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Biologischer Landbau

Nur allzuschnell wurde es Friihling. Ein
paar warme Tage, warme Nichte und ent-
sprechende Feuchtigkeit im Boden genii-
gen, dass alles treiben und blithen kann.
So eilig hat es die Natur, dass man selbst
kaum mit allen notwendigen Arbeiten in
Feld und Garten nachzukommen vermag.
Wer es unterlassen hat, an den Biumen
die sogenannten Wassertriebe zu schnei-
den, muss sie rasch wegschaffen, da sie
sonst dem guten Fruchtholz zu viel Kraft
wegnehmen. Wer noch nicht dazu gekom-
men ist, den ganzen, letztjihrigen Kom-
post durch das Wurfgitter zu sieben, soll-
te dies unbedingt nachholen, damit genii-
gend junger, wertvoller Kompost mit dem
erwiinschten Bakterienreichtum vorhan-
den ist, um die weiteren Aussaaten und
Setzlinge damit versehen zu konnen. Be-
reits haben wir bei Frithaussaaten mit ei-
ner kleinen, herzformigen Hacke Rillen
in einer Tiefe von ungefihr 5 cm gezogen
und sie mit gesiebtem Kompost gefiillt.
Diesem nun vertrauten wir unseren Samen
an und tiberdeckten ihn mit der gewdhn-
lichen Erde ungefihr 1 cm hoch. Auf die
gleiche Weise sien wir spitere Sorten aus.
Haben wir Setzlinge zu pflanzen, dann
diirfen wir diese nicht einfach nur in die
Erde stecken, um sie ihrem Los zu iiber-
lassen, denn es lohnt sich, in der Pflege
sich gleich anfangs etwas mehr Miihe zu
machen. Wir heben also mit der Setz-
schaufel ein kleines Loch aus, um dieses
mit Kompost zu fillen und den Setzling
moglichst tief mit gutem Andriicken hin-
einzupflanzen. Den Kompost iiberdecken
wir alsdann mit gewohnlicher Erde, damit
der  Bakterienreichtum durch die Sonne
keinen Schaden erleidet. Zwischen die
Setzlinge von Kohlrabi, Kohl, Kabis und
Blumenkohl kann man vorteilhaft Salat
setzen. Ist das Beet fertig angepflanzt und
gut begossen, dann bedeckt man es un-
gefdhr 5 cm hoch mit frisch geschnittenem
Gras. Ein Beet, das man auf diese Weise
angepflanzt hat, bereitet nachtriglich nicht
- mehr viel Mithe. Das Gras verhindert das

Austrocknen, schiitzt die Bodenbakterien -
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vor der prallen Sonne und ldsst kein Un-
kraut aufkommen.

Gewiirzanbau

Man sorge immer fiir geniigend Petersilie,
da diese Gewiirzpflanze der Niere vorziig-
liche Dienste zu leisten vermag. Sie be-
sitzt auch viel Eisen fiir das Blut sowie
das wertvolle Vitamin Bi2. Kann man ei-
nen Ueberschuss ernten, dann sollte man
diesen im Schatten trocknen, um ihn nach-
her im Morser klein- vielleicht sogar fein-
zureiben und fiir den Winter aufzubewah-
ren. Man ist dann sicher, dass man tber
biologisch gezogenes Gewiirz verfiigen
kann. Frither war es iiblich, in den Klo-
stergirten Gewiirzkriuter zu ziehen. Auch
der Bauerngarten verfiigte meist iiber ei-
ne solche Gewiirzecke. Darum sollten auch
wir diese vorziigliche Gewohnheit nach-
ahmen, um die iberschiissige Ernte, wie
bei der Petersilie geschildert, fiir den Win-
ter bereitzuhaben.

Radieschen und Kresse sollten wir wieder-
holt aussien, und zwar jeweils nur soviel,
als wir in 14 Tagen verwerten konnen.
Wenn wir also alle 14 Tage das notwendi-
ge Quantum aussden, dann verfiigen wir
immer iiber eine frische, junge Ernte.
Auch die Kapuzinerkresse sollten wir
nicht vergessen, denn als Beigabe zu Sa-
laten hilft sie bei der Mund- und Rachen-
pflege mit, da sie wunderbar desinfiziert.
Kresse besitzt auch viel Senfol, das in die-
ser Form die Magenschleimhiute vorziig-
lich zur Titigkeit anregt und die Salz-
sdureausscheidung regelt. Die natiitlichen
antibiotischen Stoffe, die die Kresse ent-
hilt, vermindern die Neigung zu Infektio-
nen und Katarrhen. Solcherlei Vorziige
sollte man unbedingt kennen und auswer-
ten.

In unsetem Garten sollten auch einige
Meetrettichstocke stehen. Diese Gewiirz-
pflanze begniigt sich mit irgendeiner ver-
lassenen Ecke. Auch der Meerrettich ent-
hilt antibiotische Stoffe wie die Kresse-
arten, nur sind diese bei ihm noch stirker.
Fugen wir der Salatsauce etwas geraffelten




Meerrettich bei, dann bereichern wir die-
se dadurch nicht nur geschmacklich, son-
dern verbessern auch gleichzeitig die Ab-
wehrfihigkeit des Korpers gegen Bak-
terien- und Vireninfektionen. Wir konnen
auch den Quark mit etwas geraffeltem
Meerrettich ' zubereiten, um dadurch die
gleiche glinstige Wirkung zu erzielen.

Vergessen wir nie, dass das Bebauen der
Erde die natiirlichste und gesiindeste Titig-
keit ist, die der Schopfer dem Menschen

zugedacht und verordnet hat. Der Abzug
der Bevolkerung in die Stidte ist daher
weder fiir die Gesamtheit noch fiir den
Einzelnen von besonders gesundheitlichem
Vorteil. Ohne ein Flecklein eigenen oder
personlichen Gartenlandes kann sich nie-
mand erfolgreiches, biologisches Girtnern
ermoglichen. Besonders heute ist dies von
sehr grossem Vorteil, weil wir anderseits
so viel Gift in der Nahrung zu gewirti-
gen haben.

Wildpflanzen

Nach der vitaminarmen Winterszeit be-
schenkt uns der Friihling immer wieder
mit einigen unscheinbaren Wildpflanzen,
deren Nutzen wir jedoch nicht iibersehen
sollten. Unwillkiirlich kommt mir bei die-
ser Gelegenheit die Schwester meiner
Grossmutter in den Sinn. Sie war fest da-
von tberzeugt, dass man sehr alt werden
konne, wenn man jeden Friihling so lange
Birlauch einsammle, als er zu haben ist,
um ihn als Salat oder geddmpft als Spinat
zu geniessen. Vielleicht hat sie recht ge-
habt, denn als ich sie das letztemal besuch-
te, war sie bereits 96 Jahre alt und konnte
noch ohne Brille die Zeitung lesen. Wohl
mag der Birlauch zu diesem hohen Alter
beigetragen haben, wenn auch nicht alles
von ihm abhingen mochte, denn ich weiss
von dieser Verwandten, dass sie gesund-
heitlich eine gute, starke Grundlage be-
sass und zudem bescheiden und geniigsam
lebte, und zwar mit innerer Zufriedenheit.
Das war frither eher moglich als heute.

Noch immer konnen wir den Lowenzahn-
salat zur Reinigung der Leber gebrauchen.
Auch dieses Rezept stammt aus der Zeit
unserer Ururgrossmiitter, die dieses durch
Erfahrung mit Ueberzeugung empfehlen
konnten. Allerdings bestand damals noch
keine Gefahr, dieses Wildkraut auf Wie-
sen zu ernten, die mit Kunstdiinger beat-
beitet worden waren, denn damals kannte
man diese geschiftstiichtige Diingungsart
noch nicht. Natiitlich kann man diesen
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Salat nicht erst zubereiten, wenn die
Pflanzen schon ausgewachsen sind, son-
dern man muss sich der jungen Blattroset-
ten bedienen.

Auch bei den Brennesseln haben wir die
jungen Schosse zu ernten, wenn wir sie als
Salat oder Gemiise verwerten mochten.
Frither fand man diese reichlich lings den
Wiesenhalden, doch stiirmen heute soviele
Autos durch alle moglichen Wege, dass
es nicht ratsam ist, sich der Brennesseln
an solchen Wegrindern zu bedienen, viel
cher kommt eine Waldlichtung in Frage,
wo keine unliebsame Diingung erfolgt und
sich auch keine Autogase ablagern konnen.
Warum ist es denn die verachtete Brenn-
nessel wert, dass wir uns nach ihr biik-
ken? Es ist bekannt, dass junge Brenn-
nesseln den Himoglobingehalt des Blutes
erhchen und die Blutarmut beseitigen, und
zwar viel besser als FEisenpriparate, die
die Zdhne benachteiligen kinnen. Brenn-
nesseln beschaffen den Kindern rote Lip-
pen und rote Wangen. Auch das behaup-
teten jeweils unsere kriuterkundigen Vor-
fahren.

Es wire verkehrt und unweise, das Er-
fahrungsgut jener Leute, die alt geworden
und dabei gesund geblieben sind, unbeach-
tet zu lassen. Im Laufe der Zeit bestitigt
sogar die Wissenschaft oftmals solche Be-
obachtungen aus vergangener Zeit. Verges-
sen wir also nicht, dass Wildpflanzen ge-
schenkte Vitamine und Nihrsalze sind.
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