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Ein schoner und arbeitsreicher Monat ist es. Das widerspricht sich nicht.

Arbeiten im Gemeinschaftsgarten ist ebenso gut fiir die Laune wie Maisonne.

Das stellen wir immer wieder fest und erfreuen uns an Salat und Radieschen
aus den Hochbeeten genauso wie am Altonaer
Wildwuchs. Besonders schon ist auch, wenn eine
kreative Gastkochin uns in ihre Geheimnisse
einweiht oder eine Fahrraddemo durch die
Schomburgstrafe rollt und KEBAP als positives
Beispiel dient: Stadt geht auch anders.

DER GARTEN IM MAI

sind, miissen sortiert werden: Welche Pflanzen sollen als Saatpflanzen stehenbleiben

oder umgepflanzt werden? Das Umpflanzen muss geschehen, bevor die Pflanze bliiht,
denn sonst kann sie keine Wurzeln in der neuen Erde schlagen. Es muss Platz geschaffen
werden fiir neue Saaten und Setzlinge. Anfang Mai werden auch unsere Setzlinge vom Hof
vorm Deich abgeholt: Zucchini, Gurken, Kriuter, Kohl, Kohlrabi und Kiirbisse. Die Kiir-
bisse werden in Kiibel mit Komposterde gepflanzt, die neben den Beeten stehen, an denen
eine Rankhilfe vorhanden ist. Im Mai startet ebenfalls die Saison der Workshops und Ver-
anstaltungen. So entstanden in den letzten Jahren durch gemeinsame Arbeit in Workshops
z.B. die solarbetriebene Bewisserungsanlage (das bisher umfangreichste Unternehmen),
drei Rocket Stoves fiir das Kochen und ein Solar-Dérrschrank. Auferdem laufen das ganze
Jahr tiber Botanik- und Hausmittel-Workshops und kreative Bunkerfithrungen.

I m Mai ist Hochsaison der Gartenarbeit. Beete, die noch vom letzten Jahr bepflanzt
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a an den eigentlichen Gartentagen jetzt so viele Veranstaltungen sind, muss auch in der
Woche kontinuierlich im Garten weitergearbeitet werden. Denn es werden immer mehr
Beete, Ansaaten und Setzlinge, die zu gieflen sind. Und ein stindig wachsender Garten

erfordert stindiges Lernen von Organisation.
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Weiterhin wird eingesit: Salat, Radieschen, Rettich,
Rote Beete, Zuckerschoten und Bohnen. Kohl und Kohl-
rabi wird gesetzt, Kartoffeln gepflanzt und Kiirbiskiibel
bepflanzt. Auch Blumen werden gesit, gepflanzt und
gezogen. In unserem Anzuchtregal ziehen wir weitere
Kohl- und Pak-Choi-Pflanzen an. Salat, von dem wir
eine mannigfaltige Sortenvielfalt haben, wird nur in
Beete gesit, in denen letztes Jahr Starkzehrer, z. B. Kohl
gestanden haben. Denn die Salatpflanzen reichern den
Stickstoff so sehr an, dass sie zu viel Nitrat enthalten,
wenn sie zu sehr gediingt werden.

Am Pfingstwochenende ist es endlich so weit: Die Toma-
ten kénnen eingepflanzt werden! Dies hat eine Menge
Vorarbeit gekostet: Erst muss das Tomatendach erneuert
werden, das bei einem Sturm im Winter kaputtgegangen
war. Vor allem aber haben mehrere Mitglieder Toma-
ten und Paprika zuhause vorgezogen. Ich kann nur von
mir berichten, was das im Ernstfall bedeutet: Die Samen
werden flach in Anzuchterde gesit. Die Paprikasamen werden dazu vorher in
Wasser eingeweicht. Dann heifit es Geduld haben. Wenn die Keimlinge endlich
kommen, ist die Freude zunichst gro8. Doch jetzt miissen sie vereinzelt werden,
wenn zu den Keimblittern auch andere Blitter erscheinen. Und plétzlich habe
ich aus vier kleinen Saatschalen 250 Setzlinge, und die ganze Wohnung steht
voll mit Kisten voller winziger Tomatensetzlinge. Obwohl ich diese gehegt und
gepflegt habe wie eigene Babys (so kleine Pflinzchen sind auch wirklich siif},
wenn sie in der Sonne leuchten, im Wind zittern und ihren Duft verstrémen),
stellte ich bald fest, dass ich zu wenig Sonne und Wirme in meiner Wohnung
habe fiir so viele Setzlinge... Naja. Das war beim ersten Mal so. Inzwischen habe
ich gelernt, mich in der Anzahl der Samen zu beschrinken. Tomatensetzlin-
ge sollte man mehrmals umtopfen, da dies die Pflanze stirkt. Am Pfingstsams-
tag bringen also alle ihre Setzlinge — und es ist natiirlich jedes Mal wieder der
Wahnsinn, wie viele das sind!



Einige haben sogar schon Bliitenansitze, aber das konnen auch Notbliiten sein, weil die Pflanzen
nicht genug Sonne oder zu kleine Tépfe haben. Allen Setzlingen ist anzusehen, dass wir nicht
hiufig genug umgetopft und gediingt haben. Dadurch sind die Pflanzen in die H6he geschossen,
anstatt dicker und blattreicher zu werden. Manche sehen auch relativ blass aus: Sticksoff- und
Magnesiummangel wird hier sichtbar. Es kann auch Eisenmangel sein. Paprika scheinen hin-
gegen geniigsamer zu sein, die sehen alle ziemlich gut aus.
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Tomaten sind eine
Wissenschaft fur
sich: Sie mogen
beispielsweise
keinen Regen

gegen Spende an Interessierte abgegeben haben, geht die Pflanzaktion los: bei Tomaten

eine Wissenschaft fir sich. Das Pflanzloch wird tiefer gegraben, als der Topf grof ist,
in dem der Setzling steckt. In das Loch kommen als Diinger ein paar Hornspine und etwas Ge-
steinsmehl. Dann wird die Tomate so eingesetzt, dass sie unten umgebogen ist, also schrig liegt.
Denn an dem Stielstiick unter der Erde bilden sich noch mehr Wurzeln, was der Pflanze die
notige Stabilitit verleihen wird. Tomaten diirfen nicht im Regen stehen (es sei denn, die Sorten
sind extra fiir Freiland geziichtet) und miissen von unten gegossen werden. Werden die Pflanzen
nass, kommt die Braunfiule und bereitet dem Spaf ein Ende. Zwischen die Tomaten pflanzen wir
Basilikum. Die Paprika kommen in das abgeerntete Friihbeet an der Bunkermauer, wo es schon
warm ist.

N achdem wir also die Pflanzen ausgewihlt haben, die in die Beete sollen, und einige auch
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ZUM NACHBAUEN LASTENFAHRRAD

Marke Eigenbau: Wir haben in einem Workshop gemeinsam mit
dem Gartendeck ein Lastenfahrrad gebaut, das uns seitdem treue
Dienste leistet. Diese Variante ist kostengiinstig und die Anleitung
ist open source, das bedeutet, dass sie frei im Internet verfiigbar ist
und jede*r sie anpassen und verfeinern kann.

- Die Anleitung findet ihr hier:
www.werkstatt-lastenrad.de/ index.php?title= XY Z-Spaceframe-Vehicles

MAI

ALTONAER FAHRRADDEMO

Bei annihernd 30 Grad hatten wir an diesem spiten
Samstag im Mai die Paprika ausgepflanzt und die
Komposte umgesetzt und das letzte Regenwasser
aus der Zisterne gepumpt — nach langer Regen-
pause waren die Tanks schon lange leer. Am
spiten Nachmittag war die 2. Altonaer Fahrrad-
demo unter dem Motto ,Stadt geht auch anders”
mit 200 Radler*innen bei uns angekommen, um
sich ein positives Beispiel in all dem Altonaer
Investoren-Wahnsinn anzugucken.

Mehr Infos: www. altonaer-manifest.de
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ZUM BEOBACHTEN

Wildkrauter

j| ie Ersten schieben zartgriine Spitzen an den trocke-
il nen Halmen vom letzten Jahr vorbei. ,Ich vermag es
mir nicht vorzustellen, dass es Menschen gibt, die

sich noch nie an einer Brennnessel gebrannt haben®,
schreibt der Apotheker M. Pahlow in seinem Grof3en Buch der
Heilpflanzen und hilt daher Anfang der 1990er-Jahre eine Be-
schreibung fiir {iberfliissig. Das mag drei Jahrzehnte spiter nicht
mehr gelten, wir verlassen uns auf Madeleines Illustration und
lesen, was er iiber die Pflanzengattung namens Urtica schreibt.
Sie ist bekannt fiir ihre Nesselhaare, deren Inhalt (Acetylcholin,
Histamin, Serotonin, alle drei wirken im menschlichen Kérper als
Botenstoffe) bei Beriihrung brennenden Juckreiz verursacht. In
der Schulmedizin werden seit den 1970er-Jahren Brennnesselwur-
zeln als Medikament angewendet, in der Volksheilkunde schon
viel linger. Urtica dioica, die Grofle und Urtica urens, die kleine
Schwester tauchen als ,wassertreibend” und als Mittel gegen Ge-
lenkleiden, Rheuma und Gicht, Gallen- und Leberbeschwerden
bereits in mittelalterlichen Kriuterbiichern auf. Nach jahrhunder-
telangen Erfahrungen kurbeln Brennnesselblitter den gesamten
Stoffwechsel an, was eine bei all den wissenschaftlich immer noch
geheimnisvollen Botenstoffen nicht wundert, und eignen sich als
anregende Friithjahrskur: Zwei gehdufte TL mit % | kochendem
Wasser iibergiefien, fiinf Minuten kochen, abseihen; vier bis acht
‘Wochen lang morgens und abends je eine Tasse mifig warm
schluckweise trinken. Das Tollste: Nebenwirkungen sind nach
Auskunft des Apothekers nicht zu befiirchten! Warum also in
exotische Ferne schweifen ...

Mal ab von den Menschen und jhren Beschwerden. Bei genauem
Hinschauen sind auf fast jeder Brennnessel Fraflspuren von Insek-
ten zu finden. Die Raupen vieler Schmetterlingsarten interessie-
ren sich brennend fiir Nesselgewichse. Fiir die Raupen von rund
50 Schmetterlingsarten sind bestimmte Brennnesselarten eine
Futterpflanze. Der Admiral, das Tagpfauenauge, der Kleine Fuchs,
auch als Nesselfalter bekannt, die Silbergraue und die Dunkel-
graue Nessel-Hockereule, die Brennnessel-Ziinslereule und das

Landkirtchen sind sogar auf die Brennnessel angewiesen, andere
Futterpflanzen kommen fiir diese Arten nicht in Betracht: Diese
Abhingigkeit nennt man Monophagie, sie spielt eine grofe und

traurige Rolle beim Artensterben.

Zuriick zum Menschen, dem Verursacher dieses Dramas. Auch
ihm dient die Grofle Brennnessel seit Jahrtausenden. Sie taucht
daher auch in Mirchen auf, beispielsweise in dem von den zwolf
Schwanenbriidern, die von ihrer Schwester mittels Nesselhemden
in menschliche Wesen zuriickverwandelt werden. Bis ins 18. Jahr-
hundert nutzte man sie als wichtige Faserpflanze fiir feste Stoffe,
Netze oder Stricke; noch um 1900 galt sie als das ,Leinen der ar-
men Leute“; aber wegen mangelnder industrieller Verarbeitbarkeit
geriet die Nessel ins Vergessen. Aufgrund einer Baumwollknapp-
heit lebte das Interesse wieder auf. Heute wird eine neu geziichtete
Fasernessel unter anderem fiir eine Firma im niedersichsischen
Liichow-Dannenberg kultiviert, die daraus Hemden und Hosen
herstellt. Ein finnisches Projekt nutzt zur Textilherstellung reine
Wildtypen, und Paula vom KulturEnergieBunkerProjekt plant
einen Nesselworkshop. Die Fasern werden heutzutage durch
mikrobiologische Prozesse freigelegt. Ansonsten setzen wir
Brennnesseljauche zum Diingen an. Sie liefert Mineralstoffe und
wird wegen der enthaltenen Kieselsiure auch als Pflanzenstir-
kungsmittel gegen saugende Insekten eingesetzt. In Frankreich
wurde das 2006 als ,Verkauf, Besitz und Herstellung von nicht
zugelassenen Pflanzenschutzmitteln® bei Strafe verboten. Es kam
zum ,Brennnessel-Krieg“. Dann billigte die Nationalversammlung
die Verwendung von ,natiirlichen Priparaten aus handwerklicher
Fertigung” wie Brennnessel-Diinger. Aber erst 2011 wurde das
Inverkehrbringen von hausgemachter Brennnessel-Jauche zur
Verwendung im Pflanzenschutz wieder legalisiert. Die zeitweise
kriminelle Pflanze wichst bevorzugt in der Nihe menschlicher Be-
hausungen, in Girten, an Ziunen, an Weg- und Grabenrindern,
auf Schuttplitzen und Odland, in Parks, und ist kaum auszu-
rotten, weil Staude, das heiflt ausdauernde krautige Pflanze, die
zwar nicht verholzt, aber aus der Wurzel wieder ausschligt, wie
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wir auch auf unserem den Insekten und Végeln des Stadtteils ge-
widmeten ,Parkbeet” bei der Rodung festgestellt haben. Hier folgt
ein magischer Hinweis: Frei von Furcht und bei kithlem Verstand

zu bleiben scheint in all den Projekten dieser Welt erstrebenswert.

Dabei soll es eine*n unterstiitzen, fiinf Nesselblitter in der Hand
zu halten. Wundert euch also nicht bei der nichsten Sitzung...

Wie die Brennnessel gilt der ,Bettpisser”, Taraxacum officina-

le, die Kuh- oder Butterblume vielen als listiges Unkraut — von
anderen wird sie allerdings angebaut. Diese Staude bildet eine
tiefe Pfahlwurzel, weiflen Milchsaft und eine Grundrosette

aus sehr unterschiedlich geformten linglichen, grob gezihnten
Bldttern, deren Form ihr einen ihrer vielen Namen gibt: Léwen-
zahn. Der gehort zu den Compositae, den Korbbliitlern, ihre
Bliiten bilden K6pfchen oder Kérbchen. Einen weiteren Namen
verdankt er seinen kleinen Friichten, an ihrer Spitze befindet sich
ein federartiger Pappus. Die Pusteblume ldsst ihre Fallschirme
iiber Wiesen, Grasplitze, Griinland, Unkrautfluren segeln und
wirkt schon beim Zuschauen erleichternd. Die vielen mundart-
lichen und umgangssprachlichen Bezeichnungen sprechen von
Prominenz. Einige beziehen sich auf die harntreibende Wirkung
(Diuretikum): Bettnisser, Bettschisser, Bettseecher, Pissblume,
Pisser, Pissnelke; der Name Maistock auf die Zeit der ersten Bliite.
Bitterstoffe sind die wichtigsten Wirkstoffe des Léwenzahns. Sie
férdern allgemein die Ausscheidung und helfen bei Appetitman-
gel, Verdauungsbeschwerden mit Vollegefiihl und Blihungen, bei
Storungen im Bereich des Gallenabflusses und zur Anregung der
Harnausscheidung bei entziindlichen Erkrankungen und Stein-
bildung. Die Volksheilkunde nutzt Léwenzahnextrakt und andere
aus der Pflanze gewonnene Drogen (legale natiirlich) auerdem
als leichtes Abfiihrmittel, bei Diabetes, bei rheumatischen Er-
krankungen und Ekzemen. In neuerer Zeit wurde nachgewiesen,
dass Extrakte aus Lowenzahn auch Krebszellen hemmen. Gut
fiirs nordische Tsatsiki ist die Knoblauchrauke, auch Knoblauch-
hederich beziehungsweise Alliaria officinalis genannt. Es ist ein
Kreuzbliitler. Man erkennt die Cruciferaceae, die Kreuzbliitler, an

den vierzihligen Bliiten. Zur optimalen Lichtausnutzung trigt die
Knoblauchrauke unten relativ grofle, lang gestielte, nierenférmige
Bldtter und nach oben hin werden ihre Blitter deutlich kleiner
und kurzstieliger. Alle riechen beim Zerreiben intensiv nach
Knoblauch. Als Halbschattenpflanze liebt sie Laubwilder. Dort ist
sie urspriinglich daheim, gedeiht aber auch in den Gebiischen und
Hecken, an den Mauern und Wegrindern, auf den Schuttplitzen,
in den Parkanlagen und Geholzen der Stadt gut - und in schatti-
gen Teilen des KEBAP-Gartens. Dort trigt sie von April bis Juli
Trauben aus vielen millimeterkleinen Bliiten. Die Knoblauchsrau-
ke ist eine krautige, also nicht verholzende, zweijihrige Pflanze.
Ihr Lebenszyklus von der Keimung bis zur Samenbildung dauert
zwei Jahre, genauer zwei Vegetationsperioden. Das sind nicht
zwei Jahre im Kalendersinn, sondern eine Vegetationsperiode

vor der klimatisch ungiinstigen Zeit (bei uns Winter, anderswo
Trockenzeit o. a.) und eine danach. Zweijihrige Pflanzen unter-
scheiden sich dadurch zum einen von den einjihrigen, die nur eine
Vegetationsperiode lang leben, zum anderen von den ,echten”
Mehrjihrigen, die mehr als zwei Vegetationsperioden lang leben.
Denn nach der Reife der Samen sterben, wie die Einjihrigen, auch
die Zweijahrigen ab. Bekannte Beispiele von Zweijihrigen sind
das Silberblatt und der Wiesen-Birenklau. Im ersten Jahr nach
der Keimung bildet die Knoblauchrauke also nur Wurzeln und
Blattwerk aus, um Nihrstoffe zu speichern. Die Ausbildung der
Bliiten und der Friichte mit den Samen erfolgt erst in der zweiten
Vegetationsperiode. Knoblauchrauke kann bis zu einem Meter
hoch werden, an mageren Standorten wurden aber fruchtende
Pflanzen von nur fiinf Zentimeter Hohe gefunden, was ein gutes
Beispiel fiir die Anpassungsfihigkeit dieser Art gibt. Der Tagfalter
Waldbrettspiel saugt gern an der Knoblauchrauke, sie dient auch
dem Aurorafalter als Nektarpflanze. Als Futterpflanze nutzt sie
auflerdem der stark gefihrdete Mehlfarbene Raukenspanner.

Dass wir die hier prisentierten drei Wilden bei uns an diversen
Stellen spriefien lassen, geniefen nicht nur Insekten, sondern
auch Feinschmecker*innen.
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ZUM NACHKOCHEN

BRENNESSEL-WAFFELN

»Wilde Kiiche macht gliicklich®, da sind sich die Biologinnen
Lore Otto und Katharina Henne einig. Zusammen haben sie
iiber Hamburgs wilde Kiiche geschrieben und finden, dass fiir
unsere Erndhrung nicht allein der Supermarkt zustindig sein
muss: ,Es ist spannend, vor die Tiir zu gehen und mit dem zu
kochen, was im Garten oder im Park nebenan wichst“. Lore,
nicht nur engagierte Umweltpidagogin sondern auch experi-
mentierfreudige Kochin, hat uns auf die Spriinge ins Wilde
um den Bunker herum geholfen. Was griint da, lecker und
superzart? Zum Beispiel junge Blitter und Triebspitzen von
Brennnesseln. Sie konnen vom zeitigen Frithjahr an geerntet
werden, Haupterntezeit ist April bis Juni. Lore erldutert, die
Brennnessel sei eine Zeigerpflanze fiir gut gediingte Flichen
und empfiehlt fiir den Verzehr darauf zu achten, dass die Diin-
gung weder durch Giille noch durch spazierengehende Hunde
erfolgte. So gesammelt stehen die mitteleuropiischen Brenn-
nesselarten - leicht angewelkt brennen sie nicht mehr - als
Genuss- und Nahrungsmittel, auch in der ,Enzyklopidie der
essbaren Wildpflanzen®“. Rein zum Genuss bereiten wir mit
Lore beim Kochevent im Mai Brennnesselwaffeln:

Du brauchst fiir etwa sechs Waffeln:

100 g zerlassene Butter, 100 g Rohrohrzucker, zwei Eier,
% T1 Backpulver, etwas Kuh-, Soja- oder Hafermilch,
120 g Dinkelvollkornmehl, eine grofRe Handvoll zarte
Brennnesselspitzen

Du brauchst fiir eine kleine Horde von neun bis zwélf wilden
Girtner*innen, von denen manche auch locker zwei Waffeln
verzehren: 300 g zerlassene Butter, 300 g Rohrohrzucker, sechs
Eier, einen TL Backpulver, etwas mehr (Pflanzen-)Milch,
360 g Mehl, drei grofe Handvoll Brennnesselspitzen

Eier und grob zerkleinerte Brennnesselspitzen in einen Blen-
der geben und schreddern. Aus Zucker, fliissiger Butter und
der Eier-Brennnesselmischung eine cremige Masse riihren,
bis sich der Zucker geldst hat. Mehl mit dem Backpulver mi-
schen und nach und nach unter die Masse rithren. Dabei so
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viel Milch zugeben, bis der Teig zihfliissig ist (gut fiirs Waf-
feleisen). Im Waffeleisen backen.

— Die Rezepte stammen aus: Katharina Henne & Lore Otto:
»Hamburgs wilde Kiiche - W as wichst denn da & kann man das essen?

HOPFENSPROSSEN FUR SALAT & WOKGEMUSE

Er schlingt sich, seit unser erster FOJler Hannes ihn gepflanzt
hat, geheimnisvoll und malerisch {iber das Gestéinge fiir unse-
re Bewisserungsanlage. Im Herbst baumeln seine nach Bier
riechenden Zapfen iiberm Sandweg. Im Frithling bilden die
ersten frischen Ranken dieses Hanf-Verwandten eine wun-
derzarte Delikatesse. ,Von allen spargelartig anmutenden
Wildgewichsen sind die Hopfensprossen weitaus die feinsten
und lingsten®, schreibt die Schweizer Kennerin Gisula Tschar-
ner in ,Hexentrank und Wiesenschmaus® und empfiehlt lau-
warmen Hopfensprossensalat.

Wir haben fiir den Urban-Garden-Schmaus 600 ml Essig mit
einem halben Teeloffel Salz aufgekocht, die Hopfensprossen
(wir haben noch ganz viele andere wilde und halbwilde Spros-
sen dazu genommen) portionsweise darin blanchiert und gut



abtropfen lassen; dann ein Dressing aus mindestens
einem Essloffel frischer Altonaer Wild- und Garten-
kriuter, einer halben gepressten Knoblauchzehe, kaltge-
presstem Saboritas-Olivendl, frisch gemahlenem Pfeffer
und Salz dariiber geben, kurz ziehen lassen. Dazu gab es
vor Ort gebackenes Sauerteigbrot und satte Gespriche.

Zu den gerdsteten Hopfensprossen mit Gartengemiise
aus dem Wok schreibt Vicky: ,Leicht und ohne viel Auf-
wand zubereitet. Fiir die gerdsteten Hopfensprossen ha-
ben wir die frischen Triebe vom Hopfen abgeschnitten,
abgespiilt und kurz in heiflem Olivendl geschwenkt, bis
sie knusprig waren. Beim Abschneiden der Triebe wirk-
lich nur die Spitzen verwenden bis zum ersten Blattan-
satz.”

Fiir das Wokgemiise: Zwiebeln, Knoblauch und Moh-
ren schilen, in kleine Stiicke schneiden und im heiflen
Ol anbraten, bis die Zwiebeln glasig und die Mohren
leicht braun werden. (Man kann einfach den Wok oder
die Pfanne mit dem restlichen Ol vom Hopfenspros-
sen-Braten verwenden). In der Zwischenzeit Mangold,
Kohlblitter und Spinat waschen. Mangold und Kohl
in Streifen schneiden. Stiele und Blitter separat, da die
Stiele linger garen miissen und deshalb zuerst in dem
Wok zu den Zwiebeln und Mohren kommen. Gut sal-
zen und pfeffern. Ein bis zwei Tassen Wasser mit To-
matenmark mischen und dazugiefen. Viel umriihren,
damit die frischen Blitter Stiick fiir Stiick untergehoben
werden. Anschlieffend die Spinatblitter hinzugeben
und alles kécheln lassen, bis alles Blattgriin eingefallen
ist (es sieht am Anfang sehr viel aus, fillt aber stark in
sich zusammen). Dann nochmal mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und bei Bedarf etwas Kreuzkiimmel, Papri-
kagewiirz und eine Prise Zucker hinzugeben.

Als Beilage eignen sich z. B. Nudeln oder Reis und ein
frischer Salat aus Kopfsalat, Rucola und Radieschen (je
nach Geschmack mit oder ohne Schnittknoblauch und
klein gewiirfelten roten Zwiebeln).
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ZUM NACHKOCHEN

NORDISCHES TSATSIKI

Wie versteinerte Pflanzenreste an Scher-

ben von Tontopfen aus Neustadt in Hol-

stein zeigen, wurde dieses aromatische

Kraut schon vor 4000 v. Chr. als Gewiirz

benutzt. Damit ist die Knoblauchrauke das

ilteste bekannte einheimische Gewiirz. Im

Mittelalter schitzte ihren pfeffrig-knob-

lauchartigen Geschmack vor allem die ér-

mere Bevolkerung, die sich teure Gewiirze

aus Ubersee — wo der Pfeffer wichst — nicht

leisten konnte. Daher wurde Knoblauch-

rauke damals in Girten angebaut. Der

Englinder John Evelyn nannte in seinem

Kochbuch von 1699 diese Pflanze ,sauce

alone“, und er wies darauf hin, dass sie ,be-

sonders von Leuten auf dem Lande als Salat gegessen werde,
wo sie wild unter Binken und Hecken wachse®. Als Gewiirze
preisgiinstiger und damit fiir alle Bevolkerungsschichten er-
schwinglich wurden, geriet die heimische Gewiirzpflanze in
Vergessenheit und wurde in ,gepflegten® Girten als Unkraut
ausgerupft. Nun entdeckt man sie, dhnlich wie den Birlauch,
wieder. Zum Essen sammelt man die jungen Blétter von April
bis Juni. In England werden sie hiufig fir Sandwichfiillun-
gen verwendet. Thr scharfer Geschmack ist unter anderem auf
itherische Ole zuriickzufithren, beim Kochen verfliichtigt er
sich allerdings. Knoblauchrauke muss daher den Speisen in
rohem Zustand beigegeben werden.

Im KEBAP-Garten und anderswo mischen Kéch*innen die
feingehackten Blitter in Salate und Quark oder Frischkise.
So entsteht nordisches Tsatsikji. Wenn noch keine Gurken da
sind, gibt eine*r auf ein halbes Pfund Quark ein halbes Kii-
chensieb frisch gehackte Knoblauchrauke, etwas Salz, drei
EL Olivendl, etwas Essig und Pfeffer. Als nordischer Pfef-
fer eignen sich die schwarzen Samen der Knoblauchsrauke.
Aber Achtung: Sie sind echt scharf!
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GRUNKRAUT AUF ALTE ART

Vollig verkannt wird auch dieses ausdauern-
de Kraut, wenn man es nur wiitend mit dem
Spaten aus dem Rasen sticht. Die gelben Blii-
ten eignen sich zur Herstellung eines wohl-
schmeckenden, honigihnlichen Sirups oder
Gelees (mit Orange, Zitrone und Zucker) als
Brotaufstrich. Die jungen, nur leicht bitter
schmeckenden Blitter kénnen als Salat ver-
arbeitet werden. Die Wurzel kann ebenfalls
als Salat verarbeitet oder gekocht werden.
Aus den im Herbst geernteten inhaltsrei-
chen Wurzeln wurde in den Nachkriegs-
jahren Ersatzkaffee bereitet und sie dienen
heute wieder gerdstet als Kaffee-Ersatz.
Bei uns kommt der junge Léwenzahn ins
»Griinkraut auf alte Art“ zusammen mit jungem Spinat, jun-
gem Mangoldgriin, jungen Brennnessel- und Kohlrabiblit-
tern, Kerbel und Wegerich. Du schneidest fiir vier Menschen
insgesamt ein Pfund dieses frischen griinen Maikrauts in Strei-
fen, schilst und zerschneidest 200 g Kohlrabi und hobelst die
Knollen in Scheiben, schwitzt das Gemiise in Fett an, wiirzt
es mit Salz und Pfeffer, britst eine Zwiebel aus und gibst sie
zusammen mit 200 ml Sahne unter das Griinkraut und lisst
es kurz durchziehen. Vor dem Servieren kannst du Brotwriir-
felchen dariiberstreuen. Und wer es norddeutsch mag, mischt
eingeweichte Korinthen oder Sultaninen unter das Griinkraut
und lisst sie am Ende kurz mitziehen.

HOLUNDERKUCHLE

Ganz toll fiir einen Friithlings-Gartentag: Holunderbliiten-
dolden ernten und waschen. Dabei darauf achten, dass sich
keine kleinen Insekten mehr in den Bliiten verstecken. Einen
Pfannkuchenteig zubereiten, die Holunderbliiten hineintau-
chen und in etwas Fett frittieren. Késtlich!
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ZUM NACHDENKEN PESTIZIDE

sind das Mittel zur Bekdmpfung tierischer Schidlinge, auf englisch pests genannt. Die

Nachsilbe -zid kommt vom lateinischen Titigkeitswort toten. Heute umfassen Pestizide
diverse, in der Regel vom Menschen hergestellte und eingesetzte Chemikalien, die als ldstig oder
schidlich angesehene Lebewesen téten, vertreiben oder in ihrer Vermehrung hemmen sollen.
Dazu gehoren auch die sogenannten Pflanzenschutzmittel (PSM). Hort sich freundlich an, um-
gangssprachlich ausgedriickt sind es Schidlings- und Unkrautbekimpfungsmittel, die trotz vieler
negativer Auswirkungen unter anderem auf die Artenvielfalt weiterhin nicht nur in der kon-
ventionellen, der industriellen, Landwirtschaft, sondern auch von Haus- und Kleingirtner*innen
und auf kommunalen Flichen eingesetzt werden. Insektizide wie Neonicotinoide sollen Nutz-
pflanzen und deren Erzeugnisse vor Insekten schiitzen; Herbizide wie das Breitbandmittel Gly-
phosat unerwiinschte Pflanzen — wir sprechen von Wild- oder Beikraut, andere von Unkraut
- vernichten, gegen Pilze und Sporen werden Fungizide verwendet. Besonders tiickisch sind
Neonicotinoide und Alternativsubstanzen mit dhnlicher Wirkung sowie Breitbandherbizide wie
Glyphosat. Die Neonicotinoide oder Neonikotinoide sind hochwirksame Insektizide, Nerven-
gifte, die vor allem als Saatgutbeizmittel verwendet werden (- siehe Insektenschutz ,Zum Nachdenken”
April) und nicht nur Insekten, sondern auch kérner- und insektenfressende Vogel dezimieren.
Sie werden daher auch mit dem Riickgang bestimmter Vogelarten in Verbindung gebracht. Al-
lerdings schidigen Neonicotinoide moglicherweise auch die Lern- und Gedichtnisfunktion von
Siuglingen und Kleinkindern.

S elbstverstindlich verzichten wir auf den Einsatz von Pestiziden. Im urspriinglichen Sinne

Maschieren wir weiter — zu Monsanto. Dieser weltbekannte Konzern hat in den 1970er-Jahren
Glyphosat als Hauptkomponente einiger Breitband- beziehungsweise Totalherbizide unter dem
runden Namen Roundup auf den Markt gebracht. Mittlerweile ist es der mengenmiflig bedeu-
tendste Inhaltsstoff von Herbiziden (auf deutsch: Unkrautvernichtern), wird von mehr als 40
Herstellern vertrieben und in Landwirtschaft, Gartenbau, Industrie und Privathaushalten ein-
gesetzt. Es wirkt nicht-selektiv, das bedeutet, dass alle damit behandelten Pflanzen absterben —
aufler jenen GMO (genetically manipulated organisms = genmanipulierten Organismen), den
Nutzpflanzen, die Monsanto & Co. gentechnisch so verindert haben, dass sie gegeniiber Glypho-
sat resistent sind. Es gibt viele Bedenken gegen diese landwirtschaftliche ,Kombipackung®, zum
einen untergribt sie die Autonomie der von den Konzernen belieferten Landwirte, zum ande-
ren konnen resistente ,Superunkriuter entstehen und es wird auch befiirchtet, dass Glyphosat
krebserregend sei.
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Den Urban-Gardenern weltweit geht es bei ihrem strikten Verzicht auf solche Vernichter und
Vertilger nicht nur um die menschliche Gesundheit, um die Vermeidung von Pestizid-Riickstin-
den im von ihnen erzeugten Gemiise, sondern ums Ganze, um die Agrarwende.

In diesem guten Sinne hat Marie-Theres ,Highlights vom Subkontinent mit Vorbildcharakter”
kennengelernt: Der nordéstliche kleine indische Himalayastaat Sikkim betreibt seit 2015 aus-
schlieflich 6kologische Landwirtschaft — hat also die totale Agrarwende bereits vollzogen! Da-
fiir wurde er 2018 mit dem Future Policy Award ausgezeichnet! Von dem kleinen Nachbarstaat
Bhutan kénnte sich die Welt der Industrienationen ,eine Scheibe abschneiden®: Hier hat die Ag-
rarwende lingst stattgefunden — erheblich friiher als in Sikkim oder anderswo. Umweltschutz
ist explizit in der Verfassung verankert und Unterrichtsfach an Schulen. Alle wirtschaftlichen
Unternehmen sind dem Umweltschutz untergeordnet. Wilder diirfen nur nachhaltig bewirt-
schaftet werden, Brandrodung steht unter Strafe! Dariiber hinaus hat sich Bhuthan verpflichtet,
dauerhaft CO,-neutral zu bleiben und 2013 sogar eine CO,-negative Bilanz verzeichnet!

Da hinkt die nordwestliche Welt hinterher. Besonders bemerkenswert ist dabei, dass uns in den
satten Staaten die Pestizide mit dem Sahnehdubchen der Hungerbekimpfung aufgetischt werden,
wo doch in von Hunger geplagten Weltgegenden bereits darauf verzichtet wird. Damit wir auch
hier zukunftstauglich werden, machen Andreas H. Segerer und Eva Rosenkranz in ihrem Buch
,Das grofie Insektensterben — Was es bedeutet und was wir jetzt tun miissen” folgende Vorschli-
ge zum Pestizideinsatz:

+  Pestizidverbot im Umfeld dkologisch hochwertiger Flichen, im Haus- und Kleingartenbe-
reich und auf kommunalen Flichen;

+  Verbot von Neonicotinoiden und Alternativsubstanzen mit dhnlicher Wirkung sowie Breit-
bandherbiziden wie Glyphosat;

+  Komplett neue, 6ffentlich zugingige, transparente und durch wirtschaftlich unabhingige
Forschergruppen tiberpriifbare Zulassungsverfahren mit Beweislastumkehr, das heifit, der
Hersteller muss die Unbedenklichkeit objektiv und unzweifelhaft bewiesen.

Oder wir nehmen uns ein Beispiel an Sikkim und Bhuthan.
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In Bhutan ist
Umweltschutz bereits
in der Verfassung
verankert!





