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MEIN TRAUM VON DER
SELBSTVERSORGUNG:
ALLES BEGANN MIT EIN
PAAR FLAUSCHIGEN
ZIEGEN ..



y,Herzlichen Glickwunsch zum Geburtstag, Klei-
nes® sagte mein Vater und legte mir einen Arm
um die Schulter. Warum sagte er das ausgerech-
net jetzt? Er hatte mir doch heute Morgen schon
gratuliert. Nach einem ausgiebigen Geburtstags-
frihstiick und 12 ausgepusteten Kerzen (und zwar
im ersten Anlauf!) waren wir zu diesem Spazier-
gang aufgebrochen. Und nattrlich hatte ich an der
Weide angehalten, an der wir jetzt standen, um
die 3 wunderschénen Ziegen anzuschmachten, die
neben einem Pferdeanhé&nger lagen und wieder-
k&uten.

,Das da sind deine Ziegen®, sagte meine Mutter -
und ich starrte sie an. ,Meine?“, hauchte ich. Wirk-
lich?“ Ich hiipfte vor Freude auf und ab, als ich
meinen Eltern in die Arme fiel. Wer hétte gedacht,
dass sie meinem endlosen Bitten erliegen und mir
tatséchlich erlauben wiirden, Ziegen zu halten?
Wie oft hatten sie mir vorgepredigt, dass wir in
der Stadt wohnten, nicht auf einem Bauernhof?
Und wie viele Vortrége hatten sie mir gehalten
tber die Verantwortung, die Tiere mit sich brin-
gen, und dass ich einfach noch zu jung dafir sei?

Ich hatte keine Ahnung davon, wie man einen
Elektrozaun ausschaltet. Mein Vater half mir, und
ich stolperte tiber die Weide auf meine ersten ei-
genen Ziegen zu. Sie waren ganz zahm und lieflen
es geduldig Uber sich ergehen, dass ich eine nach
der anderen in die Arme schloss und mein Gesicht
in ihrem Fell vergrub. ,Danke®, war das Einzige,
was ich zu diesem besten aller Geschenke heraus-
bekam. ,Sie sind perfekt!”

Ich weifd nicht, woher dieser innige Wunsch
kommt, meine eigene kleine Farm zu haben - er
war einfach da, schon solange ich denken kann.
Mein erstes Taschengeld sparte ich fir ein Buch
tiber Selbstversorgung. Ich erinnere mich auch
noch lebhaft daran, wie ich die Saatguttiitchen
meiner Grofdmutter durchstéberte, jedes Mal,

wenn ich bei ihr zu Besuch war. Sie fiillte mir
dann gerne etwas ab, und noch am selben Tag séte
ich die Samen in Tépfe auf der Dachterrasse mei-
ner Eltern.

Mein Freund, mit dem ich 7 Jahre spéter in unsere
erste eigene Wohnung zog, hatte es nicht leicht
mit mir. Nicht nur, dass ich anfing, den winzigen
Garten, der zur Wohnung gehorte, in einen Ge-
miseacker zu verwandeln, wihrend sich drinnen
noch die Umzugskartons stapelten. Es dauerte
auch nicht lange, bis ich 2 kranke Hennen an-
schleppte, die ich wochenlang in unserem Bade-
zimmer aufpéppelte. Und ich bin mir nicht sicher,
ob er sich im Klaren dartiber war, wie oft sein
Auto in den ndchsten Jahren fir Ziegen-Notfall-
transporte wiirde herhalten miissen und dass die
Erdschicht im Fufiraum des Beifahrersitzes von
nun an zum Inventar gehoérte.

Als unser Sohn auf die Welt kam, hatte ich einen
noch viel gréfieren Ansporn, unser Essen selbst
anzubauen. Ich wollte, dass das, was ich ihm auf-
tischte, wirklich, wirklich gut ist. Und was ist
besser und frischer als das Gemtse, das direkt
vor dem Kichenfenster wachst? Oder das leckers-
te Tomaten-Ruhrei der Welt, aus frisch gelegten
Eiern, garniert mit ein paar Gartenkrédutern?

Ich fing an, mir Gedanken tber die Kindheit zu
machen, die ich meinem Sohn ermdglichen wollte.
Wére es nicht wunderschon, wenn er seine Tage
draufien an der frischen Luft verbringen, zusam-
men mit Tieren aufwachsen und von klein auf
lernen kénnte, was es bedeutet, mit der Natur

zu arbeiten statt gegen sie? Ich sah ihn barfuf}
durch einen grofien Garten flitzen, eine Md&hre in
der Hand, die er sich aus einem der Beete stibitzt
hatte, und ein Huhn unter dem anderen Arm. Die
Tatsache, dass ich nicht mehr nur fiir mich selbst
verantwortlich war, sondern auch fir ihn, feuerte
meine Trdume nur noch weiter an.

VON GEMUSEBEETEN, ZIEGEN UND VORRATSGLASERN
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Selbstversorger*in zu werden, bedeutet schon
eine ganze Menge Unabhéngigkeit. Mit der Selbst-
versorgung (egal, ob in Teilen oder ganz) beginnt
auch eine Zeit, in der man sich sehr viel mehr
uber bestimmte Vorgénge, Angebote und Zusam-
menhé&nge Gedanken macht. Die meisten von uns
werden nicht zu Selbstversorger*innen, weil sie
es satthaben, eine grofle Auswahl an kostlichen
Gemisesorten, die rein biologisch angebaut wur-
den und wenig Ressourcen verbraucht haben, im
Supermarktregal vorzufinden. Sondern eben, weil
ihnen genau das fehlt. Und natirlich, weil es un-
fassbar viel Spaf? macht, mit den Handen in der
Erde zu wiihlen, und das eigene Gemiise so gut
schmeckt wie nichts anderes auf der Welt. Aber:
Obst und Gemtise allein machen weder beson-
ders satt, noch haben sie einen hohen kalorischen
Nahrwert. Sie sind superlecker und wichtig fir
eine ausgewogene Erndhrung, aber die meisten
von uns werden den Grofdteil der Kalorien, die

sie zu sich nehmen, weiterhin im Laden finden,

in Form von Getreide, Nudeln, 01, StiRigkeiten ...
Aber was, wenn wir noch eine Schippe obendrauf
legen? Ist es mdglich, sich komplett autark selbst
zu erndhren?

Auch wenn das nie mein Ziel war, ist es sicherlich
spannend, den Gedanken einmal weiterzuspinnen.
Erst mal vorweg: Es ist moglich, alle Nahrungsmit-
tel, die man braucht, selbst zu erzeugen. Woher
ich das weify? Weil eine (ziemlich beeindrucken-
de) Freundin von mir genau das macht. Bei ihr ist
das mit einer radikalen Erndhrungsumstellung
einhergegangen, weg von Getreide und Zucker
und hin zu mehr Kartoffeln, Niissen und tieri-

schen Produkten, die sie leichter selbst erzeugen
kann. Nattrlich ist es auch mdéglich, Getreide und
Olfriichte selber anzubauen, allerdings ist das
(vor allem ohne das passende Zubehor) sehr auf-
wandig. Ein Getreide, das ich sehr gerne anbaue,
ist Hartmais, weil die Kérner grofRer sind und im
Vergleich zu vielen anderen Getreiden nicht ent-
spelzt werden muissen. Das macht es sehr leicht,
den Mais zuhause selbst weiterzuverarbeiten. Und
es ist schon ein tolles Gefiihl, in ein Brot zu bei-
fen, das man im eigenen Garten angebaut hat.

Ansonsten versuche ich, weniger Getreide zu kau-
fen und daftir mehr mit Kartoffeln zu kochen und
backen. Kartoffelbrei, Kartoffelbrot, Bratkartof-
feln, Rosti, Kartoffelgratin, Kartoffelpuffer .. Kar-
toffeln sind so vielféltig, dass sie auch dann nicht
langweilig werden, wenn sie 3-mal pro Woche auf
dem Teller landen. Erst recht nicht, wenn man
viele verschiedene Sorten anbaut und jede davon
anders schmeckt.

Was viele Menschen Uibersehen, wenn sie Giber
100%ige Selbstversorgung sprechen, ist das Tier-
futter. Einige Tiere brauchen Kraftfutter, das man
entweder selbst erzeugen oder kaufen muss. Am
einfachsten ist es, Tiere zu halten, die mit Gras
und Griinzeug vollauf zufrieden sind. Es ist pro-
blemlos mdéglich, Fleischziegen oder Kaninchen
grofdzuziehen, ohne Kraftfutter zuzufittern, auch
wenn die Tiere dann langsamer wachsen. Aller-
dings kaufe ich fiir die Hithner und fur die Milch-
ziegen Kraftfutter zu, weil sie sonst schnell ab-
magern.



Aber um auf meine Freundin zuriickzukommen:
Sie ist ein beeindruckendes Beispiel dafir, wie
viel selbstversorgermafig moglich ist, und wenn
du Lust hast, zu schauen, wie weit du gehen
kannst, ist das mit Sicherheit ein sehr spannen-
des Projekt! Meine Freundin konzentriert sich
auf ihrem Hof vor allem auf diese Bereiche, weil

sie die meisten Kalorien liefern bzw. satt machen:

Ziegenfleisch, Ziegenmilch und -kése, Nisse, Kar-
toffeln, Kirbis und Wurzelgemiise.

Und dann kann man das Ganze nattirlich noch
weiterdenken. Selbstversorgung ist fur viele ein
kulinarisches Projekt, aber sie kann noch so viel
mehr bedeuten. Wie sieht das eigentlich in unse-
ren Leben aus? In unseren Hausern, Wohnungen
etc.? Und was wiirde wirkliche Unabhangigkeit

eigentlich bedeuten? Den eigenen Strom zu erzeu-

gen und das Haus autark zu beheizen? Die Was-

serversorgung in die eigene Hand zu nehmen und
das Geschéaft von nun an auf der Humustoilette zu
verrichten?

So schon es ist, grofRer zu trdumen, so wichtig fin-
de ich auch, sich nicht unter Druck zu setzen. Es
muss hicht jede*r alles selber machen. Wenn du
deine Tomaten komplett selbst anbaust, bist du
Selbstversorger*in: Tomaten-Selbstversorger*in,
und das ist absolut grofdartig! Selbstversorgung
ist ein grofies Wort, aber im Grunde soll sie doch
vor allem eins: Freude bereiten! Du findest be-
stimmt einen guten Weg, wie viel Selbstversor-
gung es bei dir sein darf.

Das i!‘das Ziel

. |
Selbstvm, SO

—
wie du es mé'cﬂest
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Wie grof soll
mein Gemusegarten sein?

Die Grofle deines Gartens hangt nattirlich in ers-
ter Linie davon ab, was dein Garten fiir dich sein
soll. Nicht jeder ist so verrtickt wie ich und will
gleich ALLES selber anbauen. Vielleicht reichen
dir eine Handvoll deiner Lieblingsgemiise véllig
aus - dann wéren 3 kleine Beete viel sinnvoller als
meine 300 m? Beetfléche.

Fur die komplette Gemuse-Selbstversorgung soll-
test du ungefdahr 60 m? Beetfldche pro Person
einplanen, solange du die Kartoffeln weiterhin zu-
kaufst. Wenn du gerade erst mit dem Gartnern an-
fangst, wiren 60 m? aber etwas Ubereifrig. Gerade
in den ersten paar Gartenjahren wirst du so viel
dazulernen, und - da kommst du gar nicht drum
herum - auch einige Fehler machen. Deswegen ist
es gut, erst mal eine tiberschaubare ,Spielwiese®
zu begértnern, die Jahr fir Jahr mit deinen Erfah-
rungen mitwachsen kann.

Allen ambitionierten Gemisegarten-Anfanger*in-
nen mit Selbstversorger*innen-Traumen fiir die
Zukunft wiirde ich fiirs 1. Jahr eine Beetfldche von
20 m? empfehlen. Kleiner geht nattrlich immer,
und wenn du dir mehr zutraust: Nur zu, du weif3t
schon, mutig sein und so!

Was soll rein ins
personliche Gemuseregal?

Um deinen Gartenplan zu erstellen, solltest du zu-
erst einmal festlegen, welche Gemuse du anbau-
en mochtest (damit du dann auch einen Uberblick
hast, wie deine Gemusefavoriten gehegt werden
wollen, findest du die wichtigsten Fakten zu den
Pflanzen ab Seite 81).

Was sind deine absoluten Lieblingsgemise?
Womit kannst du deine Familie oder Mitbewoh-
ner*innen glicklich machen? Welche Gemtise
sind im Laden besonders teuer, sodass es sich
finanziell lohnen wtrde, sie selbst anzubauen?
Diese und andere Fragen kénnen dir dabei hel-
fen, deinen Gemiise-Wunschzettel zusammenzu-
stellen.

Wenn du noch wenig Erfahrung im Garten hast,
solltest du dir erst mal die ,Quasi-Selbstlédufer®
unter den Gemiusen vorknépfen. Die Primadonnen
der Gemusewelt kannst du dir getrost fur spater
aufheben. Aber vielleicht bist du ja auch schon
ein richtiger Gemuseprofi und auf der Suche nach
einer neuen Anbauherausforderung? Deshalb
gibt’s hier meine Empfehlungen fiir alle Level und
Vorlieben:

Unter www.wurzelwerk.net/quiz habe ich ein
Quiz eingerichtet, mit dem ich dir helfen méchte,
die richtige Gartengréfie zu finden, die am besten
zu dir passt.

DER SELBSTVERSORGER*INNEN-GARTEN



1 —
Zum Starten

und Eintauchen:
Schnuppernaschen

Du willst neue Erfahrungen
machen, hunderte Gemuselan-
der auf einmal besuchen, alles
kosten, was dir vor den Mund
kommt - stehst aber noch am
Anfang deiner Farming-Rei-
se? Dann probier’s mit diesen
Gemusen: Mangold, Rote Bete,
Zwiebel, Knoblauch, Radieschen,
Salat, Zucchini, Postelein, Feld-
salat, Stangenbohne, Buschboh-
ne, Dicke Bohne oder Topinam-
bur

Die dazugehorigen Pflanzenpor-
tréats findest du ab Seite 82.

Na, welche GemuUse schaffen es

auf JOTBe B Hitkiste?
<.

7 —
Ausprobieren
und neu verlieben:
Schwarmer*in

Du kennst dich bereits ein we-

nig mit Gemuse und Anbau aus ..

aber dich juckt es, noch mehr
und Neues anzupflanzen? Hier
sind die perfekten Kandida-
ten fir die néchste Garten-
saison: Spinat, Lauch, Karotte/
Mohre, Knollensellerie, Tomate,
Paprika, Kartoffel, Grtinkohl,
Kohlrabi, Rosenkohl, Asiasalat,
Artischocke, Gurke, Kurbis, Zu-
ckermais, Erbse oder Pastinake

Blatter auf Seite 118, um Néhe-
res zu diesen Lieblingsgemiuse-

Kandidaten zu erfahren.

3 —
Aufs Ganze

gehen:
Gemuseflusterer*in

Du bist ein alter Hase im Ge-
misegeschéft und hast schon
super viel gepflanzt, geerntet,
gegessen? Dann versuch dich
an den Prinzessinnen im Ge-
misegarten: Weiflkohl, Rotkohl,
Wirsing, Brokkoli, Blumenkohl,
Chicorée

Mehr Infos zu Kohl und Konsor-
ten findest du ab Seite 162.
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DIESE JUNGPFLANZEN SIND GROSS GENUG
FUR DEN UMZUG INS BEET - JIPPIE!

A




Von Samenkornern und
Pflanzenbabys:
Jungpflanzen ziehen
und eigenes Saatgut ernten

Wer mit der Selbstversorgung beginnt, wird fra-
her oder spéter vor dieser Frage stehen: Selbst
Jungpflanzen ziehen? Oder kaufen? Beides ist
moglich, und das eine schliefdt das andere nicht
aus. Aber wenn du nach und nach versuchst,
selbst kleine Pflanzenkinder zu ziehen, wirst du
Stick fir Stick unabhéngiger. Vor allem, wenn du
auch spét im Jahr, wenn andere mit ihrem Garten
in den Winterschlaf gehen, noch ernten willst.
Denn die vielen Jungpflanzen, die im Friithjahr die
Markte iberschwemmen, sind im Herbst Mangel-
ware. Deshalb: Wieso nicht einfach ausprobieren?
Je ofter du erfolgreich deine eigenen Pflanzlein in
die Beetfreiheit entlédsst, desto mehr Spaf bringt
das Ganze. Und wenn du doch lieber vorgezogene
Pflanzchen kaufst, ist das genauso gut.

Place to be:
der richtige Platz fur deine
Gemusekinder

Ab Januar kannst du mit dem Vorziehen der aller-
ersten Gemiisearten beginnen. Das Wichtigste
dabei ist, dass die Pflanzchen genug Licht bekom-
men, und so frith im Jahr sind die Tage noch sehr
kurz. Deswegen ist es in den meisten Wohnungen
leider gar nicht so leicht, einen geeigneten Platz
zum Vorziehen zu finden.

Nachdem diverse Fensterbank-Versuche bei uns
mehr oder weniger missglickt sind, sind wir auf
LED-Pflanzenlichter umgestiegen, die wir tiber
den Jungpflanzen aufhé&ngen. Diese LED-Panels
versorgen die Pflanzen mit allen Lichtfarben, die
sie flr ein kréaftiges Wachstum benétigen. Falls
du nicht in Pflanzenlichter investieren méchtest,
solltest du deine Pfldnzchen unbedingt an einem
Sudfenster vorziehen, das viel Sonne abkriegt.

Ab April kannst du deine Gemusebabys auch in
einem Gewd&chshaus oder Frithbeetkasten vorzie-
hen, wenn du ihnen eine zusatzliche Warmequelle
zur Verfiigung stellst. Dafiir gibt es spezielle War-
meplatten - stattdessen kannst du dein Frithbeet
aber auch regelmafig mit einer Ladung frischem
Mist beflllen, der deine Pflanzchen ganz natiir-
lich und absolut kostenlos warmhélt.

DER SELBSTVERSORGER*INNEN-GARTEN
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And again: Bohnen. Ja, davon kann ich einfach nicht
genug bekommen. Buschbohnen haben gegenuber
Stangenbohnen einige Vorteile. Sie brauchen zum
Beispiel kein RankgerUst - je nach der GroRRe deiner
Beetflache konnte das ausschlaggebend fur den An-
bau sein. Aber das eigentlich Tolle ist: Sie sind zarter
als Stangenbohnen, werfen sich in richtig hubsche
Schoten (violett, gelb oder gescheckt) und sie ha-
ben ein ausgepragteres Aroma. Ach ja, zum Haltbar-
machen eignen sich die Buschbohnen auch noch
besonders gut (mehr dazu findest du unter ,Anbau,
Pflege, Ernte” am Ende des Portrats). Na, habe ich
dich Uberzeugt?

Kuschelplatz & Bedingungen: Falls du dich schon
ein bisschen zum Thema Bohnen eingelesen hast,
erwartest du das jetzt wahrscheinlich: Auch die
Buschbohne ist sehr anspruchslos, was die Boden-
beschaffenheit angeht. Und sie wachst gerne ohne
starke Gegenspieler, Beete sollten also gut gejatet
werden.

Aussehen: Die Buschbohne wachst nicht unbe-
grenzt, windet nicht (braucht eben keine Stutzen)
und wird nur zwischen 30 und 60 cm hoch.

So viel brauchst du: zwischen 5 und 10 Reihenme-
ter pro Person

DER SELBSTVERSORGER*INNEN-GARTEN



Lieblingssorten: ,Sanguino 2’ -
diese Sorte hat hellgrin-rosa ge-
flammte Hulsen, beim Kochen
werden sie allerdings wieder
grun; die Bohnen schmecken
aromatisch, sind robust, unemp-
findlich gegen Trockenheit und
gesund. ,Purple Teepee’ - diese
mittelfrihe Sorte ist dunkelvio-
lett, was auch ziemlich htbsch
aussieht. ,Caruso’ — das ist die
Sorte, die ich am liebsten zum
Haltbarmachen anbaue. Die Hul-
sen sind mittelgrun; die Pflanzen
liefern einen reichen Ertrag und
sind auRerdem resistent gegen
das Bohnenmosaikvirus 1 und
Brennflecken.

Beetfreunde: Kohl, Sellerie, Boh-
nenkraut, Gurken, Kurbis, Toma-
ten, Salat, Ruben, Spargel, Rhabar-
ber, Kresse, Dill

Darf ins Freie ab: Die Buschboh-
ne kann ab Mitte Mai ins Freie. Ich
sae sie gestaffelt aus, damit ich
immerzu ernten kann — und das
direkt ins Beet (du kannst sie auch
vorziehen und Pflanzen setzen):
einmal im Mai, einmal im Juni und
einmal Anfang August.

Pflanzabstand: In der Reihe
brauchen deine Pflanzen etwa 4
cm Platz, der Reihenabstand be-
tragt 20 cm.

Erntezeit: Im Grunde ist es mit
den Buschbohnen dasselbe wie
mit den Stangenbohnen. Du
solltest sie auf jeden Fall ernten,
wenn die Schoten bereits Kerne
ausgebildet haben, aber sie soll-
ten noch zart sein, auRer du willst

Trockenbohnen fur Auflaufe oder
Tortillas ernten. Dann wartest du,
bis die Schoten braun und tro-
cken sind.

Vermehrung & Keimfahigkeit:
Damit du deine Bohnen auch
sicher vermehren kannst, be-
notigst du am besten zwischen
10-15 Stuck, die als Samentrager
fungieren. Das heiRt fur dich: die
auserwahlten Pflanzen gar nicht
oder nur wenig beernten und voll
ausreifen lassen. Meist trocknen
die Schoten bereits an der Pflan-
ze (wenn deine Bohnen rascheln,
sind sie durch und durch getrock-
net), falls nicht - und es wird
schon zu kalt -, pfluck sie ab und
hange oder lege sie zum Trocknen
auf. In jedem Fall kannst du dann
die Kerne, also das Saatgut, he-
rausnehmen - auch diese solltest
du wiederum gut trocknen und
reinigen, bevor du sie in ein Saat-
guttitchen packst. Und auch die
Samen werden am liebsten tro-
cken, dunkel und kihl gebettet.
Buschbohnensamen sind in etwa
2-3 Jahre keimfahig.

Anbau, Pflege, Ernte:

Bevor du im Mai deine ersten
Buschbohnen aussast, entfer-

ne Pflanzen- und Mulchreste aus
dem Beet. Verunkrautete Beete
mussen gut durchgejatet und gro-
Re Erdklumpen mit einem Rechen
zerkleinert werden. AnschlieRend
kannst du schon mit der ers-

ten Aussaat loslegen, wobei die
Buschbohne wie die Stangenboh-
ne ca. 3 cm tief in die Erde gesat
wird. Wie gesagt: Ich sae 3-mal im
Jahr aus (Mai, Juni und Anfang Juli),

sodass meine Ernte garantiert ist. 115
Wenn du dich bereits in das Stan-
genbohnen-Portrat vertieft hast:
Buschbohnen bendtigen dieselbe
Pflege — also im Grunde keine. Du
musst die Bohnen nicht dingen,
aber gegen eine Mulchschicht

aus Hackschnitzeln oder Rasen-
schnitt haben sie nichts einzu-
wenden. Das mache ich erst, wenn
meine Pflanzen 10 cm hoch sind.
Sollte es bei Bluhbeginn deiner
Bohnen sehr trocken sein, freuen
sie sich Uber eine Extra-Portion
GieRwasser.

Buschbohnen erntet man, sobald
sie ihre Kerne gebildet haben -
die Schoten sollten jedoch im-
mer noch zart und jung sein. Ich
plane immer eine Bohnenernte-
schwemme zum Haltbarmachen
ein. Dabei ist es namlich richtig
praktisch, wenn es viele Bohnen
auf einmal gibt, damit man das
Haltbarmachen nicht stickchen-
weise aufteilen muss. Daflr eignet
sich die Sorte ,Caruso’ sehr gut.
Also: Schick deine Bohnen ins
Vorratsglas.

Aber: Nicht nur Unkraut, auch
Fressfeinde und Co. haben es auf
deine Bohnen abgesehen. Was auf
jeden Fall immer hilft: die Frucht-
folge zu anderen Bohnen und
Leguminosen einzuhalten. Und
wenn du Spinnmilben und Blatt-
lause antriffst, spul sie mit einer
Beregnung von deinen Pflanzen
(neben dem Einsatz von Neemol
als DirektbekampfungsmafRnah-
me). Dasselbe gilt Ubrigens fur
Stangenbohnen.
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Viele kennen Artischocken vor allem aus dem Clas -
in Ol eingelegte Herzen. Aber: Frische Artischocken
schmecken unglaublich gut. Die Pflanzen brauchen
allerdings relativ warme Temperaturen, und im Winter
erfrieren sie leicht. Wenn du unsicher bist, ob dein
Standort warm genug ist, versuch es einfach mal.
Selbst wenn deine Artischocken den Winter nicht
Uberleben, kann man im Frihjahr meist ein paar
Knospen ernten. Und als Solitarstaude im Gemuse-
beet macht sich die Artischocke sowieso fantastisch!

Kuschelplatz & Bedingungen: Hauptsache, warm,
denkt sich die Artischocke. Das ist leider so. In

ISCHOCKE

kalteren Regionen verabschieden sich die Pflanzen
rasch. Wichtig ist, dass du deine Artischocken an ho-
her gelegenen Stellen anbaust, in Senken sammelt
sich namlich kalte Luft. Generell mogen sie einen
nahrstoffhaltigen Boden und einen Platz in der Son-
ne oder im Halbschatten.

Aussehen: Artischocken werden bis zu 2 m hoch! Es
handelt sich dabei um mehrjahrige Pflanzen - sie er-
innern an Disteln, kein Wunder, gehdren sie doch zu
dieser Familie.

So viel brauchst du: 2-4 Pflanzen pro Person

DER SELBSTVERSORGER*INNEN-GARTEN



Lieblingssorten: ,Green Globe' -
diese Sorte hat schone, runde
Knospen (die man tbrigens im-
mer noch fest verschlossen ern-
tet) und einen sehr fleischigen
Blutenboden. ,Imperial Star’ — die-
se Sorte hat grunrote Blutenknos-
pen — und: Wenn man sie zeitig
aussat, bildet sie diese manchmal
schon im 1. Jahr. Yay!

Beetfreunde: Artischocken
wachsen am besten unter
sich; vielleicht findest du ein
eigenes Platzchen fur deine
Artischockenpflanzen?

Darf ins Freie ab: Artischocken
solltest du ab Februar im Haus
vorziehen, Mitte Mai wollen die
Pflanzen dann in die Freiheit. Sae
dazu die Samen ca. | cm tief aus.
Eine Alternative: Du kannst alte
Pflanzen teilen und neu einset-
zen. Jedenfalls wird die Artischo-
cke niemals direkt gesat.

Pflanzabstand: Eine Artischo-
ckenpflanze braucht in etwa ei-
nen Quadratmeter Beetflache.

Erntezeit: Normalerweise fallt die
Ernte erstim 2. Jahr an. Und zwar
dann, wenn sich die Knospen ge-
bildet haben — jedenfalls vor der
Blute. Aber: Manche Pflanzen
tragen schon im 1. Jahr die heiR-
begehrten Blutenknospen. Und
dann heilt's: schnell ran an die
Pflanzen.

Vermehrung & Keimfahigkeit:
Artischocken lassen sich entwe-
der Uber Saatgut, das du absam-
melst, oder Uber Pflanzenteilung

vermehren. Wenn du Samen ge-
winnen willst, musst du ein paar
Pflanzen in die Blute gehen lassen.
Nach einiger Zeit bilden sich dann
relativ groRe Samen (bis zu 7 mm),
die du ernten und bis zur nachs-
ten Aussaat aufbewahren kannst.
Artischockensamen sind bis zu

7 Jahre keimfahig. Aber wie gesagt:
Auch die Pflanzenteilung klappt.
Neben der Wurzel der Mutter-
pflanze treiben namlich Ableger
aus. Die solltest du abtrennen,
und zwar im Fruhjahr. Die Ableger
sollten bereits selbst kraftige Wur-
zeln und mindestens 2 Triebe mit
Blattern haben. Dann kannst du
die oberen Blatter etwas einkir-
zen und setzt deine Pflanzen an
eine neue Stelle, damit sie noch
gentgend Nahrstoffe vorfinden.

Anbau, Pflege, Ernte:

So, lass uns loslegen mit dem Ar-
tischocken-Anbau. Zuerst solltest
du wissen: Artischocken haben
ein sehr ausgepragtes Wurzel-
system. Deshalb macht es Sinn,
die Erde vorab zu lockern und
von Beikrautern zu befreien. Und
dann kannst du die Pflanzen auch
schon einsetzen. Ins Pflanzloch
gebe ich Hornspane, die wirken
wie eine Art Langzeitdlnger.

Wenn die Pflanzen dann 10 cm
hoch sind, mulche ich sie zum
ersten Mal. Im Sommer mulche
ich dann nochmals nach, so dass
die Schicht in etwa 20 cm dick
ist. Ubrigens: Mulch hat viele gute
Eigenschaften, und: Er macht sich
auch als Frostschutz fur den Win-
ter wunderbar. Solltest du eben-
falls ausgiebig mulchen, kannst

du im Sommer eine Schicht Huh-
nermist nachlegen (daftr muss
die Mulchschicht aber entspre-
chend dick sein). Mehr Dunger?
Brauchst du nicht!

Im Herbst musst du deine Pflan-
zen fur die kalten Monate vor-
bereiten (Artischocken erfrieren
leicht). Dazu schneidest du deine
Artischocken Uber dem Boden ab
und schitzt sie mit einer Stroh-
schicht vor dem Frost (und ja
nicht geizen, deine Artischocken
sollten wohlig eingepackt sein).

Und dann kannst du auch schon
auf eine reiche Ernte hoffen. Meis-
tens gibt es die bei Artischocken
erstim 2. Jahr, aber es kommt
immer wieder vor, dass du bei
manchen Sorten bereits im 1. Jahr
ernten kannst. Cool, oder? Die
Knospen pfluckst du, bevor sie
aufgehen.

Artischocken stehen leider auch
auf dem Speiseplan der Schwar-
zen Bohnenlaus. Was dagegen
hilft? Mulchen! Weil der Mulch es
den Lausen erschwert zu landen.
Sollten deine Pflanzen stark befal-
len sein, kannst du sie mit Neem-
Ol behandeln oder sie immer wie-
der abduschen.

Artischocken sind mehrjahrig, hal-
ten aber auch nicht fur ewig. Nach
3-4 Jahren lasst der Ertrag nach,
dann kannst du dich nach neuen
Artischockenbabys umsehen.
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Ein Garten ohne Apfelbdaume? Kann ich mir nicht dich fur solche Apfelbaume entscheidest. Wenn du
vorstellen! Ich liebe sie. Und: Es gibt eine unglaub- gerade am Planen bist: Pflanze am besten eine La-
lich tolle Auswahl an Sorten. Du kannst dir also ge- gersorte und eine frithe Sommersorte. Warum? Weil

nau Uberlegen, was zu dir und deinem Garten passt.  du dann Uber eine lange Zeit im Jahr mit eigenen
Was besonders cool ist: Die alten Sorten sind teil- kostlichen Apfeln versorgt bist.

weise viel robuster als Neuzlchtungen, auRerdem

sind manche von ihnen vom Aussterben bedroht — Der richtige Zeitpunkt zum Pflanzen: Apfelbaume
du kannst also zur Sortenvielfalt beitragen, wenn du  werden gerne im Herbst gepflanzt. Dann wachsen

DER SELBSTVERSORGER*INNEN-GARTEN



die Baume namlich besser an.

Die feuchtere Witterung bedeu-
tet zudem weniger GieRarbeit flr
dich. Aber keine Sorge, auch im
Frihling kannst du mit deinem
Apfelanbau starten. In den ersten
Monaten musst du jedoch darauf
achten, deine frisch eingezogenen
Baume regelmalig zu gieRen.

Wie du deine Baume am besten
pflanzt: Bevor es richtig losgeht,
musst du dich entscheiden, ob du
eine Sommer-, Herbst-, Winter-
oder Spatwintersorte einsetzt.
Dann kannst du dir deine Pflanzen
besorgen — wichtig ist, dass diese
qualitativ hochwertig sind.

Normalerweise pflanzt man echte
Baume, also: Hoch- oder Halb-
stamme. Es gibt jedoch bei Apfeln
auch die Moglichkeit, sie z.B. als
Blsche oder Spindel zu pflan-
zen. Was du unbedingt beachten
musst: Apfelbaume sind nicht
selbstbefruchtend. Du brauchst
also auf jeden Fall einen weiteren
Apfelbaum einer anderen Sor-

te, damit du spater auch wirk-

lich eine Ernte einfahren kannst.
Und: Nicht alle Sorten maégen sich.
Oder anders gesagt: Nicht alle be-
fruchten sich gegenseitig. Deshalb
ist gerade bei Baumen eine aus-
fuhrliche und gute Beratung Gold
wert.

Aber: Wie viel Platz brauchen
deine Baume eigentlich bzw. wie
viel Pflanzabstand musst du be-
rechnen? Das kann man leider
nicht pauschal sagen, weil das
von der Veredelung (traditionelle
Form der kunstlichen vegetativen

Vermehrung von verholzenden
Pflanzen) und von der Wuchsstar-
ke der Unterlage beeinflusst wird.
Wenn du dich also beraten lasst,
solltest du auch den Pflanzab-
stand deiner ausgewahlten Bau-
me in Erfahrung bringen.

WeiRkt du alles, was du wissen
musst? Dann geht's los: Hebe ein
ca. 60 cm tiefes und 70 x 70 cm
breites Loch aus. Dann kannst

du an den Randern Dolomitkalk
verteilen. Der sorgt flr eine gute
Mineralisierung — und: er schutzt
deine Baumchen vor gefraligen
Wuhlmausen. Und ja, auch dein
Apfelbaum hat Lust auf eine Porti-
on leckeren Kompost. Obstbaume
sollten Ubrigens in ausreichend
tiefgrindiger Erde gepflanzt wer-
den. Die Veredelungsstelle sollte
nicht unter die Erde geraten.

Du willst deinem Apfelbaum das
absolute Verwdéhnprogramm
gonnen? Dann kannst du nach
der Pflanzung eine Baumscheibe
(Seite 302) platzieren. Dazu legst
du einen Ring in einem Radius
von 1-1.5m um deinen Baum und
fullst ihn mit organischem Mate-
rial. Im ersten Jahr freut sich der
Baum Ubrigens Gber einen Stutz-
pfahl, den du mit einem Kokosseil
oder mit Bast an deinem Baum
befestigst.

Apfelbaum in der Erde, was
nun? Fur die richtige Pflege dei-
nes Baumes sind zwei Dinge es-
sentiell. Einerseits, dass du die
Baumscheibe freihaltst und ande-
rerseits: der Baumschnitt.

Am besten schneidest du dei-
nen Apfelbaum in der Winter-
ruhe, zwischen November und
Marz. Wichtig ist beim Schneiden,
dass du auf eine gute Wuchsform
achtest und - je nach Methode -
eine gut belichtete Kronenstruk-
tur schaffst. Wir wollen unseren
Baum spater auch mit der Leiter
beernten — und haben das beim
Schnitt ebenfalls im Blick. Auch
Uber den richtigen Schnitt solltest
du dich beim Kauf informieren.
Und: Trau dich ruhig. Denn auch
beim Baumschnitt gilt letztlich:
ausprobieren! Wenn du zu viel
Respekt davor hast, dann frag am
besten bei Spezialist*innen nach.
Die helfen immer gerne weiter.

Und sonst? Totholz muss entfernt
werden, und kranke Stellen an
Stamm und Borke mit einer Hip-
pe herausgeschnitten oder -ge-
schabt. Wenn Schimmel auftaucht
oder lastige Insekten, dann unter-
stUtze deinen Baum mit Pflanzen-
jauchen (Seite 20I).

Die groRe Belohnung, deine
Apfelernte: Alles gut gelaufen?
Na dann, mach dich an die Ernte.
Der Erntezeitraum zieht sich, je
nach Apfelsorte, von Juni bis in
den Januar hinein.

193



Stall und Korn:
flauschige Huhner,
Hahne und Kuken

Wie aufwandig sind Hihner?
2 x taglich 5 Minuten, 1 x pro Woche 30 Minuten

Wie viele Huhner soll ich halten?
2 Hennen pro Person im Haushalt reichen zur
Eierproduktion véllig aus.

In meinen Augen gehoéren Hihner und Garten
einfach zusammen, die Hennen kénnen nédmlich
einen groflen Teil der im Jahresverlauf anfallen-
den Gartenarbeiten iibernehmen. Hithner sind so-
gar so fleifdige Gartenhelferinnen, dass die Eier in
meinen Augen nur ein netter Bonus sind.

Huhner helfen zum Beispiel liebend gerne bei der
Schadlingsbekédmpfung. Man sollte zwar aufpas-
sen, dass man die schnellen Hennen nicht gera-
de dann aufs Beet 14sst, wenn schon alles spriefdt
oder erntefertig ist - aber vorher oder in abge-
grenzten Bereichen sind sie top, wenn es darum
geht, andere Schleckerméauler aufzuhalten. Hih-
ner wandeln deine Kichen- und Gartenabfélle in
einen der wertvollsten Diinger tiberhaupt um -
und in Eier und Fleisch. Ein weiterer Pluspunkt:
Wenn du deine Hithner auf dem Kompost scharren
l8sst, beschleunigen sie die Kompostierung um
ein Vielfaches.

AUF TUCHFUHLUNG MIT HUHNERN, ZIEGEN, SCHAFEN
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Kase, Joghurt, Butter:
Die Milch verarbeiten

Beim Melken fallen oft Ziegenhaare und kleine
Dreckkrimel in die Milch, deswegen filtere ich
sie, sobald ich wieder zuhause bin. Anschlief?end
erhitze ich die Milch auf 72 °C, um sie zu pasteu-
risieren. Du kannst deine Milch auch roh trinken
und verarbeiten - ich habe mich dazu entschie-
den, sie zu erhitzen, damit sie l&nger haltbar ist,
und sammele die Milch von 3 Tagen, bevor ich
sie zu Kése, Joghurt und Co. weiterverarbeite. Es
spart viel Arbeit, wenn man nicht jeden Abend
Kéase macht. Wir stellen Frischkése, Feta, Camem-
bert, Mozzarella, Joghurt, Butter, Ricotta und Eis
aus unserer Ziegenmilch her, nur fir Hartkése
reicht die Milchmenge nicht aus.

Was du fiir die Herstellung von Kése und Co. ne-
ben der Milch noch brauchst? Einerseits Lab, da-
mit die Milch gerinnen kann, sowie andererseits
eine mesophile Kultur aus Milchsdurebakterien
(ME-Kultur), die die Haltbarkeit verldngert. Diese

eform, Passiertuch:

Rmrm:;e—Action!

Zutaten kannst du dir im Fachhandel fir Kaserei-
bedarf und in vielen Online-Shops besorgen.

Das anfangerfreundlichste Rezept ist das fur un-
seren gottlichen, cremigen Frischkase, der gelingt
immer:

1 — Die Milch auf 30 °C erhitzen.

2 — Von der Herdplatte nehmen und 1/4 TL ME-
Kultur unterridhren.

3 — 3 Tropfen Lab in einem Schluck kaltem Was-
ser verdtinnen und zur Milch geben. Das Lab
in sanften Auf- und Abbewegungen 30 Sekun-
den lang mit der Milch verrtihren, danach die
Milch abdecken und 12-24 Stunden lang ste-
hen lassen, ohne den Topf zu erschittern.

4 — Eine Kaseform mit einem K&setuch auslegen
und die Kdsemasse in die Form fullen.

5 — Nach einigen Stunden den K&se wenden, um
die Konsistenz zu verbessern.

6 — Ca. 12 Stunden spéter ist der Kése fertig.
Jetzt kannst du ihn salzen und mit Oliven-
6l, Krautern oder Bruschetta-Gewtrz verfei-
nern. Lass ihn dir schmecken!

AUF TUCHFUHLUNG MIT HUHNERN, ZIEGEN, SCHAFEN
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278 REGENBOGEN-PAPRIKA
FERMENTIEREN

Fermentierte Paprika schmecken oft sogar Leuten, die sonst eher
nicht so von den spritzig sauren Fermenten angetan sind. Das ist
auch ein gutes Einstiegsrezept, wenn du dich an die Geschmacks-
explosionen, die manche anderen Fermente auslosen, erstmal
langsam herantasten willst. Und aullerdem sehen bunte Paprika im
Glas einfach wunderschon aus!

Du brauchst: Los geht's:

1 kleines Bund Petersilie 1 — Die Krauter kommen wie immer zuerst ins Glas. An-
oder 2-3 Zweige Rosmarin schlieffend die Paprika einfiillen, entweder bunt

4 Paprikas in den Farben durcheinander oder nach Farben sortiert.
deiner Wahl, entkernt und 2 — Mit der Salzlake auffiillen und die Paprika mit einem
gewdrfelt Gewicht oder kleinen Teller so abdecken und be-

2%ige Salzlake (1 EL bzw. schweren, dass alles von Lake bedeckt ist.
20 g nicht jodiertes Salz 3 — 3-5Tage bei Zimmertemperatur fermentieren und an-
pro Liter Wasser) schlieffend kiihl und dunkel lagern.

Paprika versenken

ist angesagt!

LAGERN, HALTBAR MACHEN UND DEN SOMMER PORTIONSWEISE VERNASCHEN



EIN ECHTER BLICKFANG - UND SO LECKER: -
FERMENTIERTE PAPRIKA. - 3 s
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Das klingt nach einer fantastischen Vorstellung fiir dich? Dann nichts wie los:
Marie Diederich zeigt dir, wie du Selbstversorgung fiir dich entdecken kannst -
mit ihrer ganz eigenen Miithelos-Methode und genau so, wie es U ir passt.

In 40 ausfiihrlichen Pflanzenportréts verrét sie dir alles tiber deine ﬁ’e_‘tyén Beet-
bewohner. Und hat reihenweise Tipps und Anleitungen fiir dich parat, wie du Saatgut
gewinnen, Wolle spinnen, Frischkase herstellen oder es deinen Schafen und
Ziegen so richtig gemiitlich machen kannst. Such dir deinen Lieblingsweg aus:
Da drauflen wartet eine bunte Selbstversorger*innen-Welt auf dich, die vor Vielfalt,
ungeahnten Geschmacksexplosionen und den knalligsten Farben nur so strotzt.
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Weitere spannende Biicher fiir Selbstversorger*innen
und Urban Gardener, Fermentistas und Perma-
kulturist*innen, Klimaaktivist*innen und Ntzlings-
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Verlagsprogramm findest du auf www.loewenzahn.at
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