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Es sind die kleinen Dinge im Leben,

auf die es ankommit.
George Bernard Shaw

September 03/2021 - 103. Auflage

Knabbergeback —
selbst gemacht
Freitag 22. Oktober
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Veranstaltungskalender 2021

Freitag 24.
September

Wintergemiise Kurs

Martin Bereuter vom OGV Buch zeigt uns bei ihm Daheim auf was es beim Wintergemiise
setzen ankommt. Was er aus den letzten Jahren beim Anbau von Wintergemiise gelernt hat
und auf was zu achten ist.

Wir treffen uns um 13:30 Uhr beim hinteren Parkplatz vom Ampuls

Der Kurs kostet 10,00 Euro fiir Mitglieder und 15,00 Euro fiir Nichtmitglieder
Anmeldungen bitte bei Hans Helbock 0664 3963098 - Max. 20 Personen

Freitag
22.
Oktober

Knabber Geback — selbst gemacht

Wir zeigen euch wie einfach selbst gemachtes Salzgebick, Knickebrot, Kornriegel, Kricker
und Miisli hergestellt wird.
Als Gesunde Jause oder auch zum Knabbern am Kanapee.

Treffpunkt: Um 19:00 Uhr in der Kiiche der Mittelschule Egg.
Der Kurs kostet fiir Mitglieder 15 Euro, Nichtmitglieder Euro 18 Euro
Anmeldungen bitte bei Monika Simma Tel. 0664 2456601 oder max. 15 Personen

Wir bitten euch, bei all unseren Veranstaltungen, die aktuellen COVID-19 Regel einzuhalten.

Egger Gemiise -

ein Gemeinschaftsgarten entsteht!

Am 19. Juni war es soweit, der Egger Gemeinschaftsgarten wurde mit den ersten Gartner/innen

zwischen der Mittelschule und dem Sozialzentrum Egg angelegt.

Die fleiRigen Gartner/innen sind seit Juni fleil3ig bei der Arbeit und das gesetzte gedeiht bestens.
Wie auch in unseren Hausgarten kommt es zu Ernteeinbuf3en da nicht alles so viel nasse vertragt.
Aber wir sind froh hiermit unseren Anfang gemacht zu haben. Und bedanken uns bei allen

helfenden Handen und allen Mitdenkenden und Unterstitzer/innen.

DANKE
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Sommerprogramm 2021

Mit viel Freude waren auch in diesem Jahr die Kinder dabei, als es hiel3 es wird wieder gebaut.
Schmetterlingshauser oder Fledermaushauser sind entstanden. Es wurde fleiRig gebohrt,
geschraubt und geknetet. Es sind auch Samenbomben und eine Wald - Kugelbahn entstanden.

Danke an Euch alle!

N 9...nat£irlich andefs!
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Mischkultur im Hausgarten

mit Isabella Moosbrugger, Kurs vom 28. Mai 2021

Am gefihlt ersten wirklich schénen Frihlingssommermorgen trafen sich 14 Interessierte
Gartnerfrauen im Bahnhofsgarten in Bezau.

Isabella begrifite uns ganz herzlich auf der Terrasse der Lebenshilfe, wo alles schon sehr liebevoll
hergerichtet war. Fast zwei Stunden hat sie uns spannendes ber Mischkultur, Fruchtfolge im 3
Jahresrhythmus, Gartenplanung, gute und schlechte Nachbarn erzahlt.

Alle unsere Fragen hat sie beantwortet und
uns von ihren Erfahrungen berichtet. Von
Stark -,

Mittel -, und Schwachzehrern erzahlt und von
Gewdrzen und Krautern die im Gemusebeet
gepflanzt werden und somit zur Pflanzenge-
sundheit beitragen. Nebenbei hat Sie uns mit
sehr

leckerem selbstgemachten Krautersirup ver-
kostigt. Zuletzt noch eine Motivationsge-
danke

von Isabella:

Lass dich nicht unterkriegen, denn
Erfolg ist nichts Endgultiges,
Misserfolge nichts Fatales.

Was zahlt ist der Mut, weiterzumachen!

Lucia Beck

UNGEBETENE HAUSGASTE?

SCHADLINGSBEKAMPFUNG
VOM FACHBETRIEB IN DER NAHE!

Rasch, wirkungsvoll und nachhaltig.

Schadlingsbekdmpfung im Garten und Haus « Verkauf von Niitzlingen, Spritz-
mitteln und Kédern « Schadlingsbestimmung

\\%SH[[/} MACHNIK Schadlingsbekdmpfung GmbH
G Meisterbetrieb

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

\
4 CH w Mehr Infos auf unserer Website: www.machnik.at
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Unsere kleine aber feine Gartenbegehung
war Wetterbedingt kuhl und frisch.

Danke hier an unsere Gartnerinnen und
Gartner Barbara und Norbert Sohler und
Martha und Hans Helbock im Fallenbach,
fur den Blick Uber den Gartenzaun.

Wir hatten einen gemutlichen Abend.

Krauter - Pesto

Zutaten:

300 Bund Krauter (nach Wahl und Geschmack)

30g Sonnenblumenkerne
4 Stk. Knoblauchzehen

1 Msp. Muskatnuss

60 ml Olivendl

60 g Parmesan (gerieben)

Salz und Pfeffer

So wirds gemacht:

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten.

Die Krauter waschen, trocken schitteln und
abzupfen. Den Knoblauch schélen, grob hacken
und in einen Mixer geben. Ol, Sonnenblumenkerne
und Parmesan beigeben und purieren, so dass eine
cremige Masse entsteht. Zum Schluss mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
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Krauterwanderung

Krauter am Wegesrand - mit Thorsten Probost

Eine Krauterwanderung der besonderen Art, durften wir mit
Thorsten Probost (Haubenkoch und Krauterexperte)

im Juni erleben.

Seine Freude an der Natur, das Wissen uber Krauter und
seine Liebe & Hingabe zum Kochen, haben uns alle
begeistert. Rund um die Gedenkstatte Elias Brugl machten
wir uns gemeinsam auf die Suche nach Krautern am
Wegesrand. Viel Altbewahrtes, aber auch neu Interpretiertes
wurde gefunden, bestaunt und von Thorsten ausfihrlich
erklart. Unsere Koérbe waren gefillt mit: Wiesenschaumkraut, —
Ampfer, Holunder, Spitzwegerich, Rotklee, Hirtentaschl, Wicken, Schafgarbe und vieles mehr.

Es war aultergewdhnlich anzusehen, wie Thorsten sich mit seiner kleinen Sichel kurz in einer
Wiese buickte und schon wieder ein Kraut mit vielen Geschichten,

Rezepten und Mythen in der Hand hielt. Nach getaner Arbeit wurden wir mit einem kleinen
KrautermenuU verkdstigt. Wir alle waren erstaunt, wie Thorsten mit wenig, aber daflir ausgewahlten
regionalen Zutaten und ein paar Krautern, ganz einfach tolle Gerichte zaubern kann.

Es war ein gemdutlicher, geselliger Nachmittag mit viel Neuerlerntem Uber Krauter, die jeder beim
einem Spaziergang finden kann.
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Vogelbeeren -

kandiert oder mit Schokolade

Zutaten:

200g Vogelbeeren

300 ml Wasser

300 g Zucker

1 Zimtstange

1 Sternanis

Staubzucker

dunkle Schoko fiir den Uberzug

So wirds gemacht:

Wasser, Zucker und Gewdrze in einen Topf geben und
zum Kochen bringen. So lange kdcheln, bis sich der
Zucker vollstandig gelést hat. Danach die Vogelbeeren
hinzufiigen und fir etwa eine halbe Stunde

weichkochen. Vom Herd nehmen und zugedeckt tber
Nacht stehen lassen. Am nachsten Tag die Beeren
abseihen, die Gewlrze entfernen und den Saft noch
einmal aufkochen. Vom Herd nehmen, die Beeren wieder
hinzufiigen und zugedeckt wieder

Uber Nacht stehen lassen. Das wiederholt man an den nachsten 5 Tagen.

Am letzten Tag abseihen, die Beeren auf einen Teller legen und fiir einige Stunden trocknen
lassen. Danach mit Staubzucker bestreuen und darin wélzen oder sie in der geschmolzenen
Schokolade tauchen und in Glaser flillen.

Haltbarkeit: in Glasern abgefiillt einige Monate.

Wintergemiise — Rosenkohl

Rosenkohl kann bis in den Winter hinein geerntet werden und ist mit seinen nussigen
"Mini-Kohlképfen" ein schmackhaftes und sehr Vitamin-C-reiches Wintergemiise.

Rosenkohl ist winterfester als andere kopfbildende Kohlarten. Je nach gewlinschtem Ernte-
zeitpunkt gibt es unterschiedliche Sorten. Traditionelle Sorten entfalten ihren nussig-stf3lichen
Geschmack erst Gber den Winter. Das liegt am Traubenzucker: Durch Photosynthese bilden die
grinen Stauden im Winter bei kalten Temperaturen Traubenzucker. Diese geschmacklose Starke
wird in den Knospen in aromatische Zuckerstoffe umgewandelt, reichert sich dort an und macht
den fur den Mini-Kohl typischen Geschmack aus, zudem ist Rosenkohl das Vitamin-C-reichste
Wintergemiuise von allen und Ubertrumpft sogar den Grinkohl. Er enthalt aul3erdem einen
beachtlichen Anteil an pflanzlichem Eiweil3, B-Vitaminen und Mineralien wie Kalzium, Magnesmm
und Eisen. Fruchtfolge und Mischkultur: Generell sollten Kohl-Arten < T
frGhestens wieder nach drei Jahren auf demselben Beet und nicht mit
anderen Kohlgewachsen zusammen angebaut werden. Als ausge-
sprochene Nachkultur kann Rosenkohl gut nach Friihkartoffeln, Boh-
nen und Erbsen

gepflanzt werden. Ernte und Verwertung: Je nach Sorte kann ab
Herbst geerntet werden, wenn die Rdschen etwa walnussgrof3 und
noch fest geschlossen sind. Die Ernte kann bei winterharten

Sorten bis zum Frihjahr portionsweise erfolgen. Sie sollten immer
am Strunk entlang — bei

traditionellen Zichtungen von unten nach oben — ernten und immer
die dicksten Knospen zuerst pflicken. Wenn Sie Rosenkohl
einfrieren mochten, ist eine rechtzeitige Ernte, und zwar bevor die
auleren Blatter durch den ersten Frost beschadigt werden, wichtig.
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Regionales Handeln ist
entscheidend fur unsere Zukunft.

www.guthandeln-gutleben.at

gut handeln
gut leben
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