Die Vorratskammer ist gut gefiillt. Welche Kartoffelsorte versteckt sich denn hier zwischen den Topinambur?

Selbstversorger
aus Leidenschaf

Anbauen, ernten, Vorrate anlegen und den Winter unbeschwert
genieBen. Sich selbst mit GemUse, Salat und anderen Gartenfrichten
versorgen, davon traumen viele. Sylvia Lechner und Rainer Soppa
tun es einfach und noch viel mehr.
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Die Krautgartner — das sind

@ Rainer & Sylvia

@ Stader Jung & Minchner Kindl

® Forst-Assessor & Stauden-Gartnerin

® Redakteur & Marketing-Frau

® Jagdschein & Hitehund

® Langschlafer & Morgenmensch

® max. 2000 Worte pro Tag & mind. 300 Silben pro Minute
@ leicht dahin gelebt & manchmal etwas grublerisch

® unvorhersehbar spontan & Uberschaubar vorhersehbar
® bisschen unsortiert & alles hat seinen Platz

® das kann man noch brauchen & das ist unndtiger Ballast
® das funktioniert so nicht & das geht so schon

Eigentlich sollte man meinen, wir passen nicht wirklich zusammen.
Aber es gibt dann doch ein paar Gemeinsamkeiten:

® kochen und géartnern aus Lust und nicht aus Last

@ wissen wollen, wo unsere Sachen herkommen

® neugierig, ob man das nicht selber machen kann

® immer offen fur kreative Losungen

@ im tiefsten Herzen eigentlich Selbstversorger

® dabei aber lieber pragmatisch im Jetzt umsetzen, was moglich
ist, als ein Leben lang davon trdumen

Die beiden Krautgartner, Sylvia Lechner und Rainer
Soppa, sind nicht nur iiberzeugte Selbstversorger,
sondern auch Blogger aus Leidenschaft.

Sie berichten aus Garten und Kiche, tber Kunst und Krempel und
von Querfeldein-Erlebnissen: Was macht man mit einer Badewan-
ne voller Griinkohl? Warum hat die Kartoffel ‘Bamberger Horn-
chen’ den Gartentest nicht bestanden, die verfrorene Andenbeere
dagegen ihre Gartnerherzen im Sturm erobert.

In dem Blog finden Sie auch viele Krautgartner-Brot-Rezepte wie
Sauerteigbrot flr jeden Tag, wirzige Vinschgerl, Toastbrot oder
Fladenbrot. Den Vorratsschrank flllen Dill-Bohnen, Bratapfel-
Marmelade, Bérlauch-Salz, Méhren-Tomaten-Aufstrich, Chili-Pesto
und viele andere Kostlichkeiten — alle erprobt, alle einfach nachzu-
kochen, alle lecker. Schauen Sie rein unter:
www.krautgarten-manufaktur.blogspot.de

44  Lkraut&riiben 1)2015

nser Garten ist wunderbar - zwei alte Apfelbau-
me und reichlich geordneter Wildwuchs mit
hohem Nahrwert. Aber fiir Gemiise haben wir
zu wenig Platz, zumindest fiir all das, was sich
eine Gértnerin und ein Forster so vorstellen, zu
schattig und Schnecken zuhauf. Seit ein paar Jahren bauen wir
deshalb unser Gemiise auf dem Acker an. Und daran ist ir-
gendwie unser Hiindchen Schuld. Denn auf unserer téglichen
Runde kamen wir immer wieder an diesen Ackern vorbei. In
kleine Parzellen unterteilt, wuchs dort bunt gemischt Gemiise
aller Art. Im Gesprich mit einem der Ackerer erhielten wir
eine Kontakt-Adresse, und seitdem pachten wir jedes Jahr
unseren Sonnenacker.
Im ersten Jahr waren wir sehr gespannt, ob und wie wir das
alles hinkriegen. Ein aufwéindiger Pflanzplan wurde von uns
ausgearbeitet, naja, eigentlich von mir. Der Herr Krautgértner
sieht das immer wesentlich entspannter. Der Plan war dann
gleich mal fiir die Katz. Denn das Beet war nicht so breit wie
von mir angenommen. Inzwischen mache ich mir die Miihe
einer konkreten Planung nicht mehr, ich schreibe einfach nur
die Mischkultur-Kombinationen auf, die wir anbauen wollen.
Und dann geht es raus auf den Acker, und vor Ort wird dann
entschieden, was wohin kommt.

Wiirden wir das hinkriegen?

Den Zeitaufwand, den es kostet, ein solches Ackerstiickchen
mit 80 m” zu bebauen, konnten wir kaum einschétzen. Wiir-
den wir im Laufe des Jahres irgendwann entnervt aufgeben?
Ein bisschen Durchhaltevermdogen brauchten wir schon, vor
allem wachsen auf dem Feld deutlich mehr Wildkrauter als im
Garten. Zuerst entfernten wir alle Quecken und andere Wur-
zelunkriuter, derer wir habhaft wurden. Das war die halbe
Miete. Die zweite Halfte besteht darin, bis zu einem gewissen
Grad zu akzeptieren, was wir nicht 4ndern kénnen. Die Pfef-
ferminze, die frither in dieser Gegend angebaut wurde, wu-
chert wie Unkraut, es wird uns nicht gelingen, sie jemals von
diesem Acker zu vertreiben. Dafiir miissen wir uns nie Sorgen
um unsere Teevorrite machen. Ist doch auch nicht schlecht

- und man sagt der Pfefferminze nach, dass sie als Mischkul-
tur-Partner den Geschmack von Kartoffeln positiv beeinflusst.
Gut, tiberpriifen konnen wir das nicht. Wir haben keine Kar-
toffeln ohne Pfefferminz-Partner.

Auch sonst schauen unsere Beete nicht geschleckt aus, aber
Gemiise und Salate behalten (fast) immer die Oberhand. Da-
fiir sorgen wir, indem wir nahezu jedes Wochenende fiir ein
paar Stunden vor Ort sind — unter der Woche hingegen in der
Regel gar nicht, aufler zum Giefen bei extremer Trockenheit,
zum Ernten fiir den Sofort-Verbrauch, oder wenn ich ganz
dringend nach einem hektischen Arbeitstag runterkommen
muss. Denn nichts entspannt mich mehr als eine Runde Un-
krautzupfen. Insofern ist fiir uns die Zeit, die wir auf dem
Acker verbringen, nahezu immer auch Zeit fiir die Seele.

Sehr praktisch ist, dass der Acker mit dem Fahrrad in fiinf
Minuten zu erreichen ist. Deshalb haben wir uns gleich einen
Fahrrad-Anhinger gekauft. Mit ihm kann man sogar jene
Dinge transportieren, die nicht ins Auto passen — wie zum Bei-

Fotos: Sylvia Lechner, Rainer Soppa (2), Wolfram Schmidl
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Die beiden Krautgértner pachten jedes Jahr ihren Sonnenacker. Nachdem die Grundreinigung des Beetes geschafft ist, geht es
an die ersten Aussaaten. Auf dem Acker gedeihen die robusten Feuerbohnen ebenso wie die liberdachten Tomaten.
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Selbst gebackene Semmeln frisch aus dem Backofen
gibt es bei Krautgartners sonntags zum Friihstiick.

Knack-und-Back-Teig
Marke Selbstgemacht

Dieser kaltgefuhrte Hefeteig wohnt regelmaBig in unserem
Kuhlschrank. Aus ihm backen wir am Sonntagmorgen
frische Semmeln. Er liefert auf die Schnelle aber auch ein
WeiBbrot zu Salat, Eintopf oder Grillfleisch, und zur Not gibt
er sogar einen passablen Pizzaboden ab.

Geschmacklich gehen die Brote in Richtung Ciabatta, und
frisch gebacken schmecken sie am besten. Aber durch die
kalte FUhrung ist das ja kein Problem. Denn der Teig harrt
problemlos 5-7 Tage im Kuhlschrank aus und wird einfach
verbacken, wenn frisches Brot bendtigt wird.

Kaltgefiihrtes WeiBbrot
1 kg Mehl, 1/2 Wiirfel Hefe, 650 ml Wasser, 20 g Salz

Die Zutaten zu einem mittelfesten Hefeteig verkneten. Abge-
deckt in den Kuhlschrank stellen und dort mindestens

12 Stunden gehen lassen.

» Bei Bedarf die bendtigte Menge abstechen. Fir Semmeln
die abgestochenen Teiglinge auf das Backblech setzen, fur
Brote bringt man sie grob in Form. Nicht zu stark kneten, da
der Teig sonst nicht so schon aufgeht.

» Sobald der Ofen heiB ist, das Geback bei 250 °C anba-
cken und ein paar Mal mit Wasser bespriihen. Durch den
Wasserdampf geht der Teig schoner auf. Sobald die Ober-
flache anfangt, sich braun zu farben, schaltet man den Ofen
auf 200 °C runter. Dann 6ffnet man die Ofenttr kurz, um den
Dampf abzulassen. Charakteristischerweise springen die
Semmeln oder das Brot durch die starke Hitze oft auf.

» Eine genaue Backzeit ist schwer anzugeben, da das von
der GroBe der Teiglinge abhangig ist. Grundsétzlich sollte
eine schone Braune erreicht sein und das Gebéack beim
Anklopfen von unten hohl klingen.
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spiel die Tomatendécher. Nur in Eierpappen vorgekeimte Kar-
toffeln sollte man nicht im Anhénger auf den Acker fahren.
Die sind dem Herrn Krautgértner auf dem Feldweg alle durch-
einander gehopst. Anmerkung des Herrn Krautgartners: ,,Da-
tir hat die Frau Krautgértnerin das Jahr darauf zu den Kartof-
feln selbstverblassende Etiketten gesteckt. Da hatten wir dann
ebenfalls lustiges Kartoffelsorten-Raten.“

Auf unserem Acker wachsen aber nicht nur Kartoffeln und
Pfefferminze. Eigentlich bauen wir dort alles an, was uns
schmeckt: eine wilde Mischung aus klassischen Gemiisen,
Salaten, Krautern, einjahrigen Bauernblumen, aber auch
Linsen und Gewiirztagetes. Dazwischen noch das Unkraut,
das wir oft genug als Wildkraut verwerten.

Die Gurken wucherten dieses Jahr

Na ja, genauer gesagt, sien und pflanzen wir, was uns schmeckt.
Ob es dann so wichst, wie wir uns das vorstellen, ist eine an-
dere Sache. Rote Riiben sind fiir mich inzwischen ein rotes
Tuch! Wenn sie denn mal keimen, spielen die Withlmause mit
ihnen Boccia so wie im Vorjahr oder die Gurken iiberwuchern
sie. Kann ja keiner ahnen, das letztere dieses Jahr endlich
durchstarten. Ein Sortenwechsel und vor allem die kleinen
Windschutz-Damme, die wir von unseren Mitackerern abge-
schaut haben, taten ihnen offensichtlich gut. Und nun stehen
in unserer Vorratskammer auch ein paar Glaser Gewiirzgur-
ken, nachdem es im Sommer bereits 6fters frischen Gurkensa-
lat und Schmorgurken gab.

An den Mohrriiben haben wir zwei Jahre getibt, bis sie ordent-
lich gewachsen sind. Es ist und bleibt immer ein Zusammen-
spiel von Wissen, Ausprobieren, Erfahrung, aber das ist ja
gerade das Spannende am Gértnern. Dieses Jahr haben sich
die Withlméuse an den Karotten bedient. Aber es sei ihnen
vergonnt, nachdem wir trotzdem einen Waschkorb voll Gelbe
Riiben ins Lager gebracht haben.

Vom Acker in die Vorratskammer

Natiirlich hat das Wetter auch ein Wortchen mitzureden. Den
Knollensellerie haben wir letztes Jahr erstmals mit Lauch in
Mischkultur angepflanzt: den Sellerie auf kleine Ddmme ge-
setzt und den Lauch in die Tiéler. Dadurch, dass der Regen die
Erde von den Ddmmen nach und nach etwas runterspiilt, wird
der Lauch automatisch angehdufelt, und der Sellerie bekommt
die gewiinschte Wurzelfreiheit. Im vergangenen Jahr hatten
wir traumhaften Sellerie. Dieses Jahr hatte er dank der extre-
men Trockenheit im Frithjahr gerade mal Suppen-Qualitat.
Der Lauch? Ja, der ist beide Male gut geraten, nur die Lauch-
minierfliege macht uns da ein bisschen Kummer. Nachstes
Jahr werden wir ihn ordentlich einnetzen.

Aber auch wenn nicht immer alles so wichst, wie gewiinscht
und gehofft: Der Acker wirft jedes Jahr genug ab, dass wir im
Sommer kein Gemiise zukaufen und noch reichlich Vorrite
fiir den Winter anlegen: Mixed Pickles, Dillbohnen, Suppen-
griin-Salz, Peperonata (gediinstete Paprika, Tomaten, Zwie-
beln), Curry-Ketchup, Sauerkraut — das geht tibrigens auch mit
Blaukraut, sieht dann ziemlich spektakular pink aus. Dazu

Fotos: Sylvia Lechner



Tomaten, Mohren, Kartoffeln -

die beiden Krautgartner sind mit
ihrer Ernte auf dem Sonnenacker
zufrieden, auch wenn ihnen
Wiihimause die eine oder andere
Gelbe Riibe streitig machen.

Der Herr Krautgartner iiberzeugt sich
direkt vor Ort von der korrekten
Erntereife der Erbsen.

kommt noch die Apfel-Ernte aus unserem Garten, ein erster
Versuch mit Apfel-Wein war nicht so der Hit. Der Holunder-
sekt des Herrn Krautgértners ist mittlerweile jedoch ein Ge-
heimtipp im Freundeskreis.

Was wir bis zur nachsten Ernte nicht aufgefuttert oder leer-
getrunken haben, stellen wir im folgenden Jahr nicht her. Ich
mag nicht die Marmelade vom Vorjahr essen, wenn die frische
daneben steht, die ich dann frithestens im nachsten Jahr essen
wiirde. Auch bei den geernteten Mengen schau ich, dass wir sie
zu zweit sinnvoll verwerten — ohne dass uns das eine oder
andere Gemiise zum Hals raushangt. Ich mag nicht, wenn
unsere Freunde und Bekannten wéhrend der Zucchini-Zeit
schon die Flucht ergreifen, sobald sie uns nur von Weitem
sehen. Wobei ich mit meinen Zucchini-Pflanzen ja eher auf
Kriegsfuf3 stehe. Oder gehe ich fehl in der Annahme, dass die
Zucchini eigentlich kein Herbst-Gemiise ist?

Wir backen unser Brot selber

Getreide bauen wir nicht selber an. Wobei Gerste ja wohl ganz
gut zusammen mit Linsen im klassischen Anbau gedeiht. Und
nachdem die Linsen dieses Jahr so guten Ertrag lieferten, viel-
leicht sollte man ... Einwurf des Herrn Krautgartners: ,,Und
aus Gerste konnte man doch Bier brauen!“ Stopp, stopp, stopp.
Ich will nicht zum Bier, ich will doch aufs Brot hinaus. Das
backen wir namlich inzwischen seit drei Jahren selbst. Das war
irgendwie eine logische Konsequenz und natiirlich die Neugier,

wie gutes Brot gelingt und ob wir das selber hinbekommen.
Ja, das bekommen wir hin. Es schmeckt richtig gut, und das
Zubereiten ldsst sich bei geschickter Zeitplanung problemlos in
den Alltag integrieren.
Brot backen ist gar nicht so aufwéndig. Allen, die uns das nicht
glauben, empfehlen wir das nebenstehende WeifSbrot aus kalt-
gefithrtem Hefeteig auszuprobieren. Noch weniger Aufwand
fiir frische Sonntagsbrotchen geht kaum. Da dauert der Weg
zum Bécker langer, das Anstehen noch gar nicht mit einge-
rechnet. Fiir ein gestandenes Sauerteigbrot braucht es aller-
dings schon etwas mehr Zeit. Aber das ist so dhnlich wie beim
Kédsemachen. Man muss zur rechten Zeit anwesend sein und
den einen oder anderen Handgriff erledigen, dann hat man
wieder eine Weile Ruhe.
Ubrigens wurde schon bei unserem ersten Rendezvous klar,
dass wir — also der Herr Krautgartner und die Frau Krautgart-
nerin - irgendwie gleich ticken. Oder wie viele Paare kennen
Sie, bei denen jeder sein eigenes Kaserei-Geschirr mit in die
Beziehung gebracht hat? Inzwischen késen wir mal mehr, mal
weniger, wie es die Zeit und Lust halt zulassen, nicht aller un-
ser Kése stammt aus eigener Produktion. Unser Camembert
allerdings gelingt inzwischen ziemlich sicher.
Acker und Kiiche - das gehort fiir uns zusammen. Denn wir
essen einfach gerne, und wir essen gerne gut. Es liegt eine an-
dere Wertschatzung in Lebensmitteln, die man selbst angebaut,
verarbeitet, hergestellt hat. Das mag ich, das mogen wir beide.
Sylvia Lechner
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