Bild: ©rh2010

M

Garten L/Esﬂm@j@g

A RUND UM DIE GARTENGESTA

_——

S

4 wesser

Gdrten, Griin & Service




. =

EDITORIAL

mBLUTEN-
D U ’: —|_ Uberwdltigt zu werden,

ist eine lustvolle Niederlage.

[ Beverley Nichols, 1898-1983 1]

aturnah und insektenfreundlich — immer haufiger
N verbindet sich beim Bau eines Gartens (iberzeugen-
des Design mit nachhaltiger Gestaltung. Dazu gehoren
natiirlich vor allem Pflanzen, die Insekten und Vogeln
schmecken, aber auch die Auswahl heimischer Materialien.
Daneben helfen technische Losungen, den Garten umwelt-
freundlich zu bewirtschaften. Sie reichen von der Energie-
erzeugung bis zum Umgang mit Regenwasser. In den
GartenVisionen mochten wir lhnen Anregungen geben, was
lhren Garten (noch) nachhaltiger macht.
Garten bieten nicht nur etwas fiirs Auge sondern auch
fiir die Nase. Frische Erde, frisch gemahter Rasen, Bliiten,
- es gibt so viele Diifte, die wir dort wahrnehmen konnen.

Im Sommer mischt sich darunter oftmals der appetitanreg-
ende Duft von Fleisch und Gemiise, das gerade auf einem
Grill zubereitet wird. Die Begeisterung fir das Out-

door-Kochen ist ungebremst — wir zeigen, wohin der Trend
geht. Und natirlich finden Sie in unserem Magazin viele
weitere Ideen fiir das Leben im Garten. Gerne setzen wir
fur Sie und mit Ihnen diese Ideen um.

Viel SpaB beim Lesen wiinscht Ilhnen

WESSEYr - Gdrten, Griin & Service

Bild: ©Wesser



regulieren. Mit sogenannten Raucherboxen, Gasgrill gut als fester Bestandteil einer Out- |
die mit Raucherchips gefiillt sind, sorgt man doorkiiche geeignet. { :
auch beim Grillen mit Gas fiir Raucharoma. Von echten Grillenthusiasten meist ein & ﬁ
Die Pellets zum Glimmen zu bringen, kann wenig belachelt wird der Elektrogrill — rein e &
fast so lange dauern wie das Anziinden von in die Steckdose und los gehts. Das heiBt
Holzkohle. Und wahrend es Holzkohlegrills auch: wo kein Strom, da kein Grill. Das Gril-
schon fiir kleine Geldbeutel gibt, muss man len selbst ahnelt eher dem Anbraten in
flir einen Gasgrill tiefer in die Tasche greifen.  einer Grillpfanne auf dem Herd. Toll ge-
Auch was die Mobilitat angeht ist ein Gas- eignet sind Elektrogrills iberall dort, wo es
grill wenig flexibel. Er muss nicht an einem schnell gehen muss, kein Rauch entste-
Platz stehen bleiben, aber die Gasflasche ist hen soll und man nicht viel Zeit fiir die
seine standige Begleitung. Deshalb ist der Reinigung aufwenden will.

1 Sanft angebraten, gerduchert, langsam
aufgewamt: Holzpellet-Grills erfiillen
viele Wiinsche.

2 Outdoor-Kiiche mit Grill und Pizzaofen.

3 Feuerschalen sind schlicht und effektiv.

4 In der Kombination mit rustikalem Holz
wird die Edelstahl-Outdoor-Kiiche richtig
gemdtlich.

5 Der Gasgrill ist der Mittelpunkt der komplett
mit Spiile und Kiihlschrank ausgestatteten

AuBen-Kiiche.
Bilder: © weber.com/Smokefire (1); © martin erd, Nesselwang/KONTOR

1710/hofats Ellipse (3); © gardelino.de (2, 4, 5);
Hintergrund: © New Africa/stock.adobe.com
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ndusche sorgt fiir Erfrischung

m Schwimmen.

artenduschen sind wahre Platzwunder.
Sie passen auch in Minigarten und sind
eine tolle Moglichkeit, sich an heiBen Tagen
drauBen abzukihlen. Schluss mit dem Rasen-
sprenger oder dem Gartenschlauch — mit einer
fest installierten Outdoor-Dusche bekommt die
Sache Stil. Ob elegant in Edelstahl, ob in der
Wunschfarbe fiir den doppelten Gute-Laune-
Effekt oder rustikal aus Holz — fiir jeden Ge-
schmack findet sich das Passende. Bei Holz
darauf achten, dass es Nasse vertragt. Schnell
stoBt man da auf Tropenhdlzer. Fiir ungetriibtes
Duschvergniigen sollten sie aus nachhaltiger
Forstwirtschaft stammen.

Outdoor-Duschen gibt es mit Kaltwasser
oder auch mit Kalt- und Warmwasseranschluss.
Alternativ kann das Wasser in einem Tank mit
Hilfe von Solarzellen erwarmt werden. Die

|
|
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n Tagen - oder fiir wohlige Wérme

BN
h

TankgroBen
reichen von
etwa 20 bis

60 Liter. Familien
sollten sich besser
fiir einen groBen Tank
entscheiden, damit der
Letzte nicht kalt duschen
muss. Etwa ein bis zwei Stunden
dauert es, bis die Solarzellen das
Wasser erwarmen. Aber Achtung: Steht
das Wasser zu lange oder erhitzt es sich
nicht hoch genug, kdnnen sich Legionel-
len ansiedeln. Daher den Tank besser
leerduschen. Langere Zeit nicht
genutztes Wasser tunlichst

ablassen, als GieBwasser im Garten
verwenden und komplett erneuern.

Bei einer
Kaltwasser-
dusche oder
dem Direktan-
schluss an die
Warmwasserleitung
reicht es, vor dem Unter-
stellen das Wasser ein paar
Sekunden laufen zu lassen.
Idealerweise kommt es wah-
rend des Duschens den Pflanzen
zugute. Auf Seife sollte verzichtet
werden, damit das Grundwasser nicht
mehr als notig belastet wird. Auch wenn
eine Dusche frei im Garten aufgestellt
werden kann - richtig komfortabel wird
es mit einem Sichtschutz aus Glas,
Metall, Holz oder Stein.




1 Bei dieser Dusche wurden
silbrig-glanzender Edelstahl und
dunkler Natursteine kombiniert.

2 Urlaubsfeeling mit »Dusch-Baum-
stamme« und Keramikfliesen.

3 Die knallrote Dusche bringt Farbe in
den Garten.

4 Materialmix aus Edelstahl, Cortenstahl
und Holz.

Bilder: © sinnbildlich.net/Thomas fiir Hiigel Garten-und Land-
schaftsbau (1); © Schradi Garten- und Landschaftsbau (2);
©www.eichenwald.de (3, 4)
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Viele trdumen von pflegeleichten Gdrten. Der Aufwand kani% -
reduziert werden, doch ganz ohne Pflege geht es nicht. %,
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rofessionell geplante und wurzelunkraut-
Dfrei angelegte Pflanzflachen bleiben nur
zwei bis drei Wochen unkrautfrei. Danach keimt
aus der Saat, die im Boden vorhanden ist, neues
Unkraut auf. Das muss zum richtigen Zeitpunkt
bekampft werden — namlich in der Keimblatt-
phase. Zur Vernichtung der einjahrigen Ackerbei-
krauter eignet sich am besten eine Hacke, aber
nur, wenn es keine mehrjahrigen Wurzelunkrau-
terimBoden gibt. Giersch, Quecke, Ackerschach-
telhalm, Ackerwinde und Distel missen ausge-

Wie findet man die richtige Hacke? Zunachst
muss die Qualitat stimmen, denn hochwertiges
Material spielt fir die Arbeitsgeschwindigkeit
eine wichtige Rolle. Ebenso die Breite der Hacke.
Ist sie zu schmal, geht die Arbeit nicht voran. Bei
sehr kleinen und schmalen Beeten wiederum
macht es keinen Sinn, eine breite Hacke zu be-
nutzen. Die Klingenbreite einer guten Hacke be-

tragt mindestens 18 cm. Die Form der Klinge
beeinflusst, wie schwer und robust die Hacke ist
und was man sonst damit machen kannst. Ist ein
Lowenzahn im Beet, der nicht abgehackt werden
darf, sondern ausgegraben wird, kann man das
mit einer Hacke tun, bei der eine Seite spitz zu-
lauft (Halbmond). Die Spitze wird einfach in den
Boden gestochen. Mit einem rechteckigen Blatt
funktioniert das nicht.

Das Hackenblatt kann gerade oder gebogen
sein. Heutzutage ist es meist gerade, die Enden
sind entweder rechteckig, abgerundet oder spitz-
zulaufend. Die letzteren beiden sind in der Regel
leichter und gut geeignet, um etwas im Boden
auszustechen. Ist der Arbeitswinkel der Hacke
zu steil, muss man sehr aufgerichtet stehen. Bei
einem flachen Winkel krimmt sich der Ricken.
Profi-Werkzeuge beriicksichtigen die unterschied-
lichen Staturen, so dass sich jeder etwas Pas-
sendes aussuchen kann.




Es gibt Hacken mit langem, kurzem und ver-
stellbarem Stiel. Holz oder Metall ist eine
Frage der personlichen Vorliebe. Werkzeuge
mit Holzstiel sollten nicht bei Wind und Wetter
ganzjahrig im Garten liegen. Beim Kauf auch
auf das Gewicht der Hacke achten: je schwerer,
desto schneller schmerzen die Hande.

Wie gut die Hacke letztlich schneidet und
wie lange sie scharf bleibt, hangt vom Material
der Klinge ab. Edelstahlwerkzeuge rosten
nicht, sind aber in der Regel recht schwer.

Aluminiumbhaltige Legierungen sind emp-
findlich und das Werkzeug bricht schnell. In
Japan gibt es eine Hacke mit einer Klinge aus
Kohlenstoffstahl, die stark und lange scharf ist
und so einfach nachgescharft werden kann wie
ein Kiichenmesser.

Merke: billige Hacken miissen oft gescharft
werden. Das Blatt wird dinner und verbiegt
sich schlieBlich.

Wie hackt man richtig? Haufig wird die Hacke
kraftig in den Boden geschlagen und kaum ge-
zogen. Das erschwert die Arbeit und bringt
wenig Erfolg. Im Gegenteil: die Ackerbeikraut-
er vermischen sich mit dem Boden und
wachsen einfach wieder an. Richtig ist: Man
stellt die Hacke auf den Boden, driickt sie
leicht hinein und zieht sie langsam und vor-
sichtig zu sich heran. Die gehackten Pflanzen
sollten nach dem Hacken dort liegen, wo sie
vorher gewachsen sind. Wenn das gelingt, ist
die Hackmethode perfekt! Wichtig: keine Kraft
auf die Hacke ausiiben.

Vielmehr ist Fingerspitzengefiihl gefragt.
Gehackt werden iibrigens nur ungemulchte Fla-
chen. GroBere Ackerbeikrauter jenseits der
Keimblattphase gleich aufsammeln, vor allem
bei feuchtem Wetter. Ist es schon und sonnig,
dirfen sie liegen bleiben und als Kompost

Reet Palusalu

1 In manchem Schuppen findet sich noch ein altes,
handgeschmiedetes Exemplar.

2 Mit der Hacke in Halbmondform
kann man auch Lowenzahn ausstechen.

3 Die klassische gerade Hacke. Hacken werden gar
nicht in den Boden gehackt, sondern leicht hinein-
gedriickt.

Bilder: Maria u. Falk David Palusalu, Palusalu-Gérten/Estland - palusalugaerten.com f-l
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as Lieblingsobst der Deutschen ist der Ap-

fel — mehr als 20 kg isst jeder von uns jahr-
lich. Die Birne kommt mit etwa 2,5 kg pro Kopf
gerade mal auf etwas mehr als ein Zehntel. Zu
Unrecht, denn die siiBen Friichte sind gesund und
eignen sich in der Kiiche als Begleiter fiir siie
Gerichte ebenso wie fiir herzhafte. Da die Aus-
wahl an Birnensorten im Supermarkt begrenzt ist,
lohnt es sich, Besonderheiten im eigenen Garten
zu pflanzen. Dort konnen dann Birnensorten mit

—RSCHATZTE
—RUCHT

StiB, weich und saftig oder eher knackig - Birnen sind ein viel-
seitiges Obst, das einen festen Platz in der Kiiche verdient hat.

Il N F O
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BIRNEN

Namen wie Ba-
. dische Mostbir-
ne, Blutbirne,
Clapps Lieb-
ling, Gellerts
Butterbirne,
KuhfuB, Nord-
hauser, Winter-
forelle, Stuttgar-
ter GeiBhirtle oder
Schweizerhose wachsen.
Voraussetzung fiir jede Birnen-
sorte ist ein sonniger, warmer, windge-
schiitzter Standort, gerne an einer Hauswand.
Ubrigens eignen sich Birnen auch gut als Spalier-
baume. Der Boden sollte idealerweise ein durch-
lassiger, humoser Lehmboden sein. Die Birne mag
es feucht, vertragt allerdings keine Staunasse.
Der Ballen des Birnbaums darf nicht zu tief
eingesetzt werden. Niemals die Veredelungs-
stelle, also die Verdickung am Stammende, mit
eingraben. Birnbdume bendtigen Nahrstoffe. Ins
Pflanzloch eingearbeiteter reifer Kompost sichert

die Grundversorgung. Bei alteren Baumen geniigt
im Friihjahr ebenfalls etwas Kompost, gerne ver-
mischt mit Hornspanen und Algenkalk.

Da Birnbaume nicht selbstbefruchtend sind,
wird in der Nahe ein zweiter Birnbaum einer ande-
ren Sorte benotigt. Im Handel sind allerdings auch
Duo-Baume erhaltlich, an denen zwei unter-
schiedliche Sorten wachsen.

Je nach Birnensorte konnen die Friichte von
Ende Juli bis in den Winter hinein geerntet werden.
Viele Sorten werden noch besser, wenn sie nach-
reifen dirfen. Den richtigen Pfliickzeitpunkt kann
man bestimmen, wenn man die Birne am Baum
vorsichtig anhebt und ein wenig dreht. Lost sie
sich vom Ast, ist sie erntereif, ansonsten be-
notigt sie noch ein .
bisschen Zeit.

Nur wenige Birnen-
sorten lassen
sich lange lagern —
die meisten sollten
nach spatestens zwei
Wochen gegessen werden.

ALLGEMEINES

Was die Herkunft der Birne angeht, basiert
vieles auf Vermutungen. Als Ursprungs-
gebiet werden Anatolien und der Kaukasus
angenommen. Auch bei den Sorten ist man
sich bisher nicht ganz einig - es kursieren
Zahlen von 1500 bis zu 5000.

KALORIEN

100 g Birne haben etwa 55 Kalorien,
eine mittelgroBe Birne damit rund 100 kcal

NAHRWERTE & VITAMINE

Birnen haben weniger Fruchtsdure als
Apfel und sind daher fiir viele Menschen
bekémmlicher.

Auch bei den Ballaststoffen punktet sie
mit etwa 6 g pro Frucht. AuBerdem liefert
sie wichtige Mineralstoffe wie Kalium,
Phosphor, Magnesium, Eisen und Fluor
und viel Folséure. Gesichert ist zudem,
dass sie aufgrund ihres hohen Kalium-
gehalts entwdssert und bei Nieren-

und Blasenproblemen hilft.

Hintergrundbild: Seite 16 - 17: ©olepeshkina/stock.adobe.com; kl. Bild S. 16: © Stijn Daenens/Shutterstock



MOHN-BIKNEN-SCHMAUS

1 | Die Birnen abtropfen lassen, uf dié Schniﬁttéche
legen und die Kuppeln ca. 1 ¢cm dick abschneiden.

2 | Butter mit Honig cremig schlagen. Die Eier und
zuletzt die Mohnmasse unterriihren. Backpulver mit
Mehl mischen und unterheben. Teig in eine kleine
Plastiktite fiillen. Der Teig ist ziemlich fest.

Rezept: Dagmar von Grimm;
Bild: I. Pfannebecker

3| Backpapier fiir den Pfannnboden zurecht-
schneiden und einlegen. 1 EL Butter darin
schmelzen lassen und verteilen, Birnenscheiben
sternférmig in die Pfanne legen, dazwischen die
Kuppeln legen. Eine Ecke der Teigtiite knapp ab-
schneiden und den Teig spiralformig iiber den
Birnen verteilen. Mit einem Loffel glatt streichen.

4 | Den Deckel auf die Pfanne geben. Bei kleiner
Hitze zugedeckt ca. 10 Min. backen, dann auf eine
Platte stiirzen. Den Birnenkuchen mit Schlagsahne
oder Vanillesauce warm servieren.
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FLAMMKUCHEN MIT

1 | Hefe in 175 ml lauwarmem Wasser auflosen.
Weizenmehl, Roggenmehl und Salz vermischen.
Hefewasser und Olivendl dazugieBen und alles von
Hand oder mit dem Knethaken bei mittlerer Ge-
schwindigkeit zu einem geschmeidigen, glatten
Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 45 Min. gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

2 | Hefeteig auf die mit Mehl bestaubte Arbeitsflache
geben, flach driicken,

halbieren, zu zwei Teigkugeln formen und
zugedeckt mind. 15 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 250° vorheizen, dabei ein Back-
blech mit aufheizen.

3| Fiir den Belag Créme fraiche und Sahne
verrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Birnen
waschen, vierteln, entkernen und ungeschalt
feinblattrig hobeln oder schneiden.

4 | Teigkugel auf der bemehlten Arbeitsflache flach
driicken, mit dem Nudelholz diinn ausrollen und auf
eine mit Backpapier belegte Unterlage geben.

Mit der Halfte der Créme fraiche bestreichen,
rundherum einen schmalen Rand frei lassen.

Das Rezept »Mohn-Birnen-Schmaus« wurde dem Buch »Express for Familiy« entnommen
und der »Flammkuchen mit Birnen und Ziegenkase« findet sich in »Reisehungerx.
Die Verwendung geschieht mit freundlicher Genehmigung des Verlages Grafe & Unzer.

KOCHBAR | V4

BIRNEN UND ZIEGENKASE

Mit der Halfte der Zwiebeln und Birnen belegen und
die Halfte des Ziegenkases driiberkriimeln. Flamm-
kuchen mit dem Backpapier auf das heiBe Blech im
Ofen geben und in 10-12 Min. knusprig backen -

mit Pfeffer bestreuen und sofort servieren! Aus den
ibrigen Zutaten den zweiten Flammkuchen backen.

Rezept und Foto:
Nicole Stich
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Damit der Garten zur griinen Erweiterung des Wohn-
hauses wird, gilt es, einige Gestaltungregeln zu beachten.

n einer optimalen Welt werden Haus und Gar-

ten gemeinsam gestaltet, damit der Stil des
Gebaudes und des AuBenbereiches aufeinander
abgestimmt werden kann und sich erganzt.
Doch auch nach dem Hausbau lasst sich der
Garten mit dem Gebaude in Einklang bringen.

Architektonische Merkmale aus dem Haus,
wie die Aufteilung wichtiger Raume und Sicht-
achsen, werden aufgenommen und im Garten
fortgefiihrt. So wird man vom Haus férmlich in
den AuBenbereich gelockt. Beachtet man die
Blickachsen in den Garten, kann dieser ganz-
jahrig wahrgenommen werden.

Ein Garten besteht aus Raumen, die mit We-
gen verbunden sind. Wegefiihrung und Raumge-
staltung entsprechen idealerweise der Ordnung

der Raume im Haus und beriicksichtigen dabei
deren Offnung zum Garten. So sollte der Haupt-
sitzplatz, wenn maoglich, direkt neben der Terras-
sentlir von Kiiche oder Esszimmer liegen und
uberdacht sein, damit man das Gartenzimmer
oft nutzen kann. Wichtig ist auch, dass sich im
Garten Materialien der Innenraume wie beispiels-
weise Holz, Stein, Keramik und Metall wiederfin-
den. Lediglich die Oberflachen werden den An-
forderungen des Innen- bzw. des AuBenraums
angeglichen. So werden beispielsweise Garten-
mauern aus dem gleichen Material wie der Ein-
gangssockel gebaut, nur sind die Steine fiir die
Mauer groBformatiger und grober bearbeitet.
Farbharmonien zwischen innen und auBen
unterstiitzen die Verzahnung der Raume. Wer-

**--Jf
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den Formate und Farben von Bodenbelagen im
Haus in den Garten (ibernommen, gehen die
»Zimmer« scheinbar ineinander lber. So verbin-
den beispielsweise Sichtschutzelemente aus
Holz, die die Farbe und das Material holzerner
Fassadenteile aufnehmen, Haus und Garten.
Einheit schaffen, das funktioniert auch umge-
kehrt. Baume und Straucher gliedern nicht nur
den Garten, sie bringen auBerdem die Jahres-
zeiten ins Haus und in unseren Alltag. Selbstver-
standlich sollte sein, dass an den Garten eben-
so hohe Qualitatsstandards angelegt werden
wie an Haus- und Innenraumgestaltung. Nur
dann kann alles zu einer harmonischen Einheit
zusammenwachsen.
Norgard Oesterle

¥ ©Martin Maier, 2020/Schwehr Garten- und Landschaftsbau
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