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Vorwort - von einer steirischen Baurin

Der Hof, den ich von meinen Eltern geerbt habe, liegt hoch tber
dem Tal. Tradition wird bei uns gross geschrieben. Wir halten Vieh,
Kihe, Schweine, Ziegen und Hihner, bauen Kartoffel, Getreide,
und Mais an, und pflegen einen kleinen Gemiisegarten. Hinter dem
Haus ist auch noch eine alte Streuobstwiese.

Ich fahre auf verschiedene Bauernmarkte, auf denen ich meine
Produkte, alles natirlich biologisch, anbiete. Ich erzeuge selbst
Kuh- und Ziegenkdse, Fleisch, vor allem Geselchtes, backe
wirziges Bauernbrot und biete Bauerneier an. Saisonweise
kommen auch selbst gezogene Gemisepflanzen (Setzlinge im
Frihjahr), selbstgebrannter Schnaps, Marmeladen, bis hin zu
Weihnachtsbackerei hinzu.

Ich lebe von meinem Hof und ich lebe flir meinen Hof. Keine Arbeit
wirde mir mehr Spass machen, als hier heroben, in der
obersteirischen Bergwelt, Baurin zu sein.

Meine Tage und meine Arbeit unterliegen einem natirlichen
Kreislauf. Ich lebe mit und von der Natur, ohne sie auszubeuten,
ohne sie zu verletzen. Wirde ich das tun, ware meine
Lebensgrundlage dahin!

Seit es unseren Hof gibt und das sind bald 300 Jahre, waren wir

immer Selbstversorger - auch heute noch. Nur wenig, was ich
zukaufen muss. Bei uns kommen fast ausschliesslich eigene
Produkte auf den Tisch. Da gibt es eben Tomaten und Paprika nur,
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wenn sie draussen neben der Eingangstiire in ihren Tontopfen
reifen. Dafir gibt es im Winter viel Kraut- und Kartoffelgerichte.

Sicher, mein Mann muss arbeiten gehen, sonst kdnnten wir uns
verschiedene Dinge des modernen Lebens kaum leisten, wie zum
Beispiel diesen Laptop, auf dem ich diesen Text schreibe.

Als mich Johannes ansprach, ich sollte beim neuen
Schnittpunkt2012-Magazin ein wenig von meiner Erfahrung
einfliessen lassen, sagte ich sofort zu. Nach dem ersten Gesprach
hatte ich mir sogar einen Moringabaum bei einem Internetanbieter
bestellt und dieser gedeiht prachtig!

Wenn alles zusammenbricht, werden jene, die sich ein klein wenig

Vieh halten oder Nutzpflanzen anbauen, leichter tun, als jene, die

dann von irgendwelchen staatlichen Essensausgaben abhangig

sein werden. Damit sind wir auch schon beim Thema, Ja, ich
¥, glaube, dass unser System zusammenbrechen wird. Deshalb wird

es wichtig sein, sich selbst darum zu sorgen, woher die
*=  Lebensmittel kommen - zumindest zum Teil.
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Auch wenn nur ein Balkon oder kleiner Garten zur Verfligung ist,
man kann auf kleinstem Raum erstaunlich viel herausholen. Sich
und seine Familie davon ganz zu erndhren, ist allerdings eine
Illusion. das wiirde schon sehr viel Boden und einige Erfahrung
voraussetzen - abgesehen von der erforderlichen Geratschaft.

Ich bin mir der Gefahr bewusst, die die Zukunft bringen wird.
Entsprechend vorzusorgen kann Uberlebenswichtig sein. Passiert
wider Erwarten nichts und der grosse Zusammenbruch bleibt aus,
so hat man mit einer kleinen, effizienten Mikrolandwirtschaft nicht
nur wertvolle Erfahrungen gesammelt, sondern verfligt auch ber
gesunde, biologische Lebensmittel. Ausserdem macht eine
Mikrolandwirtschaft viel, viel Spass.

Wer zu Gartnern beginnt, wird leicht slichtig danach, wenn man
erlebt, wie das eigene Gemiise wachst und reift, bis es auf den
Tisch kommt. Wenn der eigene Braten, die eigenen Eier oder die
eigene Milch genossen werden kann. Oder auch exotische Dinge,
wie Salat vom Moringabaum oder frittierte Heuschrecken ...

Wichtig ist, dass man ausschliesslich bestes, biologisches,
reproduzierbares Saatgut verwendet. Nicht nur, dass die Ernte
besser schmeckt, kann man auch aus den Samen im nachsten Jahr
neue Pflanzchen ziehen. Dann beginnt man auch den Kreislauf der
Natur besser zu verstehen.

In diesem Magazin werden leicht realisierbare Empfehlungen und
Ratschlage gegeben. Nicht beriicksichtigt werden Nutzpflanzen
oder Tiere, deren Anbau oder Haltung grésseren Aufwand bringt.
Denn flir den Anbau von Getreide bendtigt man nicht nur viel
Erfahrung, sondern auch die entsprechende Geratschaft, bis aus
den reifen Getreidedhren Mehl oder Flocken werden. Getreide
kann man als Korn leicht und fiir lange Zeit einlagern - Gut
geschiitzt gegen Insektenbefall, Schimmel und Feuchtigkeit halt es
langer als 10 Jahre.

Bei uns am Land hat fast jeder ein kleines Gartchen, in dem
Gemise angebaut wird. Da wachsen Tomaten, Bohnen, Paprika,
Krauter und Salate. In kleinem Rahmen kann dies auch auf einem
Balkon angebaut werden. Einige Pflanzen eignen sich auch
platzsparend in Form von Tilrmen gezogen zu werden.

Probieren Sie es aus, es kann kaum etwas schief gehen und die
Freude ist gross zuzusehen, wie etwas gedeiht. Beginnen Sie
langsam, eins nach dem anderen, beherzigen Sie die Ratschlage
und Tipps, probieren Sie Neues aus, werden Sie Mikrolandwirt ...
und dazu wiinsche ich Thnen viel Glick!

Johanna (eine steirische Baurin)
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Kartoffelturm - platzsparender geht s nicht

Es ist die genialste Art, auf kleiner Flache mdglichst viel anbauen
zu kénnen. Man kann sowohl in einem Garten, wie auch auf einem
Balkon einen Kartoffelturm bauen. Eine gute Ernte ist fast sicher,
wenn man sich an die Anleitung hdlt und den Turm niemals
austrocknen lasst. Der Bau ist relativ einfach und kann von jedem
mit wenig Aufwand selbst realisiert werden.

Die Bauanleitung:

Was du benétigst, bekommst du in jedem Baumarkt.
Ausgenommen der Saatkartoffel, die holst du dir beim Biobauern -
achte darauf, dass sie keimfahig sind. Die meisten im Supermarkt
erhaltlichen Kartoffel sind nicht keimfahig!

Neben den Saatkartoffeln, rund 5 kg, besorgst du dir entweder
eine Schilfmatte oder ein Hasengitter (1,00 bis 1,50 m hoch, 1,5
bis 2,00m lang), etwas Draht, Erde mit Kompost gemischt und
wenn du diesen Turm am Balkon aufbauen mdchtest, auch eine
Blechtasse (Durchmesser rund 0,5 bis 0,75m) und biologischen
Dinger (evtl. Pferde- oder Kuhmist). Die Schilfmatte oder das
Hasengitter formst du zu einem runden Zylinder und schliesst die
Enden mit dem Draht. Am Balkon stellst du diesen Zylinder auf die
Blechtasse, im Garten einfach auf einen schénen, sonnigen Platz.

Wichtig ist, zuerst eine untere Schicht anpflanzen und dann warten
bis die Keime aus der Erde kommen und eine Pflanze von ca. 10
cm bilden. Dann kann man die nachste Schicht anhaufeln
o ——— und die Knollen setzen,
e e ideedd  Schicht fiir Schicht, so bildet
sich ein Kartoffelturm. Nach
ca. 90 bis 120 Tagen kann
man ernten, wenn die Stauden
verwelkt sind, entweder in
dem man einfach in den
Haufen hingreift und eine
Knolle holt, oder den ganzen
Turm aufmacht und die
Erdapfel ohne Graben
herauspurzeln |asst.

Du wirst rund das 20fache der
gesetzten Knollen ernten.
Davon lagerst du wieder die
Saatmenge an einem kiihlen,
dunklen Ort far den
nachstjahrigen Kartoffelturm.
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Terra Preta - selbstregenerierende Schwarzerde
s/ J_ J-
~_p
Das Wissen um Terra Preta (portugisisch Schwarze Erde) stammt -1
von den alten indianischen Hochkulturen im Amazonasgebiet. T -
Dabei handelt es sich um von Menschenhand erzeugte JJ
ertragreiche Schwarzerdebéden. e —
Solche Bodden liefern Ertrage ohne weitere Dingergaben zu u
benétigen: Auch heute noch nutzen Gartner und Landwirte :.J / \_.J
Amazoniens diese schwarzen Boden, die vor 500 -7000 Jahren
angelegt wurden und bis heute reiche Ernten liefern. w
Leider ging dieses Wissen mit den Hochkulturen unter. Heute ist es _j, r
findigen Wissenschaftlern zu verdanken, dass wir das Terra Preta 1 :J' /
wieder herstellen kdnnen.
N
Die Bbdden im Amazonasbecken sind karge, nahrstoffarme w )
Urwaldbdden, die, einige Jahre nach Rodung des Waldes, kaum | — r\
mehr Ertrage liefern kdnnen. Dennoch trifft man dort immer ..J
wieder auf Terra Preta - Beweise der damaligen Zivilisation: i
Tiefschwarze, ertragreiche Bdden, deren Humushorizonte sehr w—
machtig sind: Sie weisen einen bis zu 5fachen Gehalt an Stickstoff 1"

und Phosphor und ca. 10- 20% organischen Kohlenstoffgehalt auf
(Humusreiche Gartenbéden erreichen einen Wert von ca. 5%).

Diese Terra Preta Orte sind bis in die Tiefe durchsetzt mit
Tonscherben: Ein Zeichen fiir menschliches Zutun. Mit dieser
Methode gelang es den Ureinwohnern bis zur Invasion der Spanier
vor 500 Jahren mehr als 6 Mio. Menschen von den Ackerfriichten
der angrenzenden Flachen zu erndhren.

-
T

Vorgehensweise zur Terra Preta Herstellung:

i

1.Schritt - Fermentation von organischem Material: Organische

Abfalle (Klchenabfdlle, Kot, Griingut, Mist ...) werden unter

. Luftabschluss (anaerob) mit EM und Holzkohlenstaub (mind. 10%)

- fermentiert. Zur Mineralien-Zufuhr eignet sich Bio-Lit Gesteinsmehl

(ca. 10 kg/m3 oder 100 g / 10 It). Die Vorgehensweise entspricht

der Bokashi-Herstellung: Jede Schicht organisches Material wird

, mit Preta-Trockenbokashi bestreut und fest gedriickt. Alternativ
kdénnen Sie auch mit EM-aktiv und Holzkohlenstaub arbeiten.

2. Schritt — Vererdung des fermentierten Materials: Ca. 2 Wochen
(je nach Temperatur) nachdem der Behadlter vollstandig befillt
wurde, wird das Material aufgeschiittet. Beachten Sie, dass
direkter Bodenkontakt gewahrleistet ist — dies ermdglicht der
Bodenfauna in das organische Material einzudringen und es zu

-
- -
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Bodenfauna in das organische Material einzudringen und es zu
Erde zu wandeln. Decken Sie Ihr Umsetzungslager ab, um
Nahrstoffauswaschungen durch den Regen zu vermeiden. Dieser
Vorgang passiert unter aeroben Bedingungen (mit Luft).

3. Schritt — Verwendung der Terra Preta: Nach ca. 6 Monaten kann J I i 3\ e

die so entstandene Schwarzerde fiir Gemise- und Blumenbeete
oder Blumentopfe und —kisten verwendet werden. Empfohlene

Aufwandmenge 5 kg/m?2. sind heute die

Versicherung
firr Ihr Eigentum

=
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wenn Papiervermo-
gen sich auflost,
il bleiben Edelmetalle

8| im Wert bestiindig |8
. 3
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Terra Preta Herstellung mit modernen Komposttoiletten: Terra S

Preta Herstellung bei den Amazonas-Indianern  Diese é""" "'ﬂtﬁ
Komposttoiletten ermdglichen Ihnen Ihre Exkremente so
aufzuwerten, dass Sie sie als Diinger nutzen kénnen. Auf jede
Schicht Organik streuen Sie Preta-Trockenbokashi. Dies fordert die
Fermentation und verhindert schlechte Geriiche. Kot und Harn
mussen strikt getrennt werden. Wahrend der Phase der Vererdung
(mind. -+ 6~ *Monate)*RWikge tder - Kot Smhygicnisiert 5 zu tagesaktuell
Medikamentenriickstande u. a. werden von der Bodenflora und : ]
Fauna bereinigt. gunstigen Preisen

kaufen Sie bei uns

Siidamerikas Komposttoiletten: Anstatt der Wassertoiletten, wie sie mit sicherer und
schon im alten Rom genutzt wurden und bei uns immer noch in e sl Eand
Gebrauch sind, n?Jtzten die friheren Hochzivilisationen .un-::rlasmgcr,
Komposttoiletten. Dabei handelte es sich um GefaBe aus Ton mit schneller Litﬁ:rung
Deckel und einer Offnung im Boden, aus der Flissigkeiten

ablaufen konnten. Hier wurden alle Feststoffe bokashiert. Urin

muss strikt von den Feststoffen getrennt werden und kann zur

J |
Kopfdiingung verwendet werden. - Gﬂld—Silher-Anlage.dqg

&
v | g1l LU £ D0 S pot.com
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Weinbergschnecke - der ideale Proteinlieferant

J Friher gab es auf fast jedem der zahlreichen Wiener Markte
Stande mit Schneckenimbisse. Die Weinbergschnecke war ein

J-J billiges, leicht zu zlchtendes Nahrungsmittel, dessen
Einsatzbereich in der Kiche sehr vielfdltig war und ist.
Weinbergschnecken kdénnen als Vorspeise, Suppe, Beilage und
Hauptspeise zubereitet werden.

a|eapi Jap

Schneckenfleisch weist einen sehr zarten Geschmack auf, ist
proteinreich und sehr bekémmlich. Schnecken werden einfach
zubereitet und sind Garant fiir eine saubere, naturnahe Umwelt.
Und das wichtigste, Schnecken kénnen selbst einfach und ohne
viel Pflege geziichtet werden.

Um Schnecken ziichten bzw. halten zu kénnen, bendtigt man ein
kleines Fleckchen Erde im Garten. Einige wenige Quadratmeter
genigen dazu. Diese Flache wird mit einem stabilen
Bretterverschlag eingezdunt, der auf tief in die Erde geschlagenen
Blech- oder Wellblechplatten, die rund 30-40cm ins Erdreich
geschlagen werden, aufgestellt wird. Die Blechplatten verhindern,
dass Gaste wie Maulwirfe und Igel in das Gehege kommen und
dass die Schnecken fllichten konnen. Auf den Brettern des
Verschlages montiert man eine ca. 1cm. breite Kupferleiste, die
man im besten Fall mittels einer Batterie an Strom anschliesst.
Dies verhindert, dass fremde Schneckenarten in den Zuchtbereich
kommen und dass die Zuchtschnecken fliehen. Kupfer bildet
Grlinspan, der den Schleim der Schnecken schadet. Deshalb
9 (berqueren Schnecken kein Kupferblech.

[|uU1d}0.
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Im Schneckengehege baut man diverse Blattgemuisesorten an, die = =
den Schnecken als Nahrungsquelle dienen. Geeignet daftir sind im
Besonderen alle Sorten Salate, Mangold, Spinat, Fenchel,
Sonnenblumen, Raps und Krauter.

Als Boden eignet sich ein kalkreicher, der den Schnecken die
Mdglichkeit gibt, ihre Schneckenhduser zu produzieren.

Professionelle  Schneckenziichter  kaufen  sich  geeignete
Schneckenarten, der Amateur kann diese schon mal selbst in der
Natur sammeln und im selbst gebauten Gehege aussetzen.
Achtung, die Weinbergschnecke steht hierzulande unter
Naturschutz!

Wahrend der Vegetationsperiode wachsen die Schnecken und
pflanzen sich auf natlirlichen Wege fort. Im Herbst kann geernet
werden. Natirlich lasst man einige der Tiere im Gehege, wo sie
Uberwintern kénnen und im darauffolgenden Jahr wieder die
Grundlage fiir die nachste Ernte bilden.

schnittpunki2012.blogspot.com
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Wenn im Herbst die Schnecken geerntet werden, muss man sie
zubereiten, damit sie lagerfahig sind. Die geernteten Schnecken
werden in Kisten ein, zwei Wochen ohne Nahrung gelagert, wobei
sich die Schnecken entleeren kénnen. Dann werden sie in
kochenden Wurzelsud gegeben und zwei bis drei Stunden gekocht.
Kurz bevor sie fertig sind, wird der Kopf abgetrennt. Dies ist der
beste und schmackhafteste Teil der Schnecke. Die Kdpfe im
gesalzenen Sud noch weiterkochen und siedend heiss samt den
Flussigkeit in sterile Einmachglaser flllen. So halten die Schnecken
weit Uber ein Jahr.

Schnecken sind nicht jedermans Sache! Viele ekeln sich bei dem
Gedanken, Schnecken essen zu missen. Doch ihr zarter
Geschmack, ihr vielseitige Moglichkeit, sie zuzubereiten und ihre
pflegeleichte Aufzucht lassen sie zu einer echten Alternative in
Krisenzeiten werden.

Eins der beliebtesten Schneckengerichte ist die Schneckensuppe.
Hier mochte ich dir ein Rezept anbieten, das du, bevor du mit der
Zucht beginnst, zum Probieren nachkochen kannst.

—

Du bendtigst dazu eine Zwiebel, eine Knoblauchzehe, eine kleine
Dose oder eine Handvoll Schnecken, einen halben Liter
Gemusefond (oder Suppe aus Gemisesuppenpulver), einen Viertel
Liter Obers (Sahne) oder Creme Fraiche, 2cl Anisloikér (Pernod,
Bastis, Ouzo oder Raki), Salz, Pfeffer und Petersilie.
Kleingeschnittener Zwiebel und feinblattriger Knoblauch werden
glasig angertstet. Dann die Schnecken dazugeben, kurz
weiterrdsten, mit dem Fond bzw. der Gemisesuppe aufgiessen.
Kurz aufkochen lassen, mit Obers oder Creme Fraiche verfeinern
und den Anislikér hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und anrichten. Frisch geschnittene Petersilie dartiberstreuen und
mit Brot servieren.

mehr unter: www.wienerschnecke.at

GmbH

\| Die einzig sinnvolle Lo-

sung zum Schutz lhrer
Ersparnisse ist der preis-

. giinstige Kauf von Gold-

und Silbermiinzen - bei
grofieren Vermdgen auch
Gold- und Silberbarren.

l Uber uns kaufen Sie lhre

| Edelmetallesehreinfach
(bar oder per Uberwei-

b8 sung), absolut diskret
& und dulerst preiswert.
B Wir werden Ihre Bestel-

lung zuverldssig und
kompetent ausfihren.
Danke fiir Ihr Vertrauen!
Weitere Informationen
unter

www.silber-gold-verkauf.de
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Heuschrecken - exotische Variation der Ernahrung

In asiatischen Léndern sind sie an jeder Ecke zu kaufen: Frittierte

Heuschrecken (oder Grillen) mit scharfer Chillisauce. Fiir unsere

europaischen Essgewohnheiten eine exotische Alternative, in Asien
| Alltag am Speisezettel.

Zugegeben, mdogen andere exotische Gerichte flir unseren
Gaumen sonderbar schmecken oder uns auf Grund der sich noch
bewegenden Wirmer am Teller Ekel und Abscheu breit machen, so
gilt fir Heuschrecken im heissen Fett zubereitet, das Gleiche, wie
fur Schnecken. Sie weisen einen zarten Geschmack auf, sind
nahrhaft und reich an Protein. Wer schon in Thailand urlaubte,
weiss, dass man dort Heuschrecken mit Chilli-Dip wie hierzulande
Pommes Frites mit Ketchup isst ...

Deshalb kann eine Heuschreckenzucht in Notzeiten, in der es
Lebensmittelknappheit gibt, eine durchaus akzeptable Alternative
mit einem Schuss Exotik sein. Und zlichten kann man diese
Insekten problemlos und ohne grossen Aufwand selbst - auch in
der Wohnung.

,
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Entgegen allen Erwartungen bekommt man auch in unseren
Breiten Heuschrecken bester Qualitaten und Gréssen zum Ziichten.
In Zoofachhandlungen, wo auch Futter flir Reptilien angeboten
wird, sind in der Regel Heuschrecken und grosse Grillen in
lebenden Zustand im Angebot. Sie bilden in unserem
Zuchtexperiment die Basis. Das selbe gilt auch flir grosse Grillen,
die ebenfalls so geziichtet und verzehrt werden kdnnen!
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Alles was man dazu benétigt, sind zwei Terrarien von jeweils ca.
0,5m3. Mit zwei bis drei Heuschreckenparchen kann man flugs
beginnen zu zlichten. Heuschrecken vermehren sich sehr schnell.
Wichtig ist es, die Erwachsenen von den Nachkommen zu trennen.
Dafur bendtigt man zwei Glasterrarien. Als Nahrung dient den
Heuschrecken frisches Gras und grin belaubte Baum- und
Strauchzweige. Die Terrarien stattet man mit Sand oder Erde am
Boden und alter Baumrinde oder kleinere Holzstlicke aus.

Aus hygienischen Griinden sollte man erst die zweite Generation
verzehren, da auch im Zoofachhandel nie klar ist, was ihnen als
Nahrung vorgesetzt wurde. Doch dann kann das Festessen
beginnen ...

p _uoijelieA ayasio
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Die ausgewachsenen Heuschrecken werden in heisses Fett
gegeben und kurz frittiert. Sie schmecken knackig-knusprig, ohne
ausgepragten Eigengeschmack. Ein entsprechender Dip, am
besten ein Chilli-Dip, man kann aber auch Ketschup oder ahnliches
nehmen, und das Gericht ist fertig. Die Tiere leiden nicht, wenn
man sie ins heisse Fett gibt, sie sind sofort tot. Ihr Tod in der
Natur, wo sie anderen Tieren als Nahrungsquelle dienen, ist
weitaus brutaler und schmerzhafter ... sollte jemand trotz Hungers
Hemmungen haben, Tiere zu téten, dann sollte er in jedem Fall
von solcher Art der Nahrungsbeschaffung absehen!

s R P

'
A

| b
\._,
p——

Allerdings gibt es kaum eine andere Mdglichkeit, auf kleinem
Raum, ohne grossen Aufwand und mit hohem Ertrag derart
bekémmliche und nahrhafte Nahrung selbst zu ziichten. Und wenn
man sich (Uberwunden hat, schmecken Heuschrecken auch
tatsachlich gut - eine exotische Delikatesse!

\
!

schnittpunkit2012.blogspot.com
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Salatbaum - taglich frischer Salat

Wer mag nicht knackigen, frisch angemachtenen Salat? Doch
woher nehmen, wenn es in Notzeiten keinen mehr gibt, weil die
Supermarkte geschlossen haben und die Bauern sehr viel Geld
dafir verlangen? Selbst anbauen! Auch wenn kein Garten zur
Verfigung steht, kann man Salat an einem sonnigen Platz am
Balkon und selbst in der Wohnung ziehen.

Alles was man daflir bendtigt, ist ein Plastikrohr (ca. 25-30 cm
Durchmesser und zwischen 1,5 bis 2.0 m hoch). In dieses Rohr
bohrt man etwa 10 cm grosse Locher in unregelmassigen
Abstanden. Dann beflillt man diese Rohr mit guter Erde, in der
man etwas Heu mischt - sowohl als Nahrstofflieferant wie auch als
Feuchtigkeitsspeicher. Das gefilllte Rohr stellt man auf eine
Blechtasse und befeuchtet die Erde von oben (mit der Giesskanne)
und von unten (durch das Befillen der Blechtasse mit Wasser).
Das fertig mit Erde beflllte Rohr stellt man vor ein sonniges
Fenster oder auf den Balkon.

Danach werden junge Salatpflanzchen, auch selbst gezogene,
durch die Locher in die Erde gepflanzt. Jetzt noch einige Wochen
warten, den Salatpflanzen viel Sonne und genug Feuchtigkeit
geben und dann kann bester, frischer Salat geerntet werden.
Gedlngt muss nicht werden, normalerweise hat gute Erde genug
Nahrstoffe.

Im Grunde eignet sich jede Salatart daftir: Endivien-, Hauptel-,
Frisee-, Eichblatt oder Griiner Salat. Nur flir Vogerl(Feld)salat und
ahnlichem eignet sich der Salatbaum nicht.

Wenn man Salatpflanzen auswachsen und manche auch blihen
lasst, kann man diesen zwar nicht mehr essen, aber die Bliten
liefern nach dem Verbliihen den Samen fiir das nachste Jahr. Salat
kann von Marz bis Oktober angebaut werden. Manche Salatarten
wachsen sogar mehrmals im Jahr nach und sorgen so fir
permanenten Nachschub.

Ebenso kann man zu oder statt den Salatpflanzen auch Krauter
und Kleingemuse im Salatbaum ziehen. Dazu bemerkt, zu frischem
Salat passt sehr gut frischer Kerbel, Koriander, Petersilie Minze,
Zitronenmelisse und Schnittlauch. All das kann uns der Salatbaum
im Wohnzimmer oder am Balkon liefern. Erfahrung ist nicht
vonnoten, allerdings ein wenig Einfihlungsvermégen flur die
Pflanzen.

Salat kann ein sehr wichtiger Vitamin und Mineralstofflieferant
sein, wenn dieser auch frisch geerntet wird. Aber eigener Salat
schmeckt sowieso besser als jeder gekaufte!
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. Henne & Hahn - Eier & Fleisch

zartes, saftiges Brathahnchen! Masthiihner, aus welchen das
bekannte Brat- oder Grillhdhnchen wird, ist etwas vollig anderes,
als jene Huhner, die Eier legen. Doch ein altes Huhn, das zu
Lebzeiten Eier legte, ist die beste Basis flir eine bekdmmliche und
. herrlich schmeckende Hiihnersuppe.

=
_';l'.\ Vorweg betont, aus Hihnern, die Eier legen, wird niemals ein
|
s

Friher hatte fast jedes Haus am Land einenen kleinen Verschlag
oder Hitte, wo man sich Hihner hielt. Ein sehr grosser
Unterschied zu Eiern von Hihnern aus Kafighaltung ist der bessere
Geschmack und das schénere und intensivere Gelb des Dotters.

Hilhnerhaltung ist einfach, in fast jeder Familie findet sich jemand,
der Erfahrung damit hat. Und dieser jemand wird auch von der
hohen Qualitdt und dem instensiven Geschmack der damaligen
Eier schwarmen! Hihnerhaltung bendtigt nicht viel Platz und ist
sogar am Balkon mdglich. In kargen Sowijetzeiten hielten sich
Stadter auf Balkone einige wenige Hihner um ihre taglichen
frischen Eier geniessen zu kdnnen. In den Geschéaften gab es
keine Eier dieser Qualitét und auf den Markten waren sie sehr
teuer.

Wenn Hihner ohne Hahn gehalten werden, erntest du Eier,
allerdings keine Nachkommen. Diese kénnen nur dann produziert
werden, wenn die Hihnerschar einen Hahn zur Befruchtung hat.
In der Mikrolandwirtschaft, wo man sich maximal nur eine
Handvoll Hihner halt, ist ein Hahn ausreichend. Ansonsten kommt
es zu Rivalenkampfen. Schllipft allerdings ein Hahn aus den
Bruteiern, kann man, wenn man diesen noch entsprechend jung
schlachtet, auf ein gutes, zartes Brathahnchen hoffen. Doch wenn
die Tiere zuviel Bewegung machen, ein Hahn hat auch
entsprechend Stress, sind diese zu muskulés, um ein
Brathdhnchen abzugeben - sie werden einfach zdh und
unbekémmlich.

Was braucht es, Huhner zu halten? Grundsatzlich kann man
Hihner am Balkon halten, doch wirklich nur in extremen Zeiten,
dann, wenn echte Notzeiten angebrochen sind. Ansonsten wird
man mit Sicherheit Schwierigkeiten mit den netten Nachbarn
. bekommen, ist doch Balkonien ein heiliges Refugium und
Rlckzugsgebiet - da will niemand durch Hihnergegacker und
Geruchsbelastigung gestért werden.

Im Grunde benétigen Hihner einen kleinen Verschlag oder eine
kleine Hitte und ein paar Quadratmeter Garten. Besser ist
natirlich, wenn den Hiihnern eine Wiese zur Verfligung steht, aber
notwendig ist es nicht.
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aber notwendig ist es nicht. Nur zum Scharren brauchen sie ein
wenig Raum.

Um Huhner halten zu kénnen, muss man nattrlich genug Futter
einlagern. Am liebsten frisst das Federvieh Mais (Kukuruz) und
Getreideschrot (grob gemahlenes Getreide), dazu frisches, klares
Wasser. Eine halbe Handvoll pro Huhn oder Hahn ist genug ...
dann strahlen die eigenen Eier doppelt so schon ;-)

Ich nehme an, eine Hihnersuppe kannst auch du kochen, mit
etwas Liebstockel (Maggikraut) und einer feinen, kleinen
Chillischote. Als Draufgabe kannst du auch Rollgerstl (die
hochdeutsche Bezeichnung ist mir unbekannt!) statt Nudeln in die
Suppe geben ... schmeckt echt gut! Doch Stppenhihner sollte
man tatsachlich lange kochen!

Es gibt kaum Tiere, die so problemlos und "beilaufig" gehalten
werden kdnnen, wie Hihner. Dabei beliefern sie uns mit taglichen
Eiern und spater auch mit Suppenfleisch.

Wousstest du, dass Hliihner das wahrscheinlich erste domestizierte
Haustier bzw. Nutztier war? Wusstest du, dass es keine Kultur gab,
die keine Huhnerzucht kannte? ... in jedem Land, auf jedem
Kontinent.

Kurz, Hihnerzucht ist einfach und ertragreich ... und von jedem
realisierbar. Obwohl, Eier zu ernten ist die eine Sache, Hiihner zu
zlichten die andere. Man sollte vorher sich entscheiden was man
mdchte - sonst ergeht es einem wie anno dazumal mir, als ich
Hidhner kaufte, die nie Eier legten ... obwohl ich glaubte, es seien
Legehihner ...

JOSIa}R IBIE
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Tierzucht am Mikrobauernhof

Wer in Notzeiten Fleisch essen mdchte, muss entweder sehr viel
daflir bezahlen oder selbst Tiere halten. Seien es auch kleine
Tiere, die zum Verzehr geeignet sind, wie Hasen, Kaninchen,
Hiahner oder exotische Heuschrecken. Dabei kommen wir nicht um
die Tétung (Schlachtung) der Tiere herum. Wer das, aus welchem
Grund nicht kann, braucht entweder jemanden, der dies kann,
oder er sollte sich schleunigst mit dem Gedanken anfreunden,
Vegetarier zu werden.

Abseits jeglicher Sentimentalitdten sind diese Tiere, die man aus
diesem Grund halt und/oder zlichtet, Fleischlieferanten flir unsere
Nahrung. Ich vertrete die Meinung, dass jeder, der Fleisch isst,
auch dieses sich selbst vorbereiten kdnnen muss, das heisst auch
schlachten.

Das beginnt mit der Schlachtung und endet in der Kiiche, wo die
einzelnen Fleischstlicke zubereitet werden. Es sind, anatomisch
gesehen, alle Saugetiere gleich - sie haben alle die Organe und
Extremitaten an den gleichen Stellen. Die einen sind eben kleiner,
die anderen grdsser. Wenn man ein Kaninchen oder einen Hasen
aus dem Fell schlagen und ausnehmen kann, dann kann man das
auch bei einer Ziege, einem Schaf oder einem Schwein.

Neben diesem Problem, vor dem viele Menschen stehen werden,
wenn das erste selbst grossgezogene Tier geschlachtet werden
soll, muss uns auch klar sein, dass wir keine Tierfabrik aufziehen
werden und kdnnen, sondern diesen Tieren die bestmdgliche
Haltung und Nahrung zukommen lassen missen. Wir haben fir sie
Verantwortung Gbernommen. Ausserdem ist, so paradox es klingt,
das Fleisch von "gliicklichen Tieren" einfach besser. Denn
"gliickliche Tiere" haben weniger Stress, als jene, die nicht richtig

| gehalten oder nicht richtig geflittert werden.

Wenn man sich Tiere hadlt, muss man schon zu Beginn dartber
nachdenken, wie man sie halten und flttern kann. In extremen
Zeiten wird Tierfutter nicht so leicht einfach zu kaufen sein, wie
jetzt. Also muss man entsprechend vorsorgen. Was kann man
selbst produzieren? Zum Beispiel Heu, Grinfutter, Mais, Riiben,
etc. Was muss ich in grosserer Menge zukaufen und einlagern?
Zum Beispiel Getreide, Mais, etc. Ausserdem bendtigen alle Tiere
in ihren Gehegen und Stdllen eine Bodenstreu, die aus
Sagescharten oder Stroh sein kann. Bodenstreu muss zumindest
fur ein Jahr vorratig sein.

Erst wenn diese Dinge geklart sind, wird man Freude an der
Tierzucht und auch am Festtagsbraten haben, der das Ergebnis
davon sein wird.

i)Y
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Trotz aller Euphorie und gelernter Theoretik wird es sowohl bei
~ Gartnern wie auch bei der Viehzucht zu Rickschldgen und
~ Problemen kommen. Krankheiten, Parasiten, Dirre und andere
extreme Wetterverhdltnisse kénnen einen diesbeziiglichen Traum
leicht platzen lassen. Doch nicht aufgeben! Es gibt immer eine
Losung und jeder andere der einen Garten besitzt oder mit
Tierzucht begonnen hat, musste zuerst einmal lernen!

Wichtig ist, dass man sich widerstandsfahige, robuste und gesunde
Tiere als Grundlage flr alles weitere besorgt. Darum sollte man
mit Fachleuten, mit Bauern, reden.

Mir sagte ein befreundeter Schweinebauer, wenn es zu einem
Systemzusammenbruch oder auch nur zu einem langeren
Stromausfall kommen wiirde, wadren seine Schweine, einige
Hundert an der Zahl, binnen kurzer Zeit tot. Denn ohne
Klimaanlage im StallL, ohne der sensiblen Stall- und
Fltterungselektronik, ohne spezielles Futter kdnnen diese Tiere
nicht existieren. Gezlichtet als Turbomastschwein, das mdglichst
schnell sein Schlachtgewicht erreichen muss um Gewinne zu
erwirtschaften. Ist das Rundherum gestort, sind diese Schweine
nicht lebensfahig!

Am besten, auch fir den Amateur und Neuling, sind alte Sorten
und Rassen. Teilweise werden diese wiederentdeckt und als echte
und vor allem gesunde Alternative zu den extrem hochgeziichteten
Turbo-Mega-Genmanipulierten-Viechern gehalten. Eine gesunde
Alternative in zweierlei Hinsicht, gesund, weil sie weniger anfallig
sind und gesund flir uns, weil sie weder Pharmazeutika noch
W% HighTech-Kraftfutter brauchen ...
) *.\'.-., 1 t. \ . R
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Moringa oleifera - Wunderbaum vom Himalaya

Der Moringa- oder auf deutsch Meerrettichbaum (botanisch
Moringa oleifrea) ist wahrlich ein Wunderbaum. Urspriinglich
stammt der Baum aus der Himalaya-Region in Nordwestindien,
wachst allerdings inzwischen weltweit in den Tropen und
Subtropen — vor allem in Landern Afrikas, Arabiens, Sidostasiens
und den karibischen Inseln — und wird seit Jahrzehnten in Indien
(Bangalore-Region) intensiv kultiviert, was sich — wenn auch nur
sehr langsam — auch in Ostafrika beobachten lasst. Allerdings wird
der Baum im Gegensatz zu Indien in Ostafrika vorzugsweise als
nattrliches Heilmittel in den verschiedensten
Anwendungsbereichen benutzt.

Der Moringabaum wachst im ersten Jahr auf gutem Bodem bis zu
acht Meter hoch und kann im bereits ersten Jahr geerntet werden.
Von Wichtigkeit ist vor allem der Hinweis, dass der
Meerrettichbaum keine stauende Na&sse (auch kurzzeitig nicht)
vertragt, weil dadurch Wurzelschaden verursacht werden und
infolgedessen das Wachstum verlangsamt wird oder werden kann,
was unter dem Gesichtspunkt einer kommerziellen Nutzung des
Baumes von Nachteil ist.

In unseren Breiten kann man den Moringabaum hdchstens als
Kibelpflanze (Kibelbaum) halten - in der Wohnung, am Balkon
und im Garten. Nur im Winter muss dieser vor Frost geschitzt
werden und in frostsichere Raume Ubersiedeln! Er ertragt zwar
kurzzeitig leichte Froste, die allerdings, wenn sie langer anhalten,
die knollenartigen Wurzeln schadigen.
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Sehr junge, unreife dunkelgriine Friichte werden wie Griine
Bohnen verwendet, indem man sie in kleine Stlicke schneidet,
kocht und als Gemise verzehrt. Diese Friichte werden bereits 40
Tage nach der Bliite geerntet. Altere Friichte miissen wie Spargel
von ihrer holzigen Hiille befreit werden und werden vorzugsweise
in bestimmten Gewdirzmischungen (Curry oder Curcuma)
verarbeitet.

Die jungen Blatter werden wesentlich seltener als Gemise
gegessen, weil der Aufwand bei der Ernte doch relativ hoch ist.
Allerdings wird der Saft der Blatter in ganz Indien weitverbreitet
und regelmaBig als Zusatzgetrank oder in der in ganz Asien
verbreiteten Saft-Diatetik zur Vorsorge und Bekampfung von
Mangelerndhrung und deren Folgen eingesetzt. Dies betrifft in
Asien und Afrika vor allem die ernahrungsbedingte Anamie oder
den sogenannte Alterszucker. Saft-Didten werden vor allem bei
Kindern und alteren Personen angewendet, deren Korper rein
chemische Substanzbehandlungen nur schlecht oder auch gar
nicht vertragen.

Die rlibenartigen Wurzeln junger Pflanzen mit einer H6he von
etwa 60 cm werden ausgegraben oder aus dem Boden gezogen
und mussen anschlieBend gut von ihrer leicht giftigen Rinde
(Alkaloide) befreit werden. Die Wurzeln enthalten unter anderem
Benzylsenfdl, das flir den Meerrettich-artigen Geschmack
verantwortlich ist.

Aus den Samen wird eines der besten und stabilsten Pflanzendle
gepresst, das sehr lange haltbar ist und nicht ranzig wird. Es
wurde friher als Grundlage zur Herstellung von Salben oder als
feines Schmierdl in der Uhrenindustrie verwendet und auch als
Salatol, oder zur Herstellung von Seife und Kosmetika verwendet.
Als Behendl kann es auch zu Brennzwecken und als Biodiesel
genutzt werden. Der wasserlosliche Rindengummi  des
Meerrettichbaums wird in Indien auch als desinfizierende Appretur
verwendet.

I i 11 klm I Bpﬂ-l‘..mm
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Gemiisegarten Balkomen

Was wachst am Balkon an Gemiise? Vorausgesetzt, man verfiigt
Uber einen sonnigen Balkon, also nicht einer der nach Norden
ausgerichtet ist, kann man, am besten in Tontopfen und mit gutem
Komost vermischt, einiges an Gemuse ziehen, welches den
Speiseplan Uppig aufbessert.

! In Einzeltépfen kann man Tomaten, Paprika, Chillies, Zucchini,
Melanzani (Auberginen), Kiirbisse und Gurken auspflanzen. Am
besten man kauft biologische Pflanzen, wenn mdoglich auf einem
Bauernmarkt. Tontopfe werden mit einer Drainageschicht, die aus
kleinen Steinen (Kieselsteine) besteht, rund 1-2 cm bodenbedeckt
geflllt, darauf kommt erstklassige Humuserde vermischt mit
nahrstoffreichem Kompost. Wenn die kleinen Pflanzchen eingesetzt
wurden, kann man mit wenig Kuh- oder Pferdemist diingen.
Nattrlich muss man beachten, dass die Erde nie austrocknet. Dann
kann man in wenigen Monaten die erste Ernte einfahren.
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Die hier angefiihrten Gemisearten bringen U(ber drei bis flinf
Monate, im besten Fall auch lénger, frische Friichte. Ein kleiner
Tipp fur mogliche Schadlinge, wie Blattlduse. Setz eine
Brennesseljauche an und spritze die gesamten Pflanzen bei
geringem Befall ein. Sollte das keinen Erfolg bringen, so kannst du
versuchen, Schmierseife in Wasser aufgelost auf die Pflanzen
spritzen. Weil du das geerntete Gemuise essen mdchtest, ist der
Einsatz chemischer Spritzmittel nicht zu empfehlen ...

SUo

Brennesseljauche ist leicht herzustellen. Ganze Brennesselstauden
in einen Kibel mit Wasser, am besten Regenwasser geben,
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zudecken und an einem sonnigen Platz stellen. Nach zwei Wochen
hast du beste Brennesseljauche, die du natirlich auch als Diinger
zum Giesswasser verwenden kannst.

In Kisterln, in denen normalerweise Blumen am Balkon eingesetzt
werden, kann man Karotten (Moéhren), Radischen, Kolrabi, Salat
und Krauter auspflanzen. Der Platz ist zwar sehr beschrankt, aber
es kann bei entsprechender Pflege doch einiges an Ernte
zusammenkommen. Und wenn es "nur" ein-, zwei mal wochentlich
der eigene Salat ist. Ein Erlebnis ist es allemal.
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Krduter kann man auch in Krautertdpfen und kleinen -schnecken
aus Ton einpflanzen. Im Notfall wachsen diese auch auf einem
sonnigen Kiichenfenster. Krauter sind in jedem Fall eine
willkommene Geschmacksaufbesserung in allen Speisen. Die
Basisausstattung sollte folgende Arten umfassen, dann kann man
fast jedes Gericht ein wenig aufpdppeln: Majoran, Thymian,
Rosmarin, Petersilie, Zitronenmelisse, Koriander, Basilikum und
Schnittlauch.
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Vor allem, wenn es zu Lebensmittelengpassen kommen wird, kann
ein kleiner Garten am Balkon sehr wohl fiir Abwechslung sorgen.
Ausser man mochte ausschliesslich "Dosenfutter" (Konserven) und
lang haltbare Lebensmittel als tagliche Mahlzeit. Darum werden wir
nicht herumkommen ...

Einfach ausprobieren, es ist leichter, als viele denken! Und ein paar
Toépfe oder Kisterln bringt man auch am kleinsten Balkon unter.
Nebenbei gesagt, es ist auch ein wunderbarer und schéner
Anblick, wenn der "Balkon-Bauernhof" herrlich leuchtende Friichte
hervorbringt!
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Ziegen, Hasen & Kaninchen

Tierhaltung auf kleinstem Platz - was ist wo mdglich? Tiere
bendtigen entweder artgerechte Gehege bzw. Stallung und/oder
ein wenig Grinflache. Hasen und Kaninchen kénnte man, wie auch
Hihner, sogar am Balkon halten. Fiir Ziegen bendétigt man schon
ein wenig Garten mit Griinflache. Doch auch Ziegen bendtigen
sehr wenig Platz.

.. beginnen wir mit den Ziegen:

Ziegen sind sehr robuste, widerstandsféhige, genligsame Tiere, die
wegen des Fleisches und der Milch gehalten werden. Ziegen als
Nutztiere findet man Uberall auf der Welt, sogar in den
unwirtlichsten Gegenden. Ziegen fressen fast alles was wachst und
halbwegs geniessbar ist. Ihr Fleisch, vor allem das der jlingeren
Tiere, ist zart und schmackhaft. Ihre Milch kann abgekocht
getrunken werden, ist allerdings gewdhnungsbediirftig. Auch
eignet sich Ziegenmilch hervorragend fiir Joghurt und Kase.

Wichtig ist, sollte man sich mit dem Gedanken spielen, Ziegen zu
zlichten, darf nur ein Bock in der Herde sein, sonst finden brutale
Rivalenkampfe statt. Diese beginnen, sobald ein Bock
geschlechtsreif wird. Allerdings mehrere Ziegen zu halten ist kaum
ein Problem. Auch wenn der eigene Garten nicht besonders gross
ist, Ziegen grasen auch auf Bahndammen und o&ffentlichen
Griinflachen. Als Stall kann ein kleiner Raum herhalten, mit
genugend Wasser und viel Stroh und Heu. Wichtig: Heu, Kartoffel,
Mais und Rlben fir den Winter einlagern!

21
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Weiter zu Hasen & Kaninchen:

Kleine Hasen und Kaninchen sind sisse Tiere, gerade richtig fir
Kinder. Doch Hasen als Fleischlieferanten sollen schon etwas
grosser sein. Am besten flr diese Zwecke sind die belgischen
Riesenhasen, die bei richtiger Haltung bis zu 8-10 kg Lebengewicht
bekommen koénnen. Es gibt auch grdssere Kaninchenrassen die
daflr in Frage kommen.

Der wichtigste Unterschied zwischen Hasen und Kaninchen ist die
Geburt. Hasen gebdren sehende Nachkommen mit Fell und
Kaninchen blinde, nackte.

Hasen und Kaninchen sind leicht zu halten, man bendtigt kaum
Vorkenntnisse. Die Stélle sollten gerdumig und gross genug sein,
dass sich die Tiere auch entsprechend bewegen kénnen. Auslauf in
den Garten ware von Vorteil.

Geflttert werden Hasen und Kaninchen mit Heu, Grlinfutter
(Graser), Salat, karotten, Riber, Mais und Getreide. Immer auf
genugend Wasser achten. Sie kénnen, wenn man die Stalle mit
Styropor oder anderem Dammaterial auskleidet, auch im Freien
uberwintern.

"Rammeln wie Kaninchen" ist ein wahrer Spruch, die
Populationsrate ist sehr hoch. Drei bis viermaliges Werfen mit
jeweils 4-6 Jungen ist durchaus mdglich. Achten sollte man
allerdings darauf, dass man keine Inzucht ermdglicht, denn diese
Nachkommen kénnen sehr rasch krankheitsanfallig und
degeneriert sein.
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Sauerkraut - selbstgemacht

NKT:20

Sauerkraut ist reich an Milchsdaure, Vitamin A, B, C, K und
Mineralstoffen und mit den Kohlgemuisen ein wichtiger heimischer
Vitamin-C-Lieferant im Winter. Sauerkraut ist sehr kalorienarm und
praktisch fettlos.

P Sauerkraut wurde friiher auch wegen seines Vitamin C-Gehaltes
gegen Skorbut auf Schiffen, die oft wochen- und monatelang
unterwegs waren, fir die Mannschaft mitgenommen.

Frisches Weisskraut kommt, in feine Streifen geschnitten, in einen
Topf. Mit einem Krautstampfer zersprengt man die Pflanzenzellen:
Der Zellsaft kann austreten und schlieBlich das Kraut ganz
bedecken. Beigefiigtes Salz (ca. 50g auf 5 kg Kraut) entzieht
wahrend des Garungsprozesses dem Weisskraut die Flissigkeit
und konserviert den Saft bis zur Garung (Fermentierung). Bei
~Weinsauerkraut® wird zusatzlich etwas WeiBwein dazugegeben.
Die Salzlake bedeckt wahrend der ganzen Garung, die circa vier bis
sechs Wochen dauert, das Kraut. Wichtig ist, dass keine Luft
zwischen dem frischen Kraut bleibt, da sonst statt der
gewtinschten sauren Garung ein Faulnisprozess beginnen kdnnte.
Deswegen muss Sauerkraut kraftig gestampft und mit Gewichten
gepresst werden. Zusatzlich kann man Wacholder, Lorbeerblatter,
Kiimmel, gerissene saure Apfel oder Karotten (Mdhren) und auch
| Zucker in das Sauerkraut geben, je nach Geschmack und Region.

Urspriinglich benutzte man Steinguttdpfe zur Zubereitung. Um
einen Luftabschluss und ein gleichzeitiges Entweichen von Gasen
zu ermoglichen, besitzt der Sauerkrauttopf eine umlaufende mit
Wasser geflillte Rinne. Der aufgesetzte Deckel taucht rundum in
das Wasser und verhindert einen Luftzutritt. Bei Uberdruck
entweichen die Gasblasen nach auBen.

Eine genaue Rezeptur um Sauerkraut selbstzumachen gibt es
% unter selbstversorger.de.
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Effektive Mikroorganismen

Uber EMs (Effektive Mikroorganismen) sind Biicher geschrieben
worden und es befassen sich einige Webseiten damit. Eine
detaillierte Beschreibung wiirde den zur Verfiigung stehenden Platz
in jedem Fall sprengen. Also erkldre ich nicht, sondern empfehle
mit EMs zu arbeiten.

Als ich das erste Mal mit EMs konfrontiert wurde und zuhéren
musste, welche Wunderdinge diese Mikroorganismen vollbringen,
brach ich das Gesprach ab und fragte: "Wie kann ich das
austesten?" Erwartet hatte ich fast solche Praktiken wie
Auspendeln, das Geflihl entscheiden lassen, etc. Nein, es wurde
ein absolut Uiberzeugender Test.

Ich habe zwei identische kleine, selbstgezogene Chilliepflanzen zur
Verfugung gehabt und habe fir einen Monat immer gleiche Menge
(gemessen) Wasser gegossen. Wasser aus der Grazer
Wasserlleitung. Eine Pflanze goss ich mit reinem Grazer Wasser,
die andere mit Grazer Wasser und EMs. Die EMs waren - und ich
verwende sie heute noch - kleine Keramik-Pipes, die mit EMs
infiziert waren. Beide Karaffen mit dem Giesswasser wurden einen
Tag stehen gelassen, bevor die Pflanzen gegossen wurden.

Nach einem Monat war die Pflanze, die in den Genuss von EM-
Wasser kam, fast doppelt so gross wie die andere und setzte
schon die ersten Bliten an ...

Als ndchstes probierte ich die Reinigungsmittel aus. In meiner
Kiche, ich koche fast jeden Tag, gibt es rund um den Herd durch
das Kochen einiges an fettigem Belag zu reinigen. Die
Reinigungsmittel auf Basis von EM sind zwar nicht besser als
irgendwelche Turbo-Reiniger, aber sie sind biologisch und nicht
chemisch ... und die Kiiche wird mit dem selben Aufwand ebenso
blitz-blank.

Heute bekommen nicht nur alle meine Pflanzen EM-Wasser, auch
ich trinke Wasser mit EMs. Und meinen Hasen, den
Fleischlieferanten, gebe ich ebenfalls EM ins Trinkwasser. Bisher
waren sie zumindest nicht krank ...

Kirzer ist es, wenn ich dir erlautere, was EM nicht sind. Sie sind
kein Diingemittel im herkdmmlichen Sinne, kein Pestizid, es enthalt
keine chemisch-synthetischen Stoffe und ist nicht genmanipuliert.

Deshalb, informiere dich dariber - von mir stammt nur der Tipp
dazu!

[multikraft.com] [em-effektive-mikroorganismen.de]

schnittpunki2012.blogspot.com
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Im steirischen Ennstal, am Reisslerhof, veranstalten wir wieder die
bisher erfolgreichen Krisencamps. Im Oktober 2010, Janner und
. Februar 2011 sind folgende Termine bereits jetzt buchbar:

Schnittpunkt2012-Krisencamp am Reisslerhof
Freitag 22. 10. bis Sonntag 24. 10. 2010
Freitag 21. 01. bis Sonntag 23. 01. 2011
Freitag 11. 02. bis Sonntag 13. 02.2011

jeweils von Freitag 14 Uhr bis Sonntag 14 Uhr!

Schwerpunkte sind folgende Themenbereiche:

* Krisenlager anlegen - Wie und warum?

* Edelmetalle - Gold und Silber als Vermdgenssicherung

* Legale, freie Waffen ohne Waffenschein flir den Ernstfall

* Was kommt danach?

* Informiert sein ist wichtig! Besprechung der aktuellen Situation

* Balkon-Bauernhof - Zucht von Kaninchen, Grillen oder Heuschrek-
ken als Eiweisslieferant, Hihner und Eier, Kartoffel am Balkon
pflanzen, Sauerkraut als  wichtiger Vitamin C-Lieferant,
Krautergarten am Balkon

* Wie erkart die Naturwissenschaft 2012 und was wird passieren?
* Kommunale Vernetzung - gemeinsam starker als alleine!

* Kommende Wahrungsreform bzw. Wahrungszusammenbruch

* Stehen wir kurz vor einem Burgerkrieg?

:‘i’* Die Situation wird immer explosiver! Und doch werden die
Regierungen versuchen, das System weiter am Leben zu erhalten,
quasi als Koma-Patient. Den Schaden tragt der Birger! Deshalb ist
es enorm wichtig, sich entsprechend vorzubereiten. Und genau das
zeige ich Dir auf den Krisencamps am Reisslerhof!

Das Ziel ist, Dich so vorzubereiten, dass im Falle des System-
zusammenbruchs Du und Deine Familie mdglichst autark, gut
versorgt, unabhangig und vor allem informiert bist! Mit Vortragen,
Anschauungsunterricht und Exkursionen.

Preis: 449,- €uro
(pro Person, inkl. 2 Ubernachtungen, Halbpension, Benlitzung des
Wellness-bereiches und Exkursionen)




Der Reisserhof prasentiert sich als kleines, aber persénliches Hotel
mit angeschlossenem Bauernhof. Die liebenswiirdige und charmante
Familie Erhardt fihrt das Hotel und gibt dem Hotel Reisslerhof eine
individuelle Note. Ein neues, weitlaufiges Wellnessbereich mit 3
verschiedenen Saunen, Solarium, Whirlpool, Fitnessraum und
Hallenbad runden das Angebot wahrend des Aufenthaltes ab.

www.reisslerhof.at

e ...

3 Stimmen von Teilnehmern zum Krisencamp:

'*] Manuela/St. Polten: "... der praktische Nutzen ist enorm! ...
Walter/Mlnchen: "... praxisnah, ausfiihrlich und gut erklért! ...
| Sylvia & Herbert/Chur: "... ich glaubte immer Krisenprofi zu sein,
| doch ich habe sehr viel, in kurzer Zeit dazugelernt! ..."
Dieter/Landeck: "... ich habe auf die meisten Fragen eine gute und
nachvollziehbare Antort bekommen! Absolut empfehlenswert! ..."

iir dig.,ganze Famil

Peter/Paderborn: "... mein Dank gilt Johannes, er hat mir die Augen
geoffnet! ..."

Tatjana/Wien: "... gehért, probiert, funktioniert! ..."

Michael/Graz: "... man nimmt immer nur wenig von allen Semiaren

mit nach Hause, vom Krisencamp nahm ich viel mit! ...

Wenn es "wintert" und eine Schneedecke die Berge und das obere
Ennstal Uberzieht, wahnt man sich fast in einem Wintermarchen ...
in dieser Jahreszeit ist der Reisslerhof im Ennstal einen Urlaub wert.
Auch abseits des Schi-, ApresSchi- und Partykommerzes. Das Haus
ist von einem atemberaubenden Panorama der ndérdlichen Kalkalpen
und des sldlichen Urgesteins umgeben. Die Landschaft des
Hochplateus inmitten des Ennstals, 1adt ein, es ein wenig langsamer
anzugehen - Slow Time ist angesagt und Entspannung, Freude und
Wohlfiihlen steht ganz oben auf der Prioritatsliste. Man ist dem
Himmel ein Stick ndher und die Seele baumelt in diesem
wunderbaren Stlck Natur, das abseits der Ansiedlungen noch
weitgehend urspriinglich erhalten ist!
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Mehr Information und Buchung unter:
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reisslerhof.at/krisencamp.php
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Mikrobauernhof

Aus einem Mikrobauernhof, ob am Balkon oder in einem kleinen
Garten, kann wohliberlegt angeordnet und systematisch geplant,
doch eine schéne Ernte eingefahren werden. Bevor dies jedoch der
Fall ist und am Saisonende die letzten Friichte eingesammelt
werden, muss man sich, je nach Art des Gemises oder Obstes,
Gedanken dartber machen, wie man die Ernte konserviert oder
lagert. Neben Methoden wie Sauerkraut machen oder siss-sauer
einlegen, kann man Kraut, Kohl, Kirbisse, Zwiebel, Kartoffel, aber
auch Spétsorten von Apfel und Birnen in kiihlen, dunklen, nicht zu
trockenen Raumen, am besten auf mit Papier ausgelegten
Holzregalen bis weit in den Winter lagern.

Gerade im Winter ist Gemuse sehr wichtig. Friiher waren die
beliebtesten Wintergemisesorten, eben Kraut, Kohl und Kirbis,
wichtige Vitaminlieferanten zu einer Zeit, als es in Supermarkten
noch nicht jedes Gemiise das gesamte Jahr Uber gab. Auch Fleisch
war friher selten am Speisezettel. Daher kommt der Name
Sonntagsbraten. Unter der Woche gab es friher nur einfache,
fleischlose Speisen.

Héchst wahrscheinlich wird unser Wirtschaftssystem erhebliche
Schwierigkeiten bekommen und kollabieren. Dann ist mit grossen
Lieferschwierigkeiten, Produktionsausfallen bis hin zu
Lebensmittelengpdssen zu rechnen. Der Staat kann seine
Bevolkerung nicht ernahren, er hat auch nicht entsprechend &=
vorgesorgt. Dann werden wir weitgehend auf uns allein gestellt * .
sein. Ein Krisenlebensmittellager kann zur Uberlebensfrage E=—
werden. Lang haltbare Lebensmittel, wie Hilsenfriichte (Bohnen,
Kichererbsen, etc.), Nudeln, Reis und Konserven sollten zumindest
fur drei Monate, besser noch langer, bereits eingelagert sein. Es
kann, seit 2 Jahren, der Systemzusammenbruch jeden Tag
stattfinden!

Wer dann einen funktionierenden Mikrobauernhof sein eigen nennt

und Gemiise und Fleisch als Lohn fiir die Arbeit ernten kann, hat

es in jedem Fall besser, als jene Millionen, die unvorbereitet in die
. Katastrophe schlittern.

-,y Fertig zusammengestellte Lebensmittelkrisenpakete gibt es im
‘F'i OnlineShop von gewuez-bazar.com, auf Wunsch auch mit
biologischen Lebensmittel.

Einige glauben allen Ernstes, dass sie in Zeiten einer
Lebensmittelknappheit einfach in den Wald gehen kénnen und sich
mit Wild versorgen. Zum einen sollte man Erfahrung und
entsprechende Waffen haben. Zum anderen werden sich die
Besitzer der Reviere gegen jeden wehren, der ihnen das Wild aus

| T B
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dem Wald stiehlt (schiesst). Selbst Hasen und Fasane sind
Nahrung, auf die jemand einen Besitzanspruch erheben wird. So
leicht wird es also nicht sein, sich mit Nahrung im Wald
einzudecken. Alles was man aus dem Wald mitnehmen wird

kénnen, sind Pilze, Beeren, Krauter und Wurzeln ... und dabei
sollte man sich gut auskennen.

Ein guter Freund von mir hatte, als er noch in Graz wohnte, einen
kleinen Balkon (1,5 x 2 m). Dort pflanzte er Salat, Krauter,
Tomaten, Kohlrabi, Paprika, Chillies, Gurken und Zucchini an. Den
ganzen Sommer Uber erntete er frisches, selbst gezogenes
Gemdse. Er hatte es keinesfalls notwendig gehabt, schliesslich ist
er erfolgreicher Manager und verdient entsprechend gut. Heute
lebt er in einem ehemaligen Bauernhaus in der Weststeiermark.
Mittlerweilen hat er zwei Hochbeete gebaut und baut Kartoffel und
Bohnen auf einem kleinen Feld an. Auf relativ wenig Flache
erwirtschaftet er einen Uberschuss - also mehr, als er und seine
Frau verzehren kénnen. Dadurch komme auch ich in den Genuss
seiner guten und absolut biologischen Produkte.

Wer zum Gartnern beginnt, kommt kaum los davon, es ist wie eine
Sucht. Wichtig ist allerdings, dass man, wie schon erwdhnt, nur
bestes, biologisches Saatgut verwendet. Daraus gewinnt man auch
den Samen fir das nachste Frihjahr. Das meiste kommerziell in
der Landwirtschaft genutzte Saatgut ist nicht reproduzierbar, das
heisst, die Samen gehen nicht auf oder wirden keine Friichte
tragen.

Ich méchte hier noch einige Tipps loswerden, die sie eventuell
verwerten kénnen:

Gute Pflanzchen diverser Gemiusesorten gibt es zur jeweiligen
Saisonzeiten auf jeden Bauernmarkt. Frage nach, ob diese auch
reproduzierbar sind, das heisst, dass du aus den Samen wieder
neue Pflanzen gewinnen kannst.

Meist sind alte, regionale Sorten bei Gemiise besser. Zum einen,
weil sie dem Klima angepasst und robuster sind, zum anderen,
weil sie einen weitaus besseren Geschmack haben, wie gleiche
Produkte aus Gemdusefabriken, die im Supermarkt angeboten
werden.

Guter Mist zum Diingen ist von Pferden, Kiihen und ... Elefanten.
Holen oder billig kaufen kann man entsprechenden Mist bei
Reiterhéfen, Bauernhdfen und Tiergarten (Zoos). Nicht geeignet ist
Schweine- oder HendImist.

Lass dich ruhig auf Ausgefallenes, nicht alltdgliches ein. Probiere
aus, was das Richtige fir dich ist. Ich habe Bekannte, die essen
nur selbst gezogene Tomaten, in diesem Falle die &usserst
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VORSORGEN!

Angebote
far Ihr
persénliches
Krisenlager!
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| Unabhangig & autark
bereits ab € 235 .-

... fur 2-6 Personen
... fur 5 Monate

jetzt auch in _
BIO-QUALITAT!

w.gewuerz-bazar.com

schnittpunkt201 2.blogspot.com
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schmackhaften "Ochsenherzen" - gross, knallrot und fleischig - da
Tomaten aus dem Supermarkt gar nicht mehr schmecken ...

Erfahrung ist sowohl beim Gartnern wie auch bei Tierhaltung
wichtig. Es gibt viele Webseiten und Foren, auf denen man
wertvolle und umsetzbare Tipps und Ratschldge bekommt. Das
Internet hat ja flir fast jede Frage eine Antwort.

Tiere sind Lebewesen. Sie missen artgerecht gehalten werden.

Man kann nicht erwarten, dass ein Tier, das aufgrund widriger

Haltung, fehlender Sauberkeit, Futter- oder Wasserknappheit,

durch den standigen Stress, auch ein guter Braten werden sollte. |

Auch wenn die Tiere im Grunde Fleischlieferanten sind, sollten sie
1 mit Respekt und Verantwortung gehalten werden.

Basis flr eine mdgliche Zucht zu besorgen. Kleinere Tiere sind
bewusst so gezlichtet (Zwergkaninchen,  Zwergziegen,
Minischweine), doch eher als Kuscheltier gedacht, nicht als
Nutztier. Zlichter geben dartiber Bescheid.

E Bei der Tierhaltung ist es auch wichtig, gesunde, kraftige Tiere als

Sollten Tiere gezichtet werden, so muss man sich mit
Schlachtungen auseinander setzen und die Tiere nicht nur téten,
sondern auch zerlegen, so dass die einzelnen Teile in der Kiiche
verwendbar sind. Ein wenig Erfahrung sollte hier schon vorhanden
sein. Am besten, du lernst dies von einem Koch, denn Fleischauer
(Metzger) gibt es ja kaum mehr.

Mir féllt nur auf, dass sich immer mehr Menschen mit dieser
Materie auseinander setzen. Sogar in den Stadten wird in
balkonlosen Wohnungen "am Fenster gegartnert" (Window
gardening). Ein Trend, der sich sicher fortsetzen wird, da, auch
wenn die Katastrophe tatsachlich und wider Erwarten ausbleiben
wird, man selbst dafiir sorgen kann, dass dusserst schmackhafte,
gesunde, biologische und vor allem selbst produziertes Gemuse,
Obst und eventuell auch Fleisch auf den Tisch kommt. Denn das,
was wir an "schoénen Produkten" in den Supermarkten kaufen
kénnen, schmeckt nicht so, wie wir es noch aus unserer Kindheit
her kennen ...

Ein Mikrobauernhof ist ein individuell anpassbares System. Jeder
fur sich stellt sich dieses System nach eigenen Vorstellungen und

B

Winschen zusammen. Der verfligbare Platz und die vorhandene Besser
Infrastruktur sind die Vorgaben was moglich ist. Wir wiinschen

euch, die sich auf ein solches Projekt einlassen, viel Gllick und ein

"griines Handchen"! vorsorgen

Johanna & Johannes

krisenvorsorge.cor.
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Die erste Ausgabe des SCHNITTPUNKT:2012-Magazin war ein
grosser Erfolg, es wurde tber 290.000 Mal Uber verschiedene Seiten
und Torrents heruntergeladen oder online gelesen. Auch freuten
mich die zustimmenden Reaktionen und Kommentare per Email, von
Bloggern, Webseitenbetreibern und in Foren. Nun ist die zweite
Ausgabe erschienen. Diese steht ganz im Zeichen "Mikrobauernhof"
und ich hoffe, sie in Text und Bild gut umgesetzt zu haben.

Eine Frage erreichte mich mehrmals. warum tue ich mir die
aufwandige Produktion eines eigenen Magazins an, wenn doch
ohnehin der Blog SCHNITTPUNKT:2012 zum Transport meiner
Botschaften zur Verfligung steht?

Das SCHNITTPUNKT:2012-Magazin sollte durch den
eigenstandigen Charakter auch ein eingestandiges Medium sein, das
ausgesuchte Themen und Themenbereiche besonders hervorhebt
und als Magazin damit auch "langlebiger" ist, als ein Blogeintrag.

Die Spirale des Strudels nach unten, Richtung Systemende, hat an
Geschwindigkeit vehement zugenommen. Trotzdem kdénnen die ‘%
meisten unserer Mitmenschen diese Gefahr eines Systemkollaps '
nicht erkennen, wollen die auch nicht erkennen. Sie leben weiterhin
in einer gefadhrlichen Illusion einer scheinbaren Sicherheit.
Prognosen lassen sich immer schwerer abgeben. Es spielen immer
'mehr Faktoren mit ... und vor allem Umsténde, die wir nicht wissen
kénnen, weil sie vor uns geheim gehalten werden. Wir kénnen nur
i vermuten und wahrscheinliche Szenarien zeichnen.

~ Ich moéchte den Leitsatz flir meinen Blog und fiir dieses Magazin
| hervorheben: "Lieber ein Jahr zu friih, als nur eine halbe
- |Stunde zu spat!" Demgemdss sollte jetzt eigentlich schon so
ziemlich alles fir den wirklichen Notfall vorbereitet sein. Alle
Massnahmen und Einkdufe verfallen nicht, denn sie konnen auch
wahrend der Zeit normaler Verhdltnisse verwendet und verbraucht
werden. Man hat damit keine finanziellen Verluste zu erleiden, eben

nur vorgezogene Einkaufe. Tritt der Ernstfall nicht ein, so isst man
das Lebensmittellager einfach auf ... und alle Werkzeuge und
Notfallstools kann man ohnehin auch so gebrauchen. Nur wenn’s
wirklich scheppert, méchte ich wenigstens darauf vorbereitet sein
~und nicht zu den 95% zahlen, die es unvermutet und plétzlich und
aus heiterem Himmel trifft ...

NIZVOVIN-ZF0ZIHNNALLIN HOS

~ Johannes (schnittpunkt2012@gmail.com)
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Themenbezogene Links zu dieser Ausgabe:

autark-werden.at
autarkie-tippsundtricks.blogspot.com
bio-gartenbau.at
§. bio-saatgut.de
) em-effektive-mikroorganismen.de
" .. gewuerz-bazar.com
=~ gold-silber-anlage.de
iss-xund.eu
: krisenvorsorge.com
langzeitlebensmittel.de
moringatree.eu
multikraft.com
reisslerhof.at
selbstversorgung.net

._:l-.-.:i'!:.:“-_: g

Y,

| silber-gold-verkauf.de
| silbernews.at

~ survival-scout.at

|| triaterra.de
urlmuellers.at

. wienerschnecke.at

x Langzeitlebensmittel

* Fertiggerichte
* Grundnahrungsmittel
* Wasserlbsungen etc.

www. langzeitliebensmittel .de

¥

Ich Ubernehme trotz sorgfaltiger Auswahl der verlinkten Seiten [88 | b - 4
MA¥ keine wie auch immer geartete Haftung flr deren Inhalte! T Bl A 31
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Johannes (schnittpunkt2012@gmail.com)

Mitarbeiter dieser Ausgabe:
Johanna, eine steirische Baurin

Kontakt:
schnittpunkt2012.blogspot.com
schnittpunkt2012@gmail.com
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Das Schnittpunkt:2012-Magazin ist gratis und ausschliesslich
im PDF-Format im Internet auf schnittpunkt2012.blogspot.com und
diversen Partnerseiten erhdltlich. Es kann ohne Vorbehalt
weitergegeben und kopiert werden. Textausziige in Publikationen
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