen
biirokratischen ,Liebe zum Detail* vollzo-
gen, wie der Auszug aus der Beschreibung
einer garantiert traditionellen Spezialitit
illustriert: , Die , Pizza Napoletana“ STG ist
eine kreisformige Backware mit variablem
Durchmesser von héchstens 35 cm mit er-
habenem Teigrand (cornicione) und mit Be-
lag bedecktem Inneren. Das Innere ist 0,4
cm dick, wobei eine Toleranz von + 10 %
zuldssig ist, der Teigrand ist 1-2 cm dick.
Die Pizza ist insgesamt weich und elastisch
und lisst sich leicht wie ein Buch zusam-
menklappen” (EU 2008).

Ausgehend von Italien nimmt seit einiger
Zeit auch die Slow Food-Bewegung eine
wichtige Rolle in der gegenwirtig so po-
puldren Erfindung des kulinarischen Erbes
ein. Der Anspruch, ,unser unschditzbares
Lebensmittelerbe zu bewahren®, wird dabei
sowohl innerhalb einzelner Lander als auch
fiir die Welt generell erhoben (Slow Food
2005). Arche des Geschmacks heiBt das dies-
beziigliche Slow Food-Vorhaben, welches
sich der Aufgabe annimmt, das weltwei-
te Lebensmittelerbe zu sammeln. Uber 800
solcher Erbstiicke wurden bis dato zertifi-
ziert, fiinfzehn davon in Osterreich.

Auf nationaler Ebene gibt es in Osterreich
indes zahlreiche Institutionen und Initia-
tiven aus den Bereichen Politik, Wissen-
schaft, Wirtschaft und Zivilgesellschaft, die
mit dem Essen-Kulturerbe-Kombinat ope-
rieren: In Kooperation mit dem Kuratorium
Kulinarisches Erbe hat das Lebensministeri-
um etwa ein Projekt zur Erfassung traditio-
neller Lebensmittel aus Osterreich lanciert.
Einige private Vereine wie die seit 1990 be-
stehende ARCHE NOAH, haben sich schon
relativ frith dieser Sache angenommen,
ohne dass in den Griinderzeiten der Kultur-
erbe-Begriff explizit eine Rolle hitte. Sei-
tens der Wissenschaft hat sich etwa das an
der Universitidt Salzburg ansiassige Zentrum
fiir Gastrosophie der Aufgabe verschrieben,
das Lebensmittelerbe dieses Landes zu kar-
tieren. Auf lokaler Ebene wiederum sind es
zumeist Akteurlnnen der Regionalentwick-
lung und des Tourismus oder ProduzentIn-
nen und VermarkterInnen vor Ort, die re-
gionale Spezialititen bzw. Festivititen mit
einem Kulturerbe-Etikett versehen und sich
davon einen Mehrwert erhoffen.

Dartiber hinaus macht sich die hiesige Le-
bensmittelindustrie das Kulturerbe-Kon-
zept als Vermarktungsinstrument zunutze
und greift dabei teils auf die Vorarbeiten
der eben beschriebenen Initiativen zuriick,
oder sie bedient sich eines Kulturerbes, das
mit dem jeweiligen Produkt an sich meist
sehr wenig zu tun hat. Und auch der Retro-
Trend fuBt im Wesentlichen auf einer popu-
larkulturellen Abwandlung des Kulturerbe-
Konzeptes. Ein sehr beliebter Topos dieses
Trends ist neben Mode, Fernsehinhalten
und Musik v. a. auch Essen. So wurde etwa
im Zuge einer kollektiven Nostalgiewelle
Ende der 1990er (Stichwort: ,Wickie, Slime
und Paiper”) eine aus den Kiihltruhen ver-
schwundene Eissorte zum Kulturerbe der
,Kinder der 1970er Jahre“ erhoben und -
nach einer 6ffentlichen Petition - sogar auf
dem Markt wiedereingefiihrt.

Essen erben oder Erbe essen.

Betrachtet man das Phinomen aus einer ab-
strahierenden Perspektive, so lassen sich
zwei grundlegend verschiedene Logiken
identifizieren: Bei erbgewordenem Essen
handelt es sich um Lebensmittel bzw. Ernidh-
rungspraktiken, die als solche zu Kulturer-
be erhoben werden, etwa aufgrund ganz
bestimmter Produkteigenschaften. Dabei
kann ein Bezug zum speziellen Produkti-
onshergang (z.B. Bregenzerwdlder Bergkise,
Wiener Schnitzel), zur jeweiligen Konsum-
situation (z.B. Festmihler, Erntedankfeste)
oder auf eine innere, oft genetische Eigen-
schaft des jeweiligen Produktes (z.B. Toma-
tensortenrarititen, alte Rinderrassen) her-
gestellt werden.

Demgegeniiber steht der zweite Modus: das
essengewordene Erbe. Hier werden Produkte
mit einem bereits existierenden Kulturer-
be kombiniert, das mit dem jeweiligen Le-
bensmittel oft nur sehr wenig zu tun hat.
Dahinter steht meist ein konkretes dkono-
misches Profit-Interesse. Ein plausibler Zu-
sammenhang zwischen Produkt und Erbe
ist dabei nicht zwingend vonnéten. Diese
Variante macht sich die hiesige Lebensmit-
tel- und Werbeindustrie seit geraumer Zeit
zunutze und greift dabei auf die beiden kli-
scheehaften ,Kulturerbe-Epizentren* Oster-
reichs zurtick: einerseits die urban gepragte
,2Hochkultur®, die sich insbesondere auf die
K.u.K. Monarchie, klassische Kunst, Musik
und Kultur bezieht und v. a. in den Stddten
Wien und Salzburg verortet wird; und an-
dererseits die landlich gepréagte ,Volkskul-
tur”, die vornehmlich aus dem Fundus der
Berglandwirtschaft, der Alpen und der alpi-
nen Kultur schopft. Zu den prominentesten
osterreichischen Produkten essengeworde-
nen Erbes zdhlen Mozartkugel, Almdudler
und Milka. Auch der weltweit grofSte Fast-
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foodkonzern ist iibrigens langst auf diesen
Zug aufgesprungen und greift wiederholt
verschiedene Aspekte kulturellen Erbes auf.
Vor einigen Jahren wurde da etwa der ,,Alm-
burger kredenzt. Und erst kiirzlich wurde
unter Riickgriff auf die eigene Firmenge-
schichte ein ,, 1955 Burger“ angeboten.

Ein aktiver & verantwortungsvoller
Umgang mit dem Lebensmittelerbe

Die hier dargelegten Beispiele und Einsich-
ten lehren v. a. Eines: Die Kombination aus
Essen und Kulturerbe hat nicht zwingend
etwas mit besonders hoher Qualitdt, mit
besonders gutem Geschmack oder mit be-
sonders handwerklicher bzw. kleinstruktu-
rierter Herstellung eines Produktes zu tun.
Kulturerbe, das ist vielmehr ein aktuell sehr
beliebter, oft profitabler Modus, unser Essen
interessanter, wertvoller und durchaus auch
geschmackvoller zu machen. Es 1ddt Lebens-
mittel mit einer Geschichte auf, die heute
ebenso gerne erzdhlt wie sie gehort wird:
eine Geschichte iiber ,die gute alte Zeit®,
iiber das Verwurzelt-Sein, iliber Echtheit,
iiber Seltenheit und {iber die handwerkli-
che Kunst des Produzierens, Verarbeitens
und Zubereitens. Uber Eigenschaften, die
als gefdhrdet oder als bereits verlorenge-
gangen gelten. Und auch dartiiber, dass die-
se Werte die Qualitdt unserer Lebensmittel
und letztlich auch unseres Lebens an sich
steigern. Ob die mittels Kulturerbe ver-
markteten Lebensmittel diesen Merkmalen
tatsdchlich immer gerecht werden, sei hier
dahingestellt.

Kulturerbe ist jedenfalls ein Geschmacks-
verstirker des beginnenden 21. Jahrhun-
derts, der sowohl von kleinen, gemeinniitzi-
gen Vereinen als auch von multinationalen
Lebensmittelkonzernen eingesetzt wird.
Wie jeder andere Boom, so sollte jedenfalls
auch der Kulturerbe-Boom im Lebensmit-
telbereich ein wenig skeptisch machen. Er
verlangt nach einem hinterfragenden Inne-
halten - zumindest von jenen Institutionen,
die nicht nur kurzfristig von diesem Trend
profitieren wollen, sondern sich seriés und
tiefgreifend diesem Thema verschrieben
haben. Und er verlangt nach einer aktiven
Positionierung und einem verantwortungs-
vollen Umgang hinsichtlich des Kulturerbe-
Konzepts an sich, das ja in stindiger Bewe-
gung ist. Denn jede Institution, die mit dem
Kulturerbe-Konzept hantiert, hat letztlich
Einfluss darauf, was Kulturerbe ist und was
nicht. Auch die ARCHE NOAH.

Kontakt

Christoph Kirchengast
Institut fiir Soziologie Uni-
versitdt Innsbruck
christoph.kirchengast@uibk.ac.at



Von Alraune bis Zaunrube, und
wer sich im Hollerbusch versteckt

Heimliche und unheimliche Zauberpflanzen, archdaobotanisch erforscht von Andreas G. Heiss im Rahmen eines

aktuellen Ausstellungsprojektes

Im Wesentlichen bedeutet Zauberei nichts
anderes als magisches Denken: die Vorstel-
lung, Materie oder andere Lebewesen durch
geistige Vorgiange zu kontrollieren, was nach
heutigen naturwissenschaftlichen und me-
dizinischen Erkenntnissen nicht moglich ist.

Eine Definition fiir Zauberpflanzen?

Eine solche Abgrenzung magischen Den-
kens von Faktenwissen und objektiv Beleg-
barem ist allerdings eine Sichtweise, die erst
seit dem Zeitalter der Aufklarung im 17./18.
Jahrhundert existiert. Gegensatzpaare wie
rituell gegeniiber materiell, oder religios
gegeniiber profan diirfen deshalb fiir die
Untersuchung vergangener Kulturen und
Zeitperioden keinesfalls unkritisch verwen-
det werden. Vielmehr muss man sich die-
se Lebenswelten als stark von magischem
Denken durchdrungen vorstellen. Sogar
vielen Handlungen, die man heute schlicht
als ,profan“ (also einem materiellen Zweck
dienend) deuten wiirde, wie etwa dem Aus-
bringen der Saat, konnte stets auch ein my-
stischer bis ritueller Charakter anhaften.
Zauberpflanzen sind dem entsprechend
Pflanzen, die fiir Zauberei - magische
Vorgidnge - genutzt werden oder wurden.
Die Erforschung solcher vergangener ma-
gischer Nutzungen von Pflanzen speist sich

aus sehr unterschiedlichen Quellen: Die Ar-
chédobotanik untersucht pflanzliche Reste
aus archiologischen Grabungen und bie-
tet Anhaltspunkte dafiir, welche Pflanzen
wann und wo vorhanden waren und durch
den Menschen genutzt wurden. Doch nur
duBerst selten gibt es hier Hinweise darauf,
wenn Pflanzen nicht nur ,profan“ verwen-
det wurden (also fiir rituelle Zwecke auBer-
halb von Erndhrung, Kleidung, Brenn- oder
Baumaterial), denn die dahinter stehenden
Gedankenwelten konnen durch bio-archa-
ologische Methoden kaum rekonstruiert
werden. Historische Schriftquellen wiede-
rum bergen eine oft unterschitzte Gefahr:
heutige Konzepte der Beschreibung und
Klassifizierung von Natur sind grundlegend
davon verschieden, wie man die Vielfalt der
Lebensformen in fritheren Zeiten wahrge-
nommen hat. Und schlieBlich will auch die
Volkskunde als weitere Erkenntnisquelle zu
Zauberpflanzen sorgsam interpretiert sein:
denn manche der aufgezeichneten Sagen
und Bréduche stammen tatséchlich aus sehr
alten - manchmal sogar préhistorischen -
Traditionen, viele der Erzahlungen entstan-
den jedoch in sehr viel jingerer Zeit. Im Fol-
genden mogen zwei Beispiele ,,zauberischer”
Gewéchse illustrieren, wie vielfiltig die
Sichtweisen solcher Pflanzen in friiheren
Zeiten gewesen sein konnen.
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Von Alraune bis Zaunriibe:
teure Talismane aus der Erde

Die Alraune ist wohl die berithmteste Zau-
berpflanze der Geschichte. In Europa finden
sich zwei Vertreter der Gattung Mandragora
(M. officinarum und M. autumnalis), die in
ihrem Vorkommen auf den Mittelmeerraum
beschrédnkt sind. Die rosettigen Pflanzen
wachsen gern auf Odland und zwischen Rui-
nen. Alle Pflanzenteile sind stark giftig, mit
Ausnahme der gelblichen, siif duftenden
Friichte. Die ausgepridgte Pfahlwurzel,
die hiufig zweigeteilt ist und dadurch
menschenidhnlich wirkt, war iiber Jahrhun-
derte das Objekt der Begierde fiir Arzte und
Kurpfuscher, Alchemisten und Zauberer,
Gliicksritter und Geschéftemacher.

Wiéhrend die antiken griechischen Autoren
noch recht abgeklirt von medizinischen
Nutzungen der Alraune (etwa gegen Aus-
schlige oder als Schlafmittel) berichten,
tauchen kurz nach Christi Geburt zwei
Schliisselwerke fiir den spéteren Mythos
auf: Flavius Josephus beschreibt im 1. Jh.
nach Chr. die Pflanze baaras, die im Dunk-
len leuchtet und die Kraft hat Dimonen aus-
zutreiben. Die Pflanze sei schwer zu fassen,
da sie ausweiche und nur durch Ubergie-
Ben mit Urin oder Menstruationsblut zum

Fotos: Andreas G. Heiss & B. Kohler (WeiBe Zaunriibe)

Stillstehen gebracht werden kénne. [hre Be-
rithrung sei tédlich und man miisse einen
Hund an ihr festbinden, der sie, seinem
Herrn nacheilend, herausziehen und an sei-
ner Stelle sterben solle. Die Unterscheidung
in ,minnliche“ und ,weibliche” Alraunen
kennt man zumindest seit Dioskurides.

Spétestens ab dem Mittelalter erfuhr der Al-
raunenmythos eine rege Verbreitung und
wurde in der Renaissance mit zusétzlichen
Elementen aufgeladen. So verschwand der
Aspekt der Heilpflanze bald vollstindig aus
der Uberlieferung und machte einem reinen
Talisman bzw. Fetisch Platz. Der von den
Briidern Grimm aufgezeichneten Legende
zufolge wachsen Alraunen, die ,Galgen-
ménnlein®, bevorzugt unter Galgen, her-
vorgegangen aus dem Urin oder Samen von
Erhingten. Diese Erzdhlung findet sich auch
bereits im 17. Jahrhundert bei Grimmels-
hausen. Alraunenwurzeln wurden, oft in
Seidentiicher gehiillt, als Gliicksbringer ver-
steckt gehalten, da der Alraunenglaube von
christlicher Seite nicht gern gesehen wurde.

So begehrt die Alraunen waren, so schwer
waren sie auch zu beschaffen - die Pflanzen
kommen in den meisten Teilen Europas nicht
natiirlich vor. So entstand ein schwung-
hafter Handel - meistens mit Filschungen.
Neben dem Zuschnitzen dieser Ersatzobjekte
zu kleinen Ménnlein und Weiblein entspre-
chend den Vorgaben der antiken Uberlie-
ferung wurden Hirsekorner in jene Stellen
gesteckt, an denen Haupt- und Schamhaar
sein sollten, und zum Keimen gebracht.
AnschlieBend wurde das ganze Gebilde in
Sand eingegraben, sodass die Keimlinge zu
wirren, braunen Faden verwelkten.

Als prominenteste Félschung der Alraune
gilt gemeinhin die Zaunriibe (Bryonia dioica
und B. alba). Daneben waren auch die Wur-
zeln der Tollkirsche oder auch die Rhizome
von Schwertlilien-Arten, moglicherweise
auch von Schilf, in Gebrauch. Da man sich
darauf verlassen konnte, dass der zahlenden
Kundschaft das Aussehen einer echten Al-
raunwurzel vollig unbekannt war, fand wohl
beinahe jede beliebige Wurzel oder Riibe
Verwendung. Der Sagensammler Willebald
Ludwig Leeb schreibt, dass der niederdster-
reichische Volksmund die Alraune Ende des
19. Jahrhunderts noch als ,Uraundel” und
»Iragerl“ kannte, dienstbare aber mitunter
tiickische Geister, die ihrem Besitzer alles
bringen (,eintragen“) konnten, was dieser
sich wiinschte. Trug man ein ,Uraundel”

in der Tasche, wurde man auBerdem hell-
sichtig, wahrend man selbst sich unsichtbar
machen konnte, so schreibt er. Doch noch
zu Lebzeiten musste man sein Tragerl ver-
schenken oder verkaufen, da sonst die Seele
des Besitzers dem Teufel anheimfiel.

Ahnlich der Alraune wurden auch andere
Wurzeln, Zwiebeln oder Knollen als Talis-
mane gehandelt, ohne eine Mandragora vor-
zutduschen. In ihren Namen lebt der Glaube
an ihre Schutzzauber noch fort, so im Al-
lermannsharnisch (Allium victorialis), auch
Sieglauch und ,lange Siegwurz“ genannt,
und der Gladiole, auch als Schwertel und
Jrunde Siegwurz“ bezeichnet. Beide waren
im Mittelalter als Talismane weit verbreitet
und sollten ihre Trager vor Schaden schiitzen
und unverwundbar machen - wohl aufgrund
der (entfernten) Ahnlichkeit der abgestor-
benen Blatthiillen mit einem Kettenpanzer.

Eine Gottin im Hollerbusch?

Der Schwarz-Holunder (Sambucus nigra)
gedeiht hervorragend an hellen und néhr-
stoffreichen Standorten, wie z.B. um Hauser
oder Stille. Neben der vielfaltigen kulina-
rischen und volksmedizinischen Nutzung
findet man in volkskundlicher Quellen auch
zahlreiche Zauberwirkungen beschrieben.
Dem Strauch wird eine hohe Ehrerbietung
entgegengebracht - aus Niederosterreich,
Oberdsterreich und Tirol aber auch aus Nie-
dersachsen wird etwa tiberliefert, dass man
vor dem Holunder den Hut ziehen soll. Der
Volksglaube an eine in ihm wohnende Frau
Ellhorn oder Hollermutter war im deutsch-
und englischsprachigen (Elder Mother)
Raum und in Skandinavien (Hyldemoer) bis
ins 19. Jahrhundert verbreitet. Ihn abzu-
schneiden, ohne sie um Erlaubnis zu bitten,
bringe groBes Ungliick. Auch vor Blitzschlag
und allerlei Ungemach soll er schiitzen.

Aus Niederosterreich ist folgender ,Holun-
der-Zauber* gegen Zahnschmerzen iiberlie-
fert: “Liebe Frau Holter, Leih mir ein Spéilter,
Den bring ich euch wieder”. Unter dreima-
ligem Aufsagen des Spruchs wird ein Span
aus dem Holunderstamm geschnitten und
damit das schmerzende Zahnfleisch geritzt.
Setzt man den blutigen Span wieder in den
Stamm ein, soll nun der Zahnschmerz auf
den Holler ubertragen (,gewendet“) und
dadurch der Mensch geheilt werden. Aus
derselben Region findet sich auch ein Wen-
dezauber gegen Rotlauf: “Zweig, ich biege
dich, Fieber, nun lass mich, Hollerast, hebe
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dich auf, Rothlauf, setz’ dich drauf, Ich hab’
dich einen Tag, Hab’s du nun Jahr und Tag.”

Manchmal wird der Holler vor dem Hinter-
grund seiner moglichen Namensherkunft
und der Assoziation zu Hollermutter oder
Frau Ellhorn auch mit einer méchtigen Sa-
gengestalt aus dem germanischen Raum in
Verbindung gebracht, vielen wohl nur mehr
aus Marchen bekannt: Frau Holle, auch
Holda/Hulda oder Berht/Percht genannt. Sie
geht mit einiger Gewissheit auf vorchrist-
liche Uberlieferungen zuriick und vereint
in sich Prinzipien einer beschiitzenden und
Leben spendenden Muttergottheit, aber auch
die einer Todesgottin. In unserer Region hat
Frau Holle/Hulda als Percht ihre Spuren
hinterlassen, die als siidliche (,keltische“
bis siidosteuropéisch beeinflusste) Verkor-
perung der Hulda gilt. Sie soll die Menschen
das Spinnen und Weben gelehrt haben. Wie
Hulda zieht sie in den Raunichten um Neu-
jahr mit ihrer ,Wilden Jagd* durch die Lan-
de, belohnt die FleiBigen und nimmt sich der
Seelen ungetauft verstorbener Kinder an.
Doch Faule und Respektlose werden von ihr
hart und grausam bestraft.

Durch archiobotanische Untersuchungen
wissen wir heute, dass der Schwarze Ho-
lunder schon seit der Jungsteinzeit eine
wichtige und hédufig genutzte Pflanze ist. Ob
er aber tatsidchlich jemals einer keltischen
Gottin ,Perchta“ geweiht war - und viel-
leicht deshalb auch verehrt wurde? - l&sst
sich leider nicht mehr ergriinden.

Auszug aus der Begleitpublikation zur Aus-
stellung ,,Drei Farben“ der Kombiausstellung
,Hexen.Zauber“: E. Lauermann & S. Sam
(Hrsg.) ,,Drei Farben — Magie. Zauber. Ge-
heimnis. Bedeutung der Farben tiber Jahr-
tausende.”“ ISBN 3-85460-264-7 =

Kontakt

Andreas G. Heiss
Arbeitsgruppe Archiobotanik,
Inst. fiir Botanik, BOKU Wien
T: +43-1-47654-3160
andreas.heiss@holzanatomie.at

Kombi-Ausstellung ,Hexen.Zauber"

von 02.04.2011 bis 30.11.2011
Museumszentrum Mistelbach und Urge-
schichtemuseum in Asparn/Zaya.

www.hexen-dieausstellung.at



Sanierung virusverseuchter Bohnen

Stangen- und Buschbohnen (Phaseolus vulgaris) sind hdufig von Viruskrankheiten befallen. Virusbefall kann bei

Bohnen zu missgestalteten Blattern und Hiilsen, zu Kiimmerwuchs und zu groBem Ertragsverlust fithren. Gewisse Viren

werden via Samen auf die Nachkommenschaft iibertragen, was den Verlust einer Sorte bedeuten kann. Agroscope

Changins-Widenswil saniert verseuchte und erhaltenswerte Sorten. Von Hanspeter Buser & Robert Theiler

m Jahre 2004 fiihrte die biologische

Samengirtnerei Zollinger in Zusam-
menarbeit mit der Ziircher Hochschule fiir
angewandte Wissenschaften in Wédens-
wil und der Forschungsanstalt Agroscope
Changins-Widenswil (ACW) in Widens-
wil Sortensichtungen bei Stangenbohnen
durch. Diese Sichtungen laufen im Rahmen
des Nationalen Aktionsplanes (NAP) zur
Erhaltung von Kulturpflanzen (Férderung
der Biodiversitit ). Dabei werden zahlreiche
Daten erhoben, welche es erlauben, Her-
kiinfte zu definieren und untereinander zu
vergleichen. Ziel ist es, Doppelspurigkeiten
zu eliminieren und Sorten auszuwdihlen,
welche erhalten werden sollen.

Im Anbau waren {iber 90 % der 50 Herkiinf-
te mit Viruskrankheiten verseucht, was eine
Viruseliminierung dringend ndétig machte.
Fir die Vermehrung von Pflanzgut und
dessen Verbreitung hat die Schweiz ndmlich
Vorschriften erlassen, die sicherstellen, dass
nur gesundes Pflanzgut in Handel und An-
bau kommt.

Viruskrankheiten bei Bohnen

Pflanzen der Gemiiseart Bohnen (Phaseo-
lus vulgaris) sind hdufig von Viren befallen.

Dies kann sich in missgestalteten Blittern
und Hiilsen, Kimmerwuchs und groBem
Ertragsverlust dussern und schlussendlich
zum Verlust der Sorte fiihren. Krankheits-
bild und Schiadigungsgrad hingen von der
Sorte, dem Infektionszeitpunkt, dem Virus-
stamm und den Witterungsbedingungen ab.
Im Pflanzenbestand werden Viren durch In-
sekten und rein mechanisch bei der Durch-
fithrung von Pflege- und Erntearbeiten von
Pflanze zu Pflanze iibertragen. Verseuchtes
Saatgut ergibt kranke Pflanzen.

Bei Stangen- und Buschbohnen sind es vor
allem die folgenden drei Virentypen, die via
Samen {ibertraghar sind und zu gréBeren
Ertragsausféllen fiihren:

e BCMV Bean common mosaic virus
(Gewohnliches Bohnenmosaik)

e BCMNV Bean common necrosis virus
(Bohnenmosaik-Nekrose)

e BYMV Bean yellow mosaic virus
(Gelbmosaik der Gartenbohne)

Oft kommen Mischinfektionen dieser drei
Bohnenviren vor.
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Selektion virusfreier Pflanzen &
Produktion von gesundem Saatqut

Bereits im Jungpflanzenstadium erkennt
man die Symptome von Viren an den Blat-
tern von Bohnen. Dies erlaubt eine friithzei-
tige Selektion symptomfreier Jungpflan-
zen durch eine visuelle Beurteilung. Der
Spezialist weiB jedoch, dass bei hoheren
Temperaturen (>25°C) eine Maskierung der
Symptome erfolgen kann. Dabei besteht die
Gefahr, dass auch virusinfizierte Pflanzen
weitervermehrt werden. Die Sanierung ei-
ner verseuchten Herkunft gestaltet sich an
der ACW wie folgt:

Die Aussaat von mindestens 50 Samen je
Herkunft erfolgt in Schalen ab Februar im
Gewéchshaus, wenn sich die Temperaturen
noch moglichst unter 25 °C bewegen. Zwei
bis drei Wochen nach der Aussaat wiahlt man
symptomfreie und allgemein gesund wir-
kende Jungpflanzen fiir die weitere Kultur
und die Samenproduktion aus und pflanzt
sie in insektensichere Gewdichshduser oder
Kabinen. Der Kontrolle der Bestdnde betref-
fend Auftreten von tierischen Schidlingen
(Virusiibertragung!) rdumt man hochste
Prioritat ein. Um sicher zu sein, dass die-
se Pflanzen virusfrei sind, ist noch ein

serologischer Test (ELISA-Test = enzym lin-
ked immunosorbent assay) und/oder eine
elektronenmikroskopische Uberpriifung
notwendig. Dazu werden pro Pflanze einige
Blatter entnommen. Die Tests fiihren Spe-
zialisten der ACW am Standort Changins
durch. Virus-positive Pflanzen werden um-
gehend aus dem Bestand entfernt. Im Laufe
des Sommers erntet man die ausgereiften
virusfreien Samen getrennt nach Pflanze
und Akzession.

ELISA-Test

Der ELISA-Test ist eine sehr empfindliche
Methode, mit der bestimmte Proteine von
Viren nachgewiesen werden kénnen. In un-
serem Fall stammen sie von Viren aus kran-
ken Bohnenpflanzen. Dabei nutzt man Me-
chanismen, die im tierischen Immunsystem
wirken: Wird eine Substanz als fremd er-
kannt, lagern sich Antikérper an das fremde
Molekiil an und markieren es auf diese Wei-
se. Diese so genannte Antikérper-Antigen-
Reaktion wird fiir den ELISA-Test genutzt.

Im ELISA-Test sind die Antikorper auf
einem Trigermedium aufgebracht. Taucht
man dieses in eine Probe aus aufbereiteten
Bohnenblittern ein, werden die gesuchten
Proteine (Viren) - falls vorhanden - von den
Antikérpern aus der Probe herausgefischt.
Dabei wird eine von Enzymen gesteuerte
Reaktion ausgelost, die zu einem Farbnie-
derschlag fiihrt und dem Fachmann zeigt,
dass die Pflanze mit Viren verseucht ist.

Bohnen-Virosen

Obiger Artikel soll die Aufmerksamkeit der
Sorten-Erhalterlnnen und -Patlnnen auf
diesen Aspekt der Pflanzengesundheit spe-
ziell bei Bohnen lenken und zur Beobach-
tung anregen, da Virosen leider recht haufig
und auch samenbiirtig sind.

Waihrend die bei Garten-Bohnen (Phaseolus
vulgaris) meist mit den Samen tibertragenen
Krankheiten Brennfleckenkrankheit und
Fettfleckenkrankheit in der Anbau-Praxis
des ARCHE NOAH Sortenarchivs in den
letzten Jahren kaum eine Rolle spielten, war
das gartnerisch schwierige Jahr 2010 beson-
ders bei Buschbohnen gepragt durch auffal-
lige Virose-verdichtige Symptome. Viele
andere sameniibertragbare Krankheiten
wie die auf Sellerie hdufige Septoria-Blatt-
fleckenkrankheit (Septoria apiicola) sind
durch Heifdampf-Behandlung der Samen
reduzierbar (vgl. ARCHE NOAH Magazin
Juli 2010). Eine solche ist bei Bohnen-Viro-
sen nicht zielfiithrend: durch Hitzbehand-
lung werden zwar die Viren geschadigt, aber
dhnlich stark auch die Samen.

Verwendung des Saatgutes

Das Saatgut wird einerseits in der Genbank
der ACW (Standort Changins) unter opti-
malen Bedingungen viele Jahre gelagert
und andererseits den Organisationen, die
in den NAP-Projekten engagiert sind, zur
Verfligung gestellt. Es sind dies Ziichter und
Vermehrer von biologischen Gemiisesorten
und die Stiftung Pro Specie Rara, die sich
um die Erhaltung und Férderung der Arten-
vielfalt von Fauna und Flora bemiiht. Dank
den Bemithungen von Bund, Forschung, pri-
vaten Institutionen, Saatgut-Produzenten
und dem Samenhandel kann man gesundes
Saatgut von wertvollen &lteren Bohnen-
Sorten schweizerischer Herkunft kaufen.

Weitere Tatigkeiten

Im Jahre 2007 fand wiederum eine Sichtung
statt, diesmal mit Buschbohnen (45 Herkiinf-
te). Auch viele dieser Sorten miissen in den
nichsten Jahren durch ACW saniert werden.

Eine mogliche Bekdmpfungs-Strategie
schildert Hanspeter Buser, dem wir herzlich
fiir verschiedene Hinweise und die Erlaubnis
zur Verwendung obigen Artikels danken. In
den ARCHE NOAH-Gérten werden als erste
Schritte einer Strategie ,Pflanzen- und Sa-
mengesundheit bei Bohnen® 2011 umgesetzt:

e Vorkultivierung der Pflanzen im Ge-
wachshaus, Ausschluss Virose-verdich-
tiger Pflanzen vom Anbau,
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Kontakt

Hanspeter Buser
ACW Widenswil, Schweiz

www.agroscope.ch
Tel. +41 (0)44 783 62 75
hanspeter.buser@acw.admin.ch

¢ intensive Beobachtung der Sorten und
Dokumentation der Symptome,

¢ labormaBige Diagnose Virus-verdachtiger
Pflanzen.

Bild oben: Virose-verddchtige Jungpflanzen

einer Buschbohnen-Sorte, Anfang Juni. =

Kontakt

Michael Suanjak, T: +43-(0)2734-8626-19
michael.suanjak@arche-noah.at

Fotos: Hanspeter Buser, ACW

Foto: ARCHE NOAH Sortenarchiv



Der Gemiuse-Portulak

Portulaca oleracea - ein Vieles-Konner zwischen ,Unkraut” und ,anti aging“-Nahrung - von Michael Suanjak

ie schafft es eine Nutzpflanze, sich
Win einem Hausgarten iiber ldngere
Zeit zu etablieren? - in der Regel wohl iiber
Empfehlungen oder sehr gute Referenzen als
Zuchtsorte mit besonderen Anbau- und Nut-
zungs-Qualititen. Aber es geht auch anders,
wie folgendes Beispiel zeigt: in einem Haus-
garten nahe Graz wuchs schon seit einigen
Jahre ein ,wilder” Portulak, als eine Tochter
des Hauses bei Bauern in Stidfrankreich den
Brauch kennenlernte, Sprosse der Pflanze in
01 und Senf zu tauchen und als Rohkost zu
verspeisen (siehe Kasten). Das fand zu Hau-
se gleich groBen Anklang und seither wird
dem Portulak, vom Beikraut zum beliebten
Gast mutiert, ein eigenes kleines Platzchen
am Wegrand im Gemiisegarten reserviert.

Die Nutzung ist also gesichert, und niemand
wird einem Beikraut (frither auch ,Unkraut*
genannt) hervorragende ,Anbau-Quali-
taten“ absprechen: es samt sich selbst aus,
gedeiht ohne besondere Pflege und ist sehr
konkurrenzstark ...

Die einjdhrige kahle Pflanze mit den eifor-
migen, dickfleischigen Bldttern stammt ur-
spriinglich aus dem westlichen Asien, ist
heute aber weltweit in den geméBigten und
tropischen Klimazonen verbreitet. Portulak
wird als Wildgemiise schon sehr lange ge-
nutzt; in der Antike des Mittelmeergebietes

z.B. war es schon wohlbekannt; noch weiter
zuriick geht wohl seine Verwendung in Chi-
na als Medizin und Nahrungspflanze. Auch
schon sozusagen historisch waren jene Sa-
men, die noch zum Keimen gebracht werden
konnten: sie waren 1500 Jahre alt!

In der Suppe und als Salat wird Portulak
z.B. in den &stlichen Mittelmeerldndern
viel gegessen. Die ganze Pflanze ist roh, ge-
kocht oder eingelegt genieBbar. Besonders
die zarten Spross-Spitzen eignen sich als
Salat. Der leicht sduerliche Geschmack und
die knackige Konsistenz sagen den meisten
Menschen zu.

Der gesundheitliche Wert

Portulak ist eine sehr gute Quelle - an-
geblich die beste unter den Pflanzen - fiir
Omega-3-Fettsduren, einem  hervorra-
genden Anti-Oxidantium. Wird Portulak
in groBen Mengen genossen, muss der Ge-
halt an Oxalsdure beriicksichtigt werden,
die ja die Eisen-Aufnahme im Darm redu-
ziert und die Nieren belasten kann. Es emp-
fielt sich, Portulak nicht in ganz jungem
Zustand zu verwenden, sondern wenn die
Pflanze schon mehr als ca. 16 Blatter hat,
da dann der Oxalsdure-Gehalt geringer und
die Menge an enthaltenen wertvollen Fett-

sduren hoher ist.
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Portulak-Typen

Als Wildpflanze ist PORTULAK sehr for-
menreich (in Osterreich werden z.B. 5 Un-
terarten unterschieden), eine im Wuchs
recht robuster Typ ist ,Nestelbach” aus dem
ARCHE NOAH-Archiv (Bild rechts).

Als Kulturpflanze ist Portulak in allen
Teilen groBer und der Wuchs ist von An-
fang an aufrecht. Es werden v.a. Gelbe
(z.B. ,Spanien®, Bild oben) und Griine (z.B.
,Griiner aus Schénhagen“, SG132) Formen
unterschieden.

In der jordanischen Volksmedizin wird
Portulak als Wundheilmittel verwendet;
die entzlindungswidrigen Qualtitdten sind
auch wissenschaftlich bestatigt. Er hilft ge-
gen Magengeschwiire und wird wegen sei-
ner anti-oxidativen Wirkung auch als ,anti
aging“-Nahrung empfohlen.

Im Garten

Portulak ist ein Kind des Siidens: es braucht
viel Licht und hohe Temperaturen zur nor-
malen Entwicklung; die im mitteleuropa-
ischen Sommer erreichten Temperaturen
geniigen aber durchaus. Sonst ist er sehr
robust und anspruchslos. Eine Aussaat ab

J
S

Mitte Mai ist oft nicht notwendig, weil sich
Portulak gern selbst aussit. Portulak ist ein
Lichtkeimer; Samen, die 1-2 cm tief zu lie-
gen kommen, keimen dennoch bei hohen
Bodentemperaturen oder wenn das Saatgut
einige Monate gelagert wurde.

Wer zur Sicherheit Samen ernten will,
sammelt die einzelnen reifen Samenkap-
seln oder schneidet die ganze Pflanze oder
groBere Sprosse ab, wenn sich schon eini-
ge Samenkapseln gedffnet haben und die
winzigen schwarzen Samen entlassen. Das
Erntegut wird hell und luftig - ohne direkte
Sonnenbestrahlung - auf einer Unterlage,
z.B. Papier, locker ausgebreitet. Die Pflan-
zen welken kaum bzw. langsam und viele
Samen reifen noch nach.

Die Pflanzen fruchten folgernd, es gibt da-
her fiir eine Pflanze oder einen ganzen Be-
stand keinen bestimmten Zeitpunkt der Sa-
menreife, was fiir die Saatgutproduktion im
groBen Stil ein Problem ist, im Hausgarten
aber wegen des sehr reichen Samenansatzes
kaum ins Gewicht fillt. Bei warmen Tempe-
raturen kann Portulak schon ab der 4. Wo-
che nach dem Auflaufen Samen aufweisen;
alte Pflanzen koénnen schlieBlich 10.000 bis
240.000 Samen gebildet haben.

Ein Blick iiber den Gartenzaun

V.a. fiur die (sub)tropische Landwirtschaft
wird der Portulak oft zu einem groBeren
Problem - er ist eine der 8 weltweit hiu-
figsten Unkrautarten. Er wichst und fruch-
tet schnell, abgetrennte Sprossteile kénnen

sich wieder bewurzeln und auBBerdem ist er
widerstandsfidhig gegen Trockenheit.

In Halbtrockengebieten ist die Versalzung
der Béden (besonders bei kiinstlicher Be-
wisserung) ein gravierendes Problem der
Ackerbdden. Portulak kann hier salzbela-
stete Boden verbessern. Es gelang bei ein-
maligem Anbau 1/6 der Salze aus den ober-
sten 10 cm Boden zu entfernen. Ein weiterer
Versuch bei Tomatenanbau im Gewé&chshaus
mit Kochsalz-belastetem GieBwasser zeigte,
dass bei gemeinsamer Kultur von Tomate und
Portulak die Ernte um 1/3 hoher ausfiel ge-
geniiber dem alleinigen Anbau von Tomaten.

Wie macht er das?

Alle diese erstaunlichen Fidhigkeiten des
Portulaks haben natiirlich eine solide Ba-
sis. So ist z.B. beziiglich seiner Fihigkeit,
unter trockenen Bedingungen zu iiberleben
bzw. auch rasch zu wachsen, bekannt, dass
er im Stoffwechselgeschehen vom ,Nor-
mal-Betrieb* in den ,ich speichere CO2 in
den Zellen wie Dickblattgewdchse“-Modus
(CAM) wie auch in den ,ich speichere CO2
aktiv in besonderen Kohlenstoffen“~-Modus
(C4) wechseln kann - keine andere Pflanze
ist bisher bekannt, die beide Moglichkeiten
nutzen kann!

Ubrigens erhoht sich die Konzentration der
Kohlensdure im Blattgewebe in den Nacht-
stunden - was leicht zu tberpriifen ist: ko-
sten Sie den Portulak Ihres Gartens in der
nichsten Hitzeperiode, er sollte am Morgen
deutlich saurer schmecken! &
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Bild groB: ,,Spanien“ (SG103) - gelblichgriine
Kulturform des Gemiise-Portulaks, ca. 40 cm
hoch. Grafik links: Blitter des Kultur-Typs
»Spanien® (groBe Bldtter) und der Portulak-
Wildpopulation ,Nestelbach® (kleine Blit-
ter); in natiirlicher GréBe. Bild unten: Her-
kunft ,Nestelbach® (SG162) hat sich selbst
ausgesdt und noch den fiir Wildherkiinfte
typischen niederliegenden Wuchs; spiter
wachsen die Sprosse 10-15 cm in die Hohe.

Portulak
als Vorspeise

10 - 15 cm lange Portulak-Sprosse schneiden

Variante a: Olivenol, Joghurt, Zitronensaft
vermischen, mit Salz wiirzen.

Variante b: Olivendl und Dijon-Senf ca.
zu gleichen Teilen vermischen, mit Salz
abschmecken.

Die Portulak-Sprosse getrennt servieren,
sie werden durch das Dressing gezogen und
verspeist. Bon appétit!

Portulak nach albanischer Art

In Stidalbanien kann man gemischte Biindel
aus Portulak, Blattamaranth, Gartenmelde
und Dill auf dem Bauernmarkt kaufen.

Einfach Zwiebel anrdsten, den grob zer-
kleinerten Blattgemiise-Mix dazugeben,
etwas Wasser und zerdriickten Knoblauch
dazugeben und bissfest diinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dazu ein Stiick Wei3-
brot - késtlich! %

Kontakt

Michael Suanjak

T: +43-(0)2734-8626-19
michael.suanjak@
arche-noah.at

Fotos & Grafik: ARCHE NOAH Sortenarchiv, Zeichnung Portulak: ,Vilmorin - The Vegetable garden”
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Eine Fiille von Namen ranken sich um diese Riibenart aus der Familie der Kohlgewichse (Brassicaceae): Mairiibe

oder Herbstriibe beschreiben die Anbauzeit. Der Name Stoppel- oder Halmriibe benennt den klassischen Anbau

nach Getreide. Es handelt sich aber immer um die selbe botanische Art: Brassica rapa L. ssp. rapa (subvar. esculenta

bzw. subvar. majalis). Von Franziska Lerch

ft sind die Namen auch Ausdruck re-

gionaler Nutzungs- und Spracheigen-
arten. In der Schweiz werden sie ,Rdbe“, in
anderen Regionen (vorwiegend eingeséduert
gegessen) ,saure Riiben“ genannt. In den
landlichen Regionen Osterreichs stellte die
Herbstriibe noch bis in die Nachkriegszeit
einen wichtigen Teil der alltdglichen Erndh-
rung im Herbst und Winter dar. Es gibt Sor-
ten die sich mehr fiir den Friihjahrs- oder
mehr fiir den Herbstanbau eignen. Viele
Sorten eigen sich jedoch auch fir den An-
bau zu beiden Jahreszeiten.

Geschmack & Verwendung

Jung sind sie fein, buttrig schmelzend im
Fruchtfleisch und entweder roh zu geniefen
wie Radieschen und Rettich oder als Creme-
suppe, gediinstet in Butter usw. Als Gemii-
sebeilage sind weiBe Riiben besonders zu
fetten Gerichten wie Ente, Gans oder Selch-
fleisch beliebt.

Der Sortenvergleich

18 Mairlibensorten wurden heuer im
Schaugarten der ARCHE NOAH angebaut
um die Formen- und Farbenvielfalt, die An-
baueigenschaften und die geschmacklichen
Unterschiede und Besonderheiten der Sorten
kennen zu lernen. Dazu haben wir 9 Sorten
aus dem ARCHE NOAH Sortenarchiv aber
auch Herkiinfte von biologischen Saatgut-
firmen und Erhaltungsinitiativen wie Bin-
genheim, Reinsaat, Dreschflegel, sowie auch
einige gdngige Handelssorten verglichen.

Alle Sorten wurden von einem zehnkop-
figen ARCHE NOAH Team intern verkostet.
Dariiberhinaus fand am 1. Juni im Natur-

kostladen Evi in Krems eine 6ffentliche Ver-
kostung statt.

Ausgesit wurde am 21. April und zum
Schutz vor Erdflshen die Saat mit einem
Kulturschutznetz bedeckt. Es wurde regel-
méBig gehackt, aber nur einmal bewéssert.
Trotz der anhaltenden Trockenheit im Friih-
jahr konnte die erste Sorte (siehe Sortenbe-
schreibung) am 5. Mai geerntet werden. Die
Haupternte erstreckte sich dann iiber einen
Zeitraum von ca. zwei Wochen zwischen
dem 19. Mai und dem 1. Juni.

Eine Sortenauswahl

Die friih Reifenden

De Crossy (Saemereien ch)

WeiBe, lange (bis 15 cm) Riiben, schones
hellgriines aufrechtes Laub, gut zu ernten.
RU072 Presto (ARCHE NOAH)

WeiBe, runde, sehr einheitliche Riiben mit
eher niedrigem Laub

Die spater Reifenden

RU110 Stoppelriibe aus der Wildschénau
(ARCHE NOAH)

WeiB - rot tiberlaufene runde, leicht abge-
flachte Riiben, im Vergleich am spitesten
reif, jedoch die groBten Riibchen (bis zu 8
cm Durchmesser am 1. Juni), in der Form
und GroBe allerdings eher uneinheitlich
- Selektionsbedarf!

RUO087 Petrowski (ARCHE NOAH)

Gelbe, runde, gleichmiBige Riiben, eher
kleine Riibchen. Das Laub war niedriger und
bildete bodennahe Rosetten.

RU095 Ulmer Ochsenhirner (ARCHE NOAH)
WeiB - rot iiberlaufene lange, leicht gebo-
gene Riilben mit aufrechtem Laub
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RU087 Petrowski (ARCHE NOAH)

Bicolor (Dreschflegel)

De Crossy (Saemereien ch)

Di Milano a colletto rosa (Saemereien ch)

RU110 Stoppelriibe aus der Wildschonau (AN)

RU095 Ulmer Ochsenhirner (ARCHE NOAH)

Teltower Kleine

Die Milden

De Crossy (Saemereien ch)

Sehr mild im Geschmack, mit angenehmer
Stife und jung geerntet von der Konsistenz
zart, saftig und erfrischend.

Bicolor (Dreschflegel)

Mild mit einer ganz leichten Schirfe, ein
wenig siil und in der Konsistenz gehaltvoll,
zart mit einem feinen Geschmack

RUO062 Veitch's Red Globe (ARCHE NOAH)
Ebenfalls mild mit einer leichten Scharfe,
eine gute SiiBe und von der Konsistenz butt-
rig zart mit einer weichen Schale

Di Milano a colletto rosa (Saemereien ch)
Mild mit leichter Schirfe, weniger siiB3, zart,
buttrig, gut in der Konsistenz

Die Scharfen

RU095 Ulmer Ochsenhérner (ARCHE NOAH)
Eine im Vergleich zu den anderen Sorten
merkliche Schirfe kombiniert mit einer
leichten Siile. Von der Konsistenz deutlich
fester, auch in der Schale. Wer es etwas ge-
haltvoller liebt liegt hier richtig!

RU110 Stoppelriibe aus der Wildschonau (AN)
Wie die Ulmer Ochsenhdrner - wenn sie
ausgewachsen geerntet wird - leicht scharf,
vielleicht etwas siiBer als diese und in der
Konsistenz sehr weich, buttrig und zart.
RU087 Petrowski (ARCHE NOAH)

Eine leichte Schirfe mit einer deutlichen
StiBe kombiniert. Von der Konsistenz her
etwas knackiger, fester als die Stoppelriibe
aus der Wildschonau. Bei der Verkostung
bei Evi Krems war die Sorte bei den Kun-
den sehr beliebt und wurde mit einem in-
tensiven, riibigen Geschmack beschrieben.

Das Teltower Riibchen

Die Teltower Riiben sind ein eigener Typ in-
nerhalb der Gruppe der Mairiiben. Die Rii-
ben sind birnenférmig, kurz und klein. Die
Farbe ist weilgrau und die Schale ist stark
rillig. Sie ist deutlich intensiver im Ge-
schmack, pikant, leicht herb. Fiir viele unter
uns war sie zu bitter und scharf. Vom Anbau
her war sie in Schiltern sehr spét reif, gut
verwurzelt im Boden mit einer sehr boden-
nahen Blattrosette und dadurch schwer zu
vereinzeln und zu ernten. Ihren Ursprung
hat diese Sortenspezialitdt auf den sandigen
Boden um Berlin - hier wird sich ein an-
deres Aroma ausprigen. Auch ist sie dort
leichter zu ernten wie auf unseren gut ver-
sorgten, lehmigen Schaugarten Béden. &

Kontakt

Fiir die Auswertung aller Sor-
ten (hier wurde nur eine Aus-
wahl vorgestellt) wenden Sie
sich bitte an franziska.lerch@
arche-noah.at
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Mairiibensalat

Zutaten:

4 Mairtiben - mittelgroB mit Kraut (hier die
Sorte ,Runde WeiBe Rotkopfige®), 2,5 EL
Butter, Salz, Weintraubenkernél, Marillen-
essig (Aprikosenessig)

Mairiiben waschen, sdubern, das Kraut 1 cm
iiber der Knolle abschneiden, die jungen
Blatter und Blattspitzen von den Stielen ab-
brechen, gut abtropfen lassen. Stiele halb-
zentimeterdick schneiden. Die Riibe mit der
Schale in kleine Spalten schneiden. Riiben-
spalten mit 1/8 1 Wasser in 2 EL Butter biss-
fest diisten, erst dann salzen! Mit der beim
Diisten entstandenen Fliissigkeit anrichten.
Mairtiibchenstiele in restlicher Butter kurz
rosten und dariiber streuen. Blitter und
Blattspitzen mit Traubenkerndl und etwas
Marillenessig betrdufeln, ganz kurz wenden
und sofort zu den Mairiibchen platzieren.

Variante:
Alternativ ldsst sich Mairiibensalat auch
gut mit Oliven und mildem Apfelessig
anmachen.

Rezeptidee aus dem neuen ARCHE NOAH
Kochbuch - siehe auch Seite 21. &%
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Foto: Stefan Liewehr
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In der heiBen Jahreszeit sorgt EISkraut
aus dem Garten fir knackige Frische!

Das Eiskraut (Mesebry-
anthemum  cristalli-
num) ist eine Pflanze von bizarrer Schon-
heit. Anders als ihr Name vermuten l&sst,
liebt sie keine tiefen Temperaturen, sondern
vielmehr warme Sommer und milde Win-
ter, wie sie in ihrer Heimat an den stidafri-
kanischen Kiisten vorherrschen. Die Blatt-
oberflache des Eiskrauts glitzert wegen der
vielen Saftzellen, die der Pflanze helfen,
auch mit hohen Salzgehalten zurande zu
kommen. Diese prallgefiillten Zellen ma-
chen auch die knackige Textur des Blattes
aus, die beim HineinbeiBlen ein besonderes
Erlebnis ist.

Anbauanleitung

Aussaat Mitte Mai direkt; oder Jungpflanzen
vorziehen und ab Mitte Mai auspflanzen.
Vollsonnigen Standort. GieBen wenn erfor-
derlich, vertrégt eher Trockenheit als Nésse!
Ernte von Juli bis Oktober. Alle 1-3 Wochen
die Triebspitzen abschneiden, Pflanzen trei-
ben nach. Eiskraut gedeiht auch in einfachen
Balkonkisten (ca. 6 Pflanzen

pro Balkonkasten). Alle ein

bis zwei Wochen mit dem

GieBwasser diingen. &
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Eiskraut
mit Apfelspalten

Zutaten:
4 Handvoll Eiskraut, 2 Apfel, 1 EL Butter,
15 EL Rohrzucker, 1/16 1 WeiBwein

Eiskraut waschen. Apfel vierteln, entker-
nen, mit der Schale in Spalten schneiden.
Butter mit Zucker erwdrmen, Apfelspalten
kurz mitdiinsten. Mit WeiBwein abldschen,
kurz ziehen lassen. Die Apfelspalten sollten
noch einen leichten Biss haben.
Apfelspalten mit Eiskraut anrichten. Den
Saft vom Diinsten iiber die Apfelspalten
triufeln.

Tipp:

Die weichen Apfel-
spalten ergeben im
Mund einen ange-
nehmen Kontrast zum
,knusprigen®“, knackig-
saftigen Eiskrautblatt. &%

Buch-Rezensionen

Die Wienerin: ,Down to Earth: Bio war
gestern, nun wollen wir Bio-Diversitit:
Ochsenherz, Erdmandel & Co. Sind die neuen
und alten Stars im ARCHE NOAH Kochbuch
der geretteten Obst- und Gemiisesorten ...“

Madonna: ,Gottlicher Genuss aus der

ARCHE NOAH ... Diese Rezepte garantieren
ein Aromafeuerwerk!“ B

Bestell-Infos zum Kochbuch

Das Buch ist unter http://shop.
arche-noah.at online zu bestel-
len, oder direkt bei ARCHE NOAH:

T: 02734/8626, F: 02734/8627 oder per
E-Mail an: info@arche-noah.at &

ARCHE NOAH
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Andrea Heistinger, Daniela Ingruber (Hg.)

Esskulturen

Gutes Essen in Zeiten mobiler Zutaten

310 Seiten Format 12 x 21
EUR 19.90, ISBN: 978385476-342-0
mandelbaum verlag Wien 2010

Gutes Essen, 6kologisch nachhaltig und sozial
fair produziert, ist lingst zum Luxusgut geworden, iiber das sich
Menschen definieren. In Epochen des Uberflusses wird die Ver-
bindung zwischen Kultur und Essen haufig zum ,Event*. Fiir viele
Menschen ist es jedoch schwierig, sich zu leistbarem Preis mit ge-
sunden Lebensmitteln zu versorgen. Es schreiben: Wissenschafte-
rInnen, KinstlerInnen und Aktivistinnen. Publikation zur obero-
sterreichischen Landesausstellung ,,Mobile Food“ im Jahr 2011. &

Gérard Choplin, Alexandra Strickner, Aurélie
Trouvé, attac, OBV via campesina austria (Hg.)

Erndhrungssouveranitat
Fiir eine andere Agrar- und
Lebensmittelpolitik in Europa

128 Seiten, Format 12 x 19
EUR 9.90, ISBN: 978385476-346-8
mandelbaum verlag Wien 2011

Dieses Buch leistet einen Beitrag zu einem besseren Verstehen der
Europédischen Agrarpolitik aus einer kritischen Perspektive und
stellt das Konzept der Erndhrungssouverinitit als Alternative fiir
eine zukiinftige gemeinsame europidische Agrar- und Lebensmit-
telpolitik vor. &

Melanie Grabner
Chili, Paprika
und Peperoni

fiir den Hausgarten

80 Seiten; durchgehend farbige Abbildungen;
Format 17 x 24 cm; broschiert, EUR 10,95,
ISBN 978-3-8404-8102-4, av Verlag, 2011

Melanie Grabner ist Staudenmeisterin, Autorin von Garten-Fach-
artikeln und ARCHE NOAH Erhalterin. Das Buch portraitiert
zahlreiche, im mitteleuropdischen Klima bewé&hrte Sorten und
gibt Tipps und Anleitungen zum erfolgreichen Anbau und
Sortenerhaltung. &
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Erich Stekovics, Julia Kospach

Atlas der erlesenen
Paradeiser

und was man alles mit
ihnen anstellen kann

264 Seiten, MaBe: 25,7 x 35,2 cm, Gebunden, Deutsch,
Illustration: Peter Angerer, ISBN-10: 370662480X
ISBN-13: 9783706624800, edition loewenzahn v 2011

Ein Gesamtkunstwerk zur Welt der Paradeiser und ihrer faszinie-
renden Formen- und Farbenvielfalt. Erfahrungen, Geschichten und
erprobtes Wissen rund um 3200 Paradeiser-Sorten von Erich Ste-
kovics, niedergeschrieben von Julia Kospach, schéne Fotografien
und Rezeptideen dsterreichischer Haubenkoche. &%

Erich Steiner (Hrsg.)

Kraut und Riiben
Kulturpflanzen im Blickpunkt

Format: 26 x 21 cm, 160 Seiten
ISBN Nr.: 978-3-99025-026-6
Verlag Freya 2011

Publikation zur gleichnamigen Ausstellung im NO Landesmuseum
St. Poélten. Mit Beitrdgen von 21 Autorinnen und Autoren - von
Archiobotanik bis Strukturwandel, der Geschichte des Weinbaus
in Niederdsterreich, fast erloschenen Kulturen wie Faser- und Far-
bepflanzen und der Wiederbelebung von Kulturen wie Einkorn und
Safran wird die Geschichte der Kulturpflanzen in Niederdsterreich
aus den verschiedensten Blickwinkeln beleuchtet. &

Andrea Heistinger

Der wilde Gartner
nach einer Idee von
Roland Diiringer

208 Seiten, Klappenbroschiire
EUR 19,95, ISBN: 978-3-7066-2489-3
edition loewenzahn 2011

Das Buch zur Serie - und mehr... ein witziger und unkonventio-
neller Gartenratgeber! Zahlreiche Garten-Tipps, mit Garten-Co-
mics anschaulich illustriert, ergéinzt durch Interviews. #

ARCHE NOAH
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Zulassungsnummer GZ 022030101 M
Verlagspostamt 3553 Schiltern

.Gartensommer” mit vielen neuen

Elementen zum Entdecken!
7. April bis 16. Okt. 2011, DI-FR 10-16, SA, SO
und Feiertag 10-18 Uhr. Montag Ruhetag.

21. August von 10 bis 18 Uhr

Ein Gartenfest der Vielfalt
Bus-Shuttle ab Wien - www.blaguss.at!

15. und 16. Oktober von 10 bis 18 Uhr
ARCHE NOAH Raritatenherbst

Jeden 1. Sonntag im Monat Spezialfiihrungen
zum Thema um 11 und 15 Uhr, Verkostungen und
Verkauf.

07. August von 10 bis 18 Uhr
Bunte Paradeisersorten &t

Basilikumreichtum
Verkostungen, Anbautipps und Gartenbistro,
mit Musik-Band ,Paradise”

04. September von 10 bis 18 Uhr
Korbe, Stoffe und Farben aus

Pflanzen
Farbevorfiihrung, Farben aus dem Garten, Korb-
flechter. Kulinarisches aus der ARCHE NOAH Kiiche

02. Oktober von 10 bis 18 Uhr
Bunte Riiben, Wurzeliges und kost-

liche Knollen

Vergessene Kulturschatze werden ans Licht ge-
holt!  Kochvorfiihrung, Rezepteborse, kleines
Garten-Bistro

Jeden 1. Sonntag im Monat, Kinderprogramm ab
14 Uhr

31. Juli von 14 bis 16 Uhr

Kurzseminar Saatgutgewinnung
Im ARCHE NOAH Schaugarten. Bitte anmelden!

30. September und 07. Oktober 9 bis 18 Uhr

Einfithrung in die Pomologie

LW Fachschule 2831 Warth, Aichhof 1. Anmel-
dung: Irene Blasge, Tel.: 05 0259 26108, irene.
blasge@lk-noe.at, www.Ifi.at/noe

September und Oktober

7 Obstsorten Bestimmungstage
Alle Termine und Infos unter: www.arche-noah.at

19. August von 17 - 20 Uhr

Thema Kukuruz / Mais
Im GH Allmer, 8160 Weiz, Wegscheide 7, Anmel-
dung: Bernd Kajtna Tel.: 02734-8626-10

30. September bis 02. Oktober

Flora Mirabilis
ARCHE NOAH im Schloss Neugeb3ude, Otmar Brix-
Gasse 1110 Wien

30. und 31. Juli von 10-18 Uhr

Gemiisevielfalt und Ausstellung
Familie Stockenhuber bei der Landesgartenschau
Ansfelden, 4053 Haid, KremstalstraBe 127

07. August von 11 bis 17 Uhr

Tauernroggenfest am Hiasnahof
Fam.Naynar-Lanschiitzer, 5571 Gdriach 31

13. August von 8 bis 12 Uhr

Obst und Gemiisevielfalt
Biobauernhof Scharler, 8200 Gleisdorf

19. August 16 bis 22 Uhr
Offentlicher Markt der Ideen im

Rahmen des Nyeleni Forums
3500 Krems an der Donau, am Kdrnermarkt

10. September von 10 bis 18 Uhr

Herbstfest bei Syringa
Syringa Duftpflanzen und Kréduter, Bernd Dittrich
D-78247 Hilzingen-Binningen, Deutschland

10. bis 18. September
»Eachtling & more, Erdipfelfest

Naheres unter: www.lungaukultur.at

22. und 23. September

Internationale Streuobst Fachtagung
Schloss Tabor, Neuhaus, Bgld. Anmeldung:
Tel. 0664/4773149, Email: c.holler@tb-holler.at

23. bis 25. September

Streuobsttage und Mostkirtag
Obstinitiative INN SALZACH, 8385 Neuhaus /
Klb., Bgld., im Schloss Tabor

25. September, 10- 18 Uhr

Tag der offenen Gartentiir
Lebensgarten Scheidl, 8321 St. Margarethen/
Raab, Neudorfl 186

01. bis 02. Oktober von 9 bis 18 Uhr

Siidtiroler Gartenlust, Italien
1-39011 LANA(BZ), Erzherzog- Eugen- StraBe 3,
www.galanthus.it

11. bis 16. Oktober jeweils ab 9 Uhr

Festival Abenteuer Wissen
mit vielen Workshops zur Ausstellung ,Kraut und
Riiben" Landesmuseum, 3100 St. Pélten, Kulturbezirk 5

13. bis 15. Oktober

Terra Madre im Rathaus Wien
Infos unter: www.terramadre.at

http://netzwerk.arche-noah.at

# So erhalten Sie re-
= gelméaBig aktuelle
Informationen!
Einfach abonnieren:
www.arche-noah.at

(Erscheint ca. 1x im
Monat.)
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