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Liebe Gartomusleser!

Spéat aber doch erscheint unsere letzte Gartomus fir heuer. Passend zu diesem
wunderschon farbigen Herbst, den wir heuer hatten, haben ich einen Bericht Uber die
Feuerfarben des Herbstes gefunden den ich euch nicht vorenthalten mochte und in
verklrzter Form an euch weitergebe. Ebenfalls winschen wir euch und euren Fami-

lien einen wunderschénen Advent und einen guten Jahresabschluss.

Was unsere Augen und unser Herz erfreut, ist fur die Baume ein tberlebenswichtiger
Vorgang um den Winter zu uUberstehen. Ohne das Abwerfen der Blatter wirden die
Pflanzen durch den Wassermangel im Winter verdursten. Das abnehmende Tages-
licht und die ersten kiihlen Nachte setzen in den Blattern einen Alterungsprozess in
Gang. Im Frihjahr und im Sommer Uberwiegt der grine Blattfarbstoff CHLORO-
PHYLL der fur die PHOTOSYNTHESE (Erzeugung von Energie aus Kohlendioxid
und Wasser) unbedingt gebraucht wird. Um einen Verlust, dieses fur die Pflanzen
sehr wichtigen Stoffes zu verhindern, zerlegt sie ihn im Herbst fast vollstandig in klei-
nere Bestandteile, die sie aus dem Blatt herauszieht und bis zum nachsten Frihjahr
in Zweigen, Stamm oder Wurzeln deponiert! Mit dem Verschwinden des Blattgriins
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kommen nun die anderen Pigmente zur Geltung: Die KAROTINOIDE (gelb, orange,
rot) und die XANTHOPYLLE (gelb). Die gelben und orangen Farbstoffe sind nicht so
wertvoll wie die grinen, auf jene kdnnen die Baume und Straucher leichter verzich-

ten.

ROT WIRKT ALS SONNENSCHUTZ:
Die ANTHOCYANE die fur das Rotfarben verantwortlich sind, werden im Herbstlaub

neu produziert und haben eine wichtige Funktion. Diese roten Farbpigmente dienen
der Pflanze als eine Art UV-Filter, ahnlich denen in Sonnenschutzcremen. In den
herbstlichen Morgenstunden ist ein Baum Licht- und Kaltestress ausgesetzt, der die
Fotosynthese — die im Herbst immer noch stattfindet — hemmt. Das Sonnenlicht wird
nicht wie Ublich in energiereichen Traubenzucker umgewandelt, sondern fuhrt zur
Bildung freier Radikaler, die das Blatigewebe zerstoren. Die roten Farbpigmente
(ANTHCYANE) wirken wie ein Schutzschild dagegen. Da der Herbst im Nordosten
der USA und in Kanada besonders sonnenreich ist, produzieren die Baume dort we-
sentlich mehr von diesem roten Farbstoff. Es ist dort ein besonders schénes Farben-
spiel der Blatter zu beobachten. In unseren Breiten ist es wesentlich ofter bewdlkt,
daher erubrigt sich ein intensiver Sonnenschutz und die Blatter sind weniger stark
verfarbt. Braun als Farbe tritt erst beim Absterben des Blattes auf. Die Ursache dafur
ist die Oxidation von Gerbstoffen zu braunen Farbstoffen. Im Spatherbst wird das
Laub schlie3lich abgeworfen — eine Anpassung der Laubgehdlze an den Wasser-
mangel im Winter. Wenn der Boden gefriert, bleibt der Wassernachschub aus.

Uber die Blatter verdunsten die Baume einen Grofteil des tiber die Wurzeln aufge-
sogenen Wassers. Bei einer 100-jarigen Rotbuche sind das etwa 400 | Wasser pro
Tag! Die Baume wirden austrocknen, waren sie nicht in der Lage, ihre Blatter abzu-
werfen und dadurch die Wasserabgabe zu stoppen. Nach dem Abtransport aller
wertvollen Stoffe wird am Grund des Blattstiels ein Trenngewebe gebildet. Dieses
unterbindet die Wasserversorgung des Blattes und schafft eine Sollbruchstelle. Ein
leiser Windhauch gentigt, um das Blatt zu Boden segeln zu lassen. Der Blattabwurf
ist gewissermal3en auch eine Entschlackungskur, denn mit den abgeworfenen Blat-
tern werden giftige Stoffwechselprodukte und Umweltgifte entsorgt. Auf3erdem halten

kahle Baume der Schneelast im Winter besser stand. Die Knospen haben so im
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Frahjahr ausreichend Licht fur ihre Entwicklung und auch die Fruhjahrsbliher am
Boden wie Barlauch und Scharbockskraut profitieren vom offenen Laubdach!

Das Absterben und Vergehen im Herbst ist also eigentlich nur Auftakt zum Neube-
ginn, ein Atemholen fur den nachsten Frihling!

FASZINIEREND — NICHT??

Entnommen aus einem Bericht von Ursula Mauritz

Ausflug ins Hopfenanbaugebiet Hallertau

Am 20. September 2014 durfte ich mit dem OGV Landesverband an einem sehr inte-
ressanten Ausflug teilnehmen. Wir fuhren mit 2 knallvollen Bussen in die HALLER-
TAU. Die Hallertau ist das grof3te zusammenhangende Hopfenanbaugebiet der Welt
mit 17.800 Hektar. Das Anbaugebiet Hallertau erstreckt sich zwischen Minchen, In-
golstadt, Regensburg und Landshut. Das Hopfenmuseum in Wolnzach veranschau-
licht die Geschichte und Faszination des Hopfenanbaus. Wenn man bedenkt dass fur
1 Hektoliter Bier 80g Hopfen bendtigt wird! Der Hopfen ist eine Kletterpflanze. Er be-
sitzt feine ,Klimmhaare® mit denen er sich an Baumen, Blschen oder am Hopfenge-
rist hochrankt. Beim Hopfen gibt es méannliche + weibliche Pflanzen. Fir den Men-
schen von Nutzen ist jedoch nur der weibliche Hopfen. Er bendtigt nur etwa 70 Tage
um auf eine H6he von 7 — 8 Meter zu wachsen. Unter gliinstigen Bedingungen bis zu
30 cm pro Tag. Die Gesamtflache der Blatter einer Hopfenpflanze kann bis zu 20m?2
betragen. Alle Wurzeln eines einzigen Hopfenstockes kénnen zusammengerechnet
bis zu 100m lang werden. Keine andere Pflanze in unseren Breitengeraden erreicht
dieses Wachstum. Hopfen wird vom Wind (und nicht von Insekten) bestaubt. Deshalb
ist seine Blute eher unauffallig. Um die Wahrscheinlichkeit einer Befruchtung zu er-
hohen besteht der Blutenstand des weiblichen Hopfens aus vielen kleinen Bliten mit
Fruchtknoten und Narben. Erst bei der Blute kann man weiblichen und mannlichen
Hopfen unterscheiden. Die mannliche Pflanze bildet eine Rispe mit vielen Staubge-
falen. Die Staubbeutel platzen auf und die Pollen werden vom Wind verweht. Ge-
langen Hopfenpollen auf eine weibliche Blite, wird diese befruchtet. Befruchteter
Hopfen eignet sich jedoch schlecht zum Bierbrauen. Deshalb muss in Hopfenanbau-
gebieten der ménnliche Hopfen per Gesetz ausgerottet werden. Hopfen bendtigt ein
bestimmtes Klima — grob gesprochen, nicht zu heif3 und nicht zu kihl. AuRerdem
braucht er zur Blltezeit eine bestimmte Tageslange. Diese darf nicht zu kurz, aber
auch nicht zu lang sein. Deshalb wachst Hopfen nur in bestimmten Breitengeraden.
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Hat der Hopfen eine bestimmte Pflanzenhdhe erreicht, beginnt er zu bluhen. Viele
kleine Hopfenbluten bilden zusammen einen ,Blitenstand®. Innerhalb von etwa 3
Monaten entwickelt sich aus den unbefruchteten Blutenstand die erntereife Dolde.

Anschliel3end verwelkt die Pflanze allméhlich, egal ob man die Dolde geerntet hat
oder nicht. Der Wurzelstock Uberwintert im Boden. Im Frihjahr treiben neue Spross-

linge aus. Ein Hopfenstock kann theoretisch 50 Jahre alt werden.

Wenn die Hopfenpflanzen im Fruhjahr austreiben bildet eine Pflanze bis zu 50 Triebe
und von diesen wird nur einer stehen gelassen, alle anderen werden héndisch aus-
geschnitten und diese Triebe nimmt man zur Vermehrung. Hopfen wird also nicht
gesat. Wer Hopfen neu anpflanzen will, nimmt ,Fechser” und setzt diese in den Bo-
den. Steckt man sie in den Boden, bilden sie Wurzeln und entwickeln sich zum Hop-
fenstock. Mit dem Spaten wird ein 15 cm tiefes Loch ausgehoben und dann der Setz-

ling eingepflanzt. Setzt man ihn zu tief

dann verfault er oder fallt Schadlingen

zum Opfer.

44 e ome Weinng

Nach 2-3 Wochen treibt der Hopfen aus.

Man spricht vom ,Junghopfen®. Im ers-

ten Jahr erreicht der Junghopfen in der

Regel noch nicht die normale Gerust- SCHADLINGSBEKAMPFUNG
VOM FACHBETRIEB IN DER NAHE!

Rasch, wirkungsvoll und nachhaltig.

hohe. Er tragt zwar bereits einige Dol-

den. Um den neuen Stock zu schonen,

Schadlingsbekdmpfung im Haus und Garten + Arbeiten nach dem
HACCP-Konzept mit Online-Dokumentation * Verkauf von Spritz-

Verzichtet man jedoch auf d|e Ernte. mitteln und Kodern =+ Schadlingsbestimmung

MACHNIK
Schadlingsbekdmpfung GmbH
Meisterbetrieb

Wirth 424, 6866 Andelsbuch
T.05512 /2341 « E.info@machnik.at

Schon im zweiten Jahr ist der Stock so

wachstumsfahig, dass eine gute Ernte

Mehr Infos auf unserer neuen Website:
www.machnik.at

mdglich ist. Aus dem ,Junghopfen ist

Hopfen geworden. SR —
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Hopfensorten:

Ein Unterschied besteht in der Form der Dolden manche sind kugeliger, bei manchen
stehen die Doldenblatter mehr ab, die Formen der Blatter unterscheiden sich und die
Wuchsform der Pflanzen. Noch wichtiger ist der Anteil der Inhaltstoffe. Dann gibt es
Sorten, die wesentlich mehr Dolden ausbilden als andere. Ein anderer wichtiger Un-
terschied besteht im jeweils richtigen Zeitpunkt der Ernte. Manche erntet man sehr
frih, 20-25 August manche sehr spat, 10-15 September. Besonders wichtig ist die
unterschiedliche Anfalligkeit der Sorten fur bestimme Schédlinge und Krankheiten. Im
Hopfenforschungsinstitut werden widerstandsfahige Sorten gezlchtet. Wichtig fur die
Widerstandskraft der Pflanzen ist es auch, den Dunger in der richtigen Dosierung
auszubringen. Dieses Hopfenforschungsinstitut gibt es bereits seit Mitte der 1920er
Jahre. Bis heute wird es von der Brauindustrie getragen und arbeitet ganz eng mit
den Hopfenbauern zusammen. Ganz zuletzt noch das wichtigste DAS GOLDGELBE
HOPFENPULVER ,LUPULIN® beinhaltet alle wichtigen Stoffe fiir die Bierbrauer. Die
Hopfendolde besteht aus mehreren Einzelteilen:
Vorblatter , Deckblatter , Lupulin- Driisen & Lupulin
Dieses goldgelbe Pulver bildet sich in den Lupulin-Drisen, die in den Falten der Dol-
denvorblatter sitzen. Das Lupulin besteht hauptséachlich aus

- AROMASTOFFEN

- BITTERSTOFFEN

-  WEITERE INHALTSSTOFE (z.B. Gerbstoffe, Farbstoffe, Polypheuole)
Diese Stoffe eignen sich hervorragend zum Bierbrauen und fir Heilzwecke. Nur we-
gen des Lupulins ist der Hopfen fur den Menschen von Bedeutung.

entnommen von Informationstafeln im Hopfenmuseum

Egon’s Lagerhaus
Wer sucht, 6951 Lingenau
der findet bei Egon Tel: 05513/ 304 88
was er flr den Garten braucht. Fax: 05513/ 304 99

Fyon s

LAGERHAUIS




Seite 6

MARTHA'S REZEPTE

KURBISRISOTTO

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Kurbisfleisch (Hokkaido oder Butternuss)

400 g Risottoreis

2 Schalotten

4 Knoblauchzehen

1 Liter Gemusebriihe

200 ml WeilRwein

80 g geriebenen Parmesan, Salz und Pfeffer, Muskat und Kurbiskerndl.

Zubereitung:

Den Kirbis schélen (bei Hokkaido nicht notwendig), entkernen und in kleine Wirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch ebenfalls in kleine Wurfel schneiden. Alles
kurz in Olivendl andiinsten, den Reis hinzufiigen und kurz mitdiinsten lassen. Mit
WeilRwein abldschen und diesen einkochen lassen, nun nach und nach die Brihe
angiel3en. Unter stetigem Ruhren den Reis al dente garen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen und den geriebenen Parmesan unterriihren. Mit Kiirbiskerndl
servieren.

KURBISKUCHEN

Zutaten fur 12 Portionen:

Murbteig: Kirbismasse:

200 g Dinkelmehl 750 g Hokkaido Fruchtfleisch (gewurfelt)

1 TL Weinsteinbackpulver 1 TL Zimt gemahlen

100 g Butter (gewdrfelt) % TL Ingwer Gemahlen

1Ei 1 Prise Nelkenpulver

75g Rohrzucker 3 Eier

1 Prise Salz 175 g Rohrzucker

2 TL Zitronensaft 200 g Doppelrahm - Frischkase
Staubzucker

Zubereitung:

Aus den Mirbteigzutaten einen glatten Teig kneten und in Folie gewickelt ca. 30 Min.
kuhl stellen. Kirbiswurfel mit wenig Wasser, (oder im Dampfgarer ohne Wasser) ca.
15 Min. weich garen, dann purieren und abkuhlen lassen. Backofen auf 175°C (Um-
luft 150°C) vorheizen. Springform(26 cm) einfetten. Teig auf bemehlter Unterlage
ausrollen und die Form damit auskleiden,(Rand ca.3 cm. hoch.) Den Teigboden mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Kirbisplree mit allen restlichen Zutaten zu einer
cremigen Masse verrihren und auf den Teigboden geben. 60-70 Min. backen und
dann 10 Min. in der Form ruhen lassen. Dann aus der Form l6sen, abkuhlen lassen
und nach Belieben mit Staubzucker bestreuen.



Seite 7

WURZIGER CHUTNEY

Zutaten:

700 g Tomaten, entkernt, gehautet und gehackt
300 g fein gehackte Apfel

2 fein gehackte Knoblauchzehen

1 Stick fein gehackte Ingwerwurzel

1 EL Salz, 150 g Rohrzucker, 300 ml Apfelessig,
1 Zimtstange, 10 Nelken, 1 TL Cayennepfeffer.

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen grof3en, weiten Topf geben, aufkochen und unter gelegentli-
chem Ruhren dicklich einkochen(1 Stunde). Vorsicht: Topf nur halb flllen, es kann
spritzen! Heil3 in vorbereitete Schraubglaser fillen, Glaser auf den Kopf stellen oder
30 Min. bei 90° C einkochen. Die geéffneten Glaser sind im Kihlschrank 4 — 6 Wo-
chen haltbar.

KURBISKUCHEN MIT FEINEN GEWURZEN

Zutaten:

250 g Kdrbis, frisch gegart und puriert (Hokkaido) 115 g weiche Butter
185 g braunen Zucker 2 Eier (Gr. L)

1 TL Orangenabrieb 60 ml Orangensaft

230 g Mehl 1 TL Natron

% TL Backpulver % TL Salz

% TL Zimt gemahlen % TL Nelken gemabhlen
% Tl Ingwer gemahlen 80 g Walnusse

1 Prise Muskatnuss gemahlen oder frisch gerieben Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Den Kdurbis halbieren, entkernen, schalen und in Wiirfel schneiden, in wenig Wasser
(oder im Dampfgarer) weich kochen und purieren.

Den Backofen auf 180° C Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker cremig rihren, die Eier zugeben und solange verriihren
bis alles gut verbunden ist. In einer Schiissel das Kirbisptree, Orangenabrieb und
Orangensaft gut vermischen. In einer weiteren Schissel das Mehl mit Natron, Back-
pulver und den Gewitrzen vermischen. Nun abwechselnd die Kurbismischung und
die Mehlmischung unter die Buttermischung riihren. Nach Belieben Walniisse unter-
heben.

Eine 21x11 cm grof3e Kastenform einfetten und den Teig einfullen. Im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene ca. 55 -60 Min. goldbraun backen

Den Kuchen anschliel3end in der Form 5 Min. ruhen lassen, herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen. Nach Belieben mit Staubzucker bestreuen.
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Fur unsere Vereine.

Lvi

ALB Kommunikation

www.rb.mbw.at

Fairness, Offenheit und Zusammenarbeit.

Sponsoring ist ein Mit.Einander und braucht das Ra iffeisen ba n k

Zusammenwirken von Leistung und Gegenleistung.
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