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Ein weiterer Grund, weshalb etliche Betriebe nur zogernd die her-
kommliche Wirtschaftsweise verlassen, ist die fehlende Bereitschaft
zum Umdenken und zur Umschulung. Solange die Meinung vor-
herrscht, die organisch-biologische Wirtschaftsweise bringe wohl
Ertragseinbussen, aber keine Vorteile, der tut sich schwer, umzu-
stellen. Dabei wird tbersehen, dass letztlich nicht die Menge, wohl
aber die Qualitat des Futters und die daraus resultierende Gesund-
heit und Leistungsfahigkeit der Tiere entscheidend ist.
Auch fiir den Bergler gilt: Kosten senken — kein Kunstdiinger — kein
Gift fiir Wiesenkrauter — die Gesundheit und Leistungsfahigkeit der
Tiere erhalten, gesunde Milch, Milcherzeugnisse und Fleisch erzeu-
gen.
Der biologische Landbau ist tuberall dort zu verwirklichen, wo
Frauen und Méanner gewillt sind, ihre Arbeit in den Dienst der ei-
genen und der allgemeinen Gesundheit zu stellen.

Daniel Balmer

Unser Garten im Herbst

Sobald die Beete im Herbst abgeerntet sind, hacken wir mit dem
Kréauel oder ziehen mit dem Sauzahnwiihler durch und lockern so
den Boden. Sollte dieser noch hart und brettig sein, dann miissen wir
die Grabegabel zu Hilfe nehmen. Steht Frischmist zur Verfugung,
geben wir einen Frischmistschleier tiber die gelockerten Beete, und
iiber den Mist streuen wir mit einem feinen Sieb oder einem Nylon-
strumpf Urgesteinsmehl. Damit schutzen wir den Boden vor den
Witterungseinfliissen, das Bodenleben hat Schutz und ist mit Nah-
rung versorgt, kann sich entwickeln und vermehren. Die Schichten-
bildung des Bodens bleibt erhalten, der Humusaufbau wird geférdert
und die Krumelstruktur verbessert. Steht kein Mist zur Verfugung,
werden wir im Laufe des Gartenjahres kompostierbares Material
sammeln, zerkleinern und daraus Kompost erzeugen. Es handelt
sich hierbei um gut angerotteten Kompost. Frau Dr. Miiller nannte
ihn Mulm, dem zur Verrottung Hornmehl, Hornspane oder Blutmehl
und reichlich Urgesteinsmehl beigegeben und der mit Erda oder Hu-
mofix geimpft wurde. Dieses Material soll braunschwarz sein, es
riecht wie Walderde und dient als Ersatz fir Mist. In unserem Gar-
ten wird schon seit vielen Jahren der Boden im Herbst und auch wéah-
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rend des Sommers mit Mulm abgedeckt und gediingt. Uber diesen
Mulm kommt im Herbst, soweit vorhanden, zerkleinertes Griinma-
terial aus Gartenabfallen oder Rasenschnitt, und dartber reichlich
Urgesteinsmehl. Wenn wir unsere Beete im Herbst wie beschrieben
behandeln und bedecken, finden wir im Fruhjahr einen wunderbar
lockeren und krimeligen Boden vor, wie wir es mit dem tublichen
Umstechen nie erreichen konnen. Seit iiber 25 Jahren wird unser Bo-
den nie mehr umgestochen und ist so locker, dass wir muhelos mit
der Hand bis zum Handgelenk hineinwiihlen kénnen.

Mit diesen Arbeiten haben wir bereits fir die Fruchtbarkeit im kom-
menden Jahr vorgesorgt und durch die Urgesteinsmehlgaben die
durch die Pflanzen entzogenen Mineralstoffe und Spurenelemente
ersetzt. Es ist immer wieder erstaunlich, dass so versorgte Boden
auch bei ungunstigen Witterungsverhaltnissen trotzdem durch-
schnittliche bis gute Ertrage zu liefern imstande sind.

Der Herbst bringt oft ein nicht immer leicht zu lésendes Problem,
wie und wo wir unsere Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Rote Riiben
usw. fur den Winter lagern konnen.

Was kann iiber Winter im Garten stehen bleiben?

Der Grun- oder Krauskohl, Rosenkohl, Lauch, Winterspinat, Niissli-
salat — auch Feldsalat, Vogerlsalat genannt. Diese Gemiisearten kon-
nen wir mit Fichten- oder Tannenzweigen bedecken.

Zuckerhut und Endiviensalat konnen wir im Herbst, bis es kalter
wird, mit Folien schiitzen.

Sinken die Temperaturen weiter ab, mussen wir diese Pflanzen mog-
lichst trocken samt den Wurzeln aus den Beeten nehmen und in ei-
nem Mistbeet, auf welchem die Erde ausgehoben wurde, hineinstel-
len und mit Stroh oder trockenem Laub abdecken und zusétzlich ge-
gen Nisse und Schnee schiitzen. Endivien und Zuckerhut kdénnen
auch in Zeitungspapier eingewickelt und in Steigen hineingestellt
werden. Diese werden dann in nicht geheizten Kellern oder Garagen
gelagert. Unter ginstigen Umstanden halten sich auf diese Weise
Zuckerhut und Endivien bis zum Februar. Karotten, Rote Riiben und
Sellerie konnen in erdfeuchtem Mehlsand oder erdfeuchtem Torf in
einigermassen kiihlen Rdumen bis zum Mai frischerhalten werden.
Am besten wiaren Kellerraume mit gestampften Lehmboden, guter
Luftung und entsprechender Feuchtigkeit.

Wurzelgemiise wie auch Kartoffeln konnten auch im Garten in Erde
eingegraben, mit Stroh bedeckt und dariiber einen Erdmantel bis ins
Fruhjahr frisch erhalten werden. Allerdings sollte nur so viel Lager-
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gut entnommen werden, wie innerhalb von 14 Tagen verbraucht
werden kann, weil es sonst leicht verderben konnte. |

Eine weitere Moglichkeit besteht darin, durch Milchsduregiarung
haltbar zu machen, ja sogar zu veredeln.

Hierzu eignen sich die im Handel erhéltlichen Gartopfe aus Steingut
oder Keramik. Sauerkraut wird fein gehobelt und je Kilogramm etwa
3 g Salz, etwas Kiimmel, Lorbeerblitter, einige Senfkérner beigege-
ben. Das Kraut wird mit einem Stampfer eingestampft, bis der Saft
darubersteht, der Topf jedoch nicht bis oben angefullt, weil sonst bei
der Garung der Saft iibergeht. Beschwert wird mit dem mitgeliefer-
ten geteilten Plattenstein, oder einem Brettchen und einem Granit-
stein. Ein Kalkstein wurde sich im Milchsduresaft auflosen und stin-
ken. Weiter ist zu beachten, dass der Saft immer tiiber dem Brettchen
steht. Sollte zu wenig Saft beim Einstampfen entstehen, miissen wir
etwa 15 g Salz in einem Liter Wasser abkochen, erkalten lassen und
dann daruber schiitten. Der Abschlussdeckel in der Wasserrinne
muss immer sauber gehalten und mit frischem Wasser erganzt wer-
den.

Die erste stiirmische Garung soll moglichst drei Tage bei Zimmer-
temperatur stattfinden und dann die Topfe in einen kalteren Raum
gestellt werden, weil sonst das Kraut zu weich und auch geschmack-
lich leiden wiirde.

Auch Karotten und Rote Riiben konnen ebenfalls in Gartopfen, fein
gehackelt, und mit bis zu 15 g Salz pro Kilogramm Géargut einge-
sauert werden. Jedoch sollten wir hier nur kleinere Mengen ein-
sduern, weil sie sonst zu viel Sdure bekommen und geschmacklich
leiden konnten. Martin Ganitzer

Unsere «Vierteljahrsschrift

fiir Kultur und Politik» —
Viele Jahre gemeinsamer Erfahrung

Im Jahre 1942 gingen wir an die Verwirklichung unseres Planes, den
Aufbau einer Gruppe fur «Kultur und Politik»: Ganz einfach die Ver-
sorgung einer grosseren Gemeinschaft mit organisch-biologischen
Erzeugnissen, Friichten und Gemiisen. Die Aufgabe war eine Zwei-
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