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Geballte Krauter-Kraft

Garten

Mit 125 Teilnehmerinnen war der 1. Krauterpadagogen-

tag am 27. September in St. Ulrich ein Uberwaltigender
Erfolg. Mit weiteren Lehrgangen und Fortbildungstagen
wollen sich die Krauterpadagoginnen weiter vernetzen
und Einkommen schaffende Ideen entwickeln.

Im Bildungshaus wird ein wei-
terer Zertifikatslehrgang zur
»Qualifizierung Kréduterpdda-
goge“ stattfinden. Hinter die-
sem Begriff verbirgt sich ein
sehr weit gespanntes Netz von
Fachleuten, vor allem Frauen,
auf dem Gebiet der Kréduter-
kunde. An den ersten Kursen
hatten in ganz Baden-Wiirttem-
berg knapp 200 Frauen teilge-
nommen, das Projekt wurde im
Rahmen der , Innovativen Mal3-
nahmen fiir Frauen im Léndli-
chen Raum“ {iber die Regie-
rungspréasidien (RP) gefordert
(die BBZ berichtete). In enger
Zusammenarbeit mit der ,,Gun-
dermannschule” in Nettetal bei
Diisseldorf fand jetzt auch der
Fortbildungstag statt. Neben
zertifizierten  Krduterpiddago-
ginnen waren auch neue Inte-
ressentinnen dabei, wie Bern-
hard Négele als Verantwortli-
cher in St. Ulrich bestitigte. Der
1. Krduterpddagogentag in Ba-
den-Wiirttemberg ist nur der
Anfang einer ganzen Serie von
insgesamt elf jeweils zweitédgi-
gen Seminaren von April 2009
bis Juni 2010, die alle in St. Ul-
rich stattfinden werden. Als Ver-
treterin der Gundermannschule

war Beatrix Siegert dabei, dazu
als Referenten Dirk Holtermann
und Brigitte Klemme. In einem
packenden Vortrag gab die Bio-
login ihre Erfahrungen weiter
und zeigte die Wandlung auf,
die mit der Bewegung seit da-
mals vor sich gegangen ist. So
sei es heute nicht mehr ratsam,
allein agieren zu wollen, wie sie
es am Anfang getan habe; Erfolg
garantiere nur die Zusammen-
arbeit mit anderen und der Zu-
sammenschluss in Netzwerken.

Hochburg Tolzer Land

Wichtige Schwerpunkte der Ta-
gung waren denn auch die The-
men ,Starken herausstellen®,
»,Voneinander lernen®, , Gegen-
seitiger Austausch“ und ,Ver-
netztes Denken“. In Bayern,
Sachsen, Nordrhein-Westfalen
und bald auch in Rheinland-
Pfalz und Brandenburg gibt es
Krauter-Erlebnisldden und re-
gionale Gruppen und Projekte
der Krauterpddagogen.
Themen der Workshops am
Nachmittag waren unter ande-
rem ,Wie sag ich’s weiter — Rhe-

Nicht nur Esel essen Disteln

Neben der Artischocke gibt es weitere essbare Distel-
gewachse, die noch entdeckt werden kénnen. Jetzt im
Oktober werden die zuvor gebleichten Stiele gegessen.

Die fleischigen Stiele der Cardy-
Distel erinnern im Geschmack
an Schwarzwurzeln oder Griin-
spargel. Zum Bleichen der Stidn-
gel wird die ganze Pflanze mit
Sdacken oder schwarzer Folie
fest verschniirt, sodass nur
noch der Blattschopf heraus-
schaut. Nach drei Wochen kann
man die fleischigen Stiele ern-
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ten. Diese werden dhnlich wie
beim Rhabarber geschilt, in
Stiicke geschnitten und in Salz-
wasser gegart. Von einer Pflanze
werden bis zu zwolf Personen
satt! Die Stdngel sollten daher
nacheinander gebleicht wer-
den; sie lassen sich aber auch
gut einfrieren. Gut moglich ist
es auch, einige ungebleichte
Pflanzen vor den ersten Frosten
im Oktober mit Wurzelballen
auszugraben, die Blédtter um ein
Drittel einzukiirzen und in ei-
nen dunklen, kiihlen Keller zu
stellen. Hier bleichen die Stin-
gel ohne Abdeckung und kén-
nen bis weit in den Winter hi-
nein verzehrt werden.

Fiir die Kultur von Cardy
sollte Ende Miarz auf der war-
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torik und Vortrags-
vorbereitung“  oder
die spielerische Ent-
deckung von Wild-
krdutern und Bau-
men mit Kindern.
Kostlich duftete es in
den praxisbezogenen
Workshops.  Dieser
Teil der Fortbildung
wurde von Krauter-
pddagoginnen  aus
dem Tolzer Land be-
stritten, eine Hoch-
burg der Krauter-
kunde. Da ging es um
die Herstellung von
Likoren aller Art aus
Wildkrautern und
Wildfriichten, um
Teemischungen aus
Bliiten und Kriutern
von heimischen Wie-
sen und Rainen, um
Essig und Sirup oder

\

herbstliche  Salben
aus heilenden Wur-
zeln. Marianne Pe-
sold aus Regensburg,
leitende = Hauswirt-
schaftsdirektorin der
Regierung der Ober-
pfalz, hatte diese erfahrenen
Krauterpadagoginnen  mitge-
bracht. In Bayern, berichtete sie,
gebe es bereits rund 600 qualifi-
zierte und gepriifte Bauerinnen,
die es mit dieser Ausbildung zu
einem Zusatzeinkommen ge-
bracht hitten. Von ihrem Wis-
sen profitiere auch der Touris-
mus, dessen Verbdnde sich

Cardy entwickelt innerhalb we-
niger Wochen einen kraftigen
Blattschopf mit groRen, dekora-
tiven Blattern. Bild: Busch

men Fensterbank mit der Aus-
saat begonnen werden. Jeweils
zwei Samen legt man in einen
zehn Zentimeter groBen Topf
mit Vorzuchtserde circa einen
Zentimeter tief aus. Spéter im
Beet muss darauf geachtet wer-
den, dass die Pflanze zu den
Starkzehrern gehort. N&G

Friedhilde Munz vom RP Freiburg, Marianne
Pesold aus der Oberpfalz und Brigitte
Klemme von der Gundermannschule (von
links) vor sachkundig getrockneten Krautern
fur Teemischungen.

Bild: Freyer

gerne an sie wenden, um die At-
traktivitdt der Ferienregionen zu
erhohen. Ziel sei es auch in Ba-
den-Wiirttemberg, eine langfris-
tige und nachhaltige Einkom-
mensalternative fiir Frauen im
landlichen Raum zu schaffen -
nicht nur fiir Biuerinnen. Freyer
Interessenten kénnen sich unter
Tel. 07602/91010 informieren.

— Kurz notiert —

Lilienzwiebeln

Im spidten Sommer fangen
viele Lilien an, Wurzeln und
Zwiebeln zu entwickeln.
Die Vermehrungszeit der
Lilien beginnt deshalb ab
August und geht bis in den
November hinein. Lilien
diirfen nicht zu feucht ste-
hen. In Girten, wo Nisse
vorkommen kann, hat es
sich daher bewihrt, Lilien
an Boschungen oder auf
einem aufgeschiitteten, er-
hohten Beet zu kultivieren.
Das Pflanzloch sollte dazu
mit Kies und sandiger Erde
angefiillt werden. Als Faust-
regel pflanzt man Lilien-
zwiebeln circa dreimal so
tief ein, wie sie dick sind;
lediglich am Stidngel wur-
zelnde Arten sind tiefer zu
pflanzen. N&G




