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/;;fK.éstlichkeiten aus dem
Garten ernten, haltbar
s . machefi'und verarbeiten:
So geht'siam besten. . \
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Mit zahlreichen Tipps: % - T
und Tricks durch die
goldene Jahreszeit.
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Dein Garten. Deine Zeit.
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NEWS
VORWORT
. VERBAND
ZWEIGVEREIN WIEN SUD
] Barbara Gindl
Erich Rohrhaofer "
verstdarkt

und Werner Kroiss
zu Gast im
ZV Wien Siid

Freundlicher Empfang bei
Grillerei und Kuchen

Roland Gmeiner, Obmann des
Zweigvereins Wien Sid, lud Pra-
sident Rohrhofer und Regional-
stellenleiter Werner Kroiss zum
Besuch ein. Neben einem herzli-
chen Empfang im Garten der Fa-
milie Limani wurden die Besucher
mit fantastischem Grillgut, Kaffee
und Kuchen bewirtet. Die Kollegin-
nen und Kollegen des Vereinsvor-
standes und der zustandige Grat-
zelpolizist trotzten der Hitze und

BBL-Team (
Routinierte Kollegin

kommt von den OBB
Seit 1. Juni 2023 verstarkt Barbara Gindl
das Verwaltungsteam in der Zentrale des
Verbandes der OBB-Landwirtschaft. Da-
mit ist ein weiterer Schritt in Richtung "Zu-
kunftssicherheit der BBL" getan. "Ich bin
sehr froh, dass es gelungen ist, Barbara
Gindl an Bord zu holen", so Prasident Rohr-
hofer. "Die Herausforderungen einer mo-
dernen Flachenverwaltung werden immer
komplexer. Mit Barbara im Team

sind wir hervorragend aufge-
stellt.”

VERBAND

Prdisident Rohrhofer
trifft Biirgermeister
Michael Ludwig

Austausch mit der Stadt Wien
Auf Uber einer Million Quadratme-
ter sind rund 2.200 Mitglieder der
OBB-Landwirtschaft in Wien ak-
tiv. Im Rahmen der letzten Wiener
Kleingartenmesse wurde daher ein

Liebe
Kleingdirtner-
innen und
Kleingdirtner!

ZWEIGVEREIN FELDBACH

Erstes Gartenfest
des ZV Feldbach

Ehrungen, Grillerei und

/Shutterstock.com Fotos: Danussa/Shutterstock.com; Foto Schuster, Wien; privat

Herbstzeit ist Erntezeit. Das ist _ _ ! verbrachten einen gemiitlichen 2 ZWEIGVEREIN TULLN fréhliche _Stimmung _ _

ja nicht wirklich eine Neuigkeit, Treffen zwischen dem Wiener Blr- Nachmittag. Prasident Rohrhofer N Anfang Juli veranstaltete der Zweigverein

die Sie tiberraschen wird. Wir germeister Michael Ludwig und dankt sehr herzlich fiir die iber- s Feldbach beim Vereinshaus des Eisenbahner-
haben die Ernte und das Halt- BBL-Prasident Erich Rohrhofer ver- aus freundliche Einladung - und 5 50 Jahre Sportvereines beim Bahnhof Fehring sein
barmachen von Obst und Ge- einbart. Im gemeinsamen Gesprach insbesondere auch Roland Gmei- 3 Funktionéir erstes Gartenfest. Dieser Anlass wurde

muse zum Schwerpunkt dieser - dem auch Gemeinderat Josef Tau- ner und seinem Team fur ihren genutzt, um drei Mltglledef‘ zu ehren: Ange-
Ausgabe gemacht. Und falls cher beiwohnte - wurde eine Viel- Einsatz zum Wohle des Josef Lagler la Kehldorfer, Leopold Pregartner und Josef

Sie gerne uber den Garten-
zaun blicken, um zu sehen, was
die Nachbar:innen so zustande
gebracht haben in diesem
Jahr: Bei mir waren es haupt-
sachlich Tomaten und Fisolen.
Und auch Ribiseln, die zu einer
herrlichen Marmelade verar-
beitet werden.

Natirlich ist auch wieder eini-
ges in und um unsere Klein-
garten passiert. Einen Teil da-
von prasentieren wir Ihnen auf
diesen beiden Seiten. Mehr
Beitrage aus den Zweigverei-
nen finden Sie auf www.obbl.at
— aber das wissen Sie ja
schon.

Eine reiche Ernte, gutes Gelin-
gen beim Verarbeiten, einen
schmackhaften Herbst — und
viel Spaf3 beim Schmokern in
dieser Ausgabe!

Herzlichst

Erich Rohrhofer

PRASIDENT

zahl an Themen aus dem Kleingar-
tenwesen diskutiert. Biirgermeister
Ludwig, selbst begeisterter Klein-
gartner, zeigte sich beeindruckt von
den Leistungen der Kleingartner:in-
nen. "Das Thema naturnahes Gart-
nern wird in Zukunft weiterhin an
Bedeutung gewinnen", waren sich
Blirgermeister Ludwig und Prasi-
dent Rohrhofer einig.

Zweigvereins!

Alle News finden Sie
aktuell und ausfihrlich
auf www.obbl.at

NEWS

ﬁ)EM VERBAND UND DEN ZWEIGVEREINEN

wurde geehrt

Im Rahmen der Jah-
reshauptversamm-
lung des Zweigvereins
Tulln wurde Obmann Jo-
sef Lagler vom Leiter der
Regionalstelle Ost, Werner Kro-

iss, fur 50 Jahre Funktionarstatigkeit
geehrt. Seit 1973 hat der jugendliche
Obmann immer ein offenes Ohr fir die
Anliegen seiner Mitglieder. Der Verband
der OBB-Landwirtschaft wiinscht dem
Jubilar alles erdenklich Gute und freut
sich auf viele weitere Jahre gute Zu-
sammenarbeit.
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Potzinger erhielten fir ihre 50-jahrige Mit-
gliedschaft im Verein eine Urkunde und einen
Gutschein. Nach Grillerei und vorziglichen
Unterhaltungen im Freien ging das Fest bei
gewittrigem Regenwetter frohlich im
Vereinshaus weiter.

ZWEIGVEREIN TELFS

Vereinsausflug des ZV Telfs

Erkundung der Kaiserstadt Bad Ischl

Anfang Juli fand wieder der traditionelle Vereinsausflug des
Zweigvereins Telfs statt - diesmal ging es in die Kaiserstadt Bad
Ischl. Nach einer reizvollen Stadtfiihrung im Regen genossen
die Vereinsmitglieder, umgeben vom prachtig Kur-

park, ein Mittagsmenul im Kurhaus.
Nachmittags blickten die Aus-
fligler:innen bei einer inter-
essanten Fihrung durch
die Kaiservilla hinter die
Kulissen des Kaiser- A=
paares und konnten  A7FE
anschliefend den _."I -
denkmalgeschiitz-
ten Kaiserpark be-
sichtigen. Bei Son-
nenschein auf der
Heimreise klang
der erlebnisreiche
Tag schlieBlich aus.




) WISSEN

21 Fruchtfleisch
£1 sind Zeichen fiir

reife Apfel.

'*v

WISSEN )

im Kleingarten

Die Arbeit, die wir in der Gartensaison in
unsere Kleingarten gesteckt haben, tragt
im Herbst Frichte: Nun ernten wir reifes
Obst und Gemuse, lagern es und machen
es fur die kommenden Monate haltbar.
Wie das am besten gelingt? Wir haben
zahlreiche Tipps und Tricks flr Sie.

Im frihen Herbst gleicht der Garten einer Schatzkam-
mer: Eine Vielzahl von Obst- und Gemuisesorten hat nun
Hauptsaison. Apfel, Birnen, Quitten, Karotten, Kiirbis,
rote Riiben, Pastinaken, Rosenkohl und Wirsing sind nur
ein paar der Sorten, die im September und Oktober ern-
tereif sind. Um die Frichte Ihrer Arbeit optimal genief3en
zu konnen, ist nicht nur der richtige Erntezeitpunkt ent-
scheidend. Auch die Erntetechnik sowie die anschlie-
Bende Lagerung und Verarbeitung Ihrer Schatze spielt
dabei eine Rolle.

SUSS, SAFTIG, ERNTEREIF.

Bevor Sie zur Schere greifen oder am Apfelbaum rit-
teln, sollten Sie Uberprifen, ob das Obst oder Gemlise
auch tatsachlich reif ist. Dafiir gibt es - je nach Sorte -
verschiedenste Anzeichen. Herbstapfel etwa sind dann
erntebereit, wenn sie gleichmagig gefarbt sind und der
Stiel leicht gebogen ist. Die Schale sollte bei leichtem
Druck nachgeben, die Frucht sich leicht vom Baum l6sen
lassen. Bei reifen Apfeln sind die Samen zudem nicht
mehr weifllich-grau, sondern von sattem Dunkelbraun;
das Fruchtfleisch scheint nicht mehr grinlich, sondern
weif3-gelb.

Bei Karotten sind Farbe, Grof3e und Form ausschlagge-
bend fur die Reife: Meist haben sie einen Durchmesser
von etwa eineinhalb Zentimeter und leuchten - in krafti-
gem Orange — bereits ein Stick aus der Erde hervor.
Auch erntereife rote Riilben zeigen sich tiber der Erd-
oberflache und haben mindestens die Grof3e eines Golf-
balls. Hier gilt: Je jinger die Frucht, umso zarter der Ge-
schmack. Grof3ere Friichte haben ein kraftigeres
Aroma, tendieren aber auch zum Verholzen.

Der Kurbis, das Herbstgemuse schlechthin, zeigt uns im
frithen Herbst mit einer festen, schweren Schale, tro-
ckenen Blattern und einem briichig anmutenden Stiel,
dass er bereit zur Ernte ist. Das gilt fir Sorten aller Art
— von Butternuss bis Hokkaido. Ein weiteres Reife-An-
zeichen: Klopft man auf die Schale, entsteht ein hohl klin-
gendes Gerausch.

Fotos: ju_see/Shutterstock.com; alicja neumiler/Shutterstock.com; Michael C. Gray/Shutterstock.com; Efgrafova Svetlana/Shutterstock.com; Tatevosian Yana/Shutterstock.com; Lalnspiratriz/Shutterstock.com

GEKONNT GEPFLUCKT.

Sobald Sie sich der Reife versichert haben, geht's ans
Ernten. Die richtige Technik ist dabei ausschlaggebend
fiir eine unbeschadigte Ausbeute von guter Qualitat. Ap-
fel werden — mitsamt Stiel — mit einer leichten Drehbe-
wegung vom Ast gelost. Ruckartiges Ziehen kann den
Ast beschadigen.

Karotten werden am Schopf vorsichtig und langsam aus
der Erde gezogen. Sitzen sie fest im Boden, hilft eine
Gartengabel oder ein Handspaten beim Lockern. Diese
Technik kénnen Sie auch bei roten Riiben anwenden.

Bei der Kiirbisernte kommt am besten ein scharfes Mes-
ser zum Einsatz, um den Stiel nahe der Frucht abzu-
schneiden. Ein kurzer Stielansatz sollte am Kiirbis blei-
ben, um seine Haltbarkeit zu verlangern.

VOM GARTEN IN DIE VORRATSKAMMER.

Schon die Erntetechnik spielt eine wichtige Rolle flr die
Haltbarkeit Ihrer Gartenschatze. Nicht zuletzt hilft je-
doch die richtige Lagerung, das meiste aus Ihrem Obst
und Gemuise herauszuholen. Grundsatzlich mégen es
die meisten geernteten Frichte kithl und dunkel. Kiithle
Keller oder Abstellraume mit hoher Luftfeuchtigkeit und
ohne direktes Sonnenlicht sind eine gute Option flr die
Lagerung von Apfeln. Die Temperatur liegt im Idealfall
bei drei Grad, und sollte nicht iber 10 Grad steigen. Da-
mit keine Druckstellen entstehen, sollten die Friichte ne-
beneinander liegen.

Kurbisse moégen Lagertemperaturen von 10 bis 15
Grad. Um Schimmelbildung zu verhindern, sollten direk-
tes Sonnenlicht und Feuchtigkeit vermieden werden, die
Luftfeuchtigkeit darf nicht Gber 60 Prozent liegen. In gut
durchlifteten Holzkisten flihlen sich Kiirbisse am wohls-
ten.

Rote Ruben und Karotten konnen ebenso in kithlen Kel-
lerraumen gelagert werden, aber auch der Kiihlschrank
bietet ihnen ein gutes Quartier. Vor der Lagerung macht
es Sinn, das Grun abzuschneiden — denn es entzieht den
Wurzeln Flussigkeit.

BEWAHREN, GENIESSEN UND PLANEN.

Mit den richtigen Techniken kdnnen Sie Ihre Ernte fir ei-
nige Monate haltbar machen und weit iiber den Herbst
hinaus genief3en — dabei hilft auch das Verarbeiten und
Einkochen Ihrer Naturschatze zu Kompott, Sof3en oder
Salaten. Und dann ist die Gelegenheit gekommen, an die
nachste Saison zu denken: Nutzen Sie die Zeit nach der
Ernte, um Ihre Beete fur die nachste Saat vorzuberei-
ten. Einige Tipps dazu finden Sie auf www.obbl.at/news.
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ZUTATEN:
® 1 kgKarotten
— ® 2Zwiebel
— ®» 1lWasser ;
300 ml Apfelessig
150 g Zucker
1 TL Salz
~— ® 5]orbeerblatter
- ZUBEREITUNG: ..
1. Die Karotten waschen, schfalen und'
= : halen und in
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-—0
-—_0

grob raspeln. Die Zwiebel sc
~— ®  Wirfel schneiden.

2. In einem gro
Zucker, Salz und
men aufkochen. K :
zugeben und zwei Minu

sen.

3. Alles, solange es no
lisierte Einmachglas_er :
sollten gut mit Flissigkeit

Ben Topf Wasser, Essig,
Lorbeerblatter zusam-
arotten und Zwiebel da-
ten mitkdcheln las-

ch heif ist, in steri-
filllen. Die Karotten
pbedeckt sein.

i U a f ein tiefes
4. Die beflllten Glaser au f
Backblech stellen. Etwas Wasser In das

Blech giefen, bis es
ter hoch steht. Den
Grad im Backrohr 20

lassen.

5. Den eingemach
rohr auskithlen lassen.

er bis zur

ca. einen Zentim_e-
Karottensalat bei 100
Minuten einkochen

ten Salat noch im Baf_:k-
Kihl gelagert halt

nachsten Karottenernte.




PFLANZEN-FAKT TIPPS UND TRICKS

7 PFLANZEN-STECKBRIEF
Die dichten Blatter des Wilden Weins bieten
Vogeln, Insekten und kleinen Saugetieren
Schutz. Die kleinen, weilichen Bliten sind zwar
unscheinbar, aber eine bedeutende Nektar-
Quelle fir Bienen, Hummeln und Schmetter-
linge. Vogel erfreuen sich an den blauen
Trauben, die fir uns Menschen aller-
dings ungenief3bar sind.

GEMEINSAM ANPACKEN FUR DEN ZWEIGVEREIN:

WEGSANIERUNG
IN STOCKERAU

L
IEBLINGSPFLANZE DER SAISON

Wilder Wein

Lateinischer Name:
Parthenocissus quinquefolig

Familje: Weinrebengewéchse
(I:i/:t;hsfprm: Kletter‘pflanze
0 bis 20 Meter hoch w'éichst

Blﬁte.' unschej
. inb i
Juli bis Augyst T HISPen,

Standort: 5o

Platze mit lehmige OIS halbschattigg

“ g bis Ssandigem Boden

bpaeli:e’;'tDirzer‘. wilde Wein eine Saison

| , einzuwurzeg|

B n, kann i

i ,r:er?tgn Jahr vor Frost schiit by,
rahjahr mjt e

Dieser Weg wird kein leichter sein: Das
dachten sich in den letzten Jahren si-
cherlich jene Mitglieder des Zweigver-
eins Stockerau, die den ca. 400 Meter
langen Weg mehrmals gehen mussten.
Viel zu grofde, grobe Steine "pflasterten"
den unangenehm zu gehenden Weg, auf
dem jeder Schritt ohne feste Sohlen zur
Qual wurde. Es war an der Zeit, diese
via dolorosa zu sanieren.

Also wurde zur Gemeinschaftsarbeit
aufgerufen. Es wurde geplant, ausge-
rechnet, wie viel Material benotigt wer-
den wurde, ein Termin gesucht, und
dann gehofft, dass das Wetter passen
wirde. Und am 16. 6. 2023 ging's los. Es
wurde geschaufelt und gerecht, was
das Zeug hielt. Ausgerechnet am ersten
heifen Tag des Jahres. Aber besser als
Regen! Es waren so viele Helfer:innen

da, dass es einen Stau wie am Montag-
morgen auf der Siid-Ost-Tangente gab.
Sogar die Jiingsten arbeiteten eifrig
mit. Jene Mitglieder, die keine Zeit hat-
ten, spendeten kiihle Getranke.

Man glaubt es kaum: mittags war alles
erledigt und die erschopften Wegsanie-
rer:innen konnten sich gemutlich an den
bereitgestellten Wiirsteln laben. Schon
Goethe sagte: Auch aus Steinen, die ei-
nem in den Weg gelegt werden, kann
man Schones bauen. Unsere Mitglieder
bauten einen schonen Weg, der nun we-
sentlich bequemer zu benutzen ist. Ein
herzliches Dankeschon an die Organi-
satoren und an jede:n einzelne:n Hel-
fer:in, ihr habt ein starkes Zeichen fur
unsere Gemeinschaft gesetzt. Danke!

Text: Helmuth Badjura

Kompost diingen,
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wiss i 'y aschmittel aus Kasimni
% £ B e . Diese selbstgemachte Waschmittel kostet ?-
= | E 4l ‘_ nichts, ist natiirlich und umweltfreundlich - und
T i = [ es funktioniert! Hier ist die einfache Anleitung.

ann der Wilde Wein w:c:\t-

o am besten {iberall ‘ou_

an Fassaden, Gartenia

pegrunen, Sonkn_ir‘\‘:ar
o} sichtschutz schaffen will. D.r:\‘r(; d‘ie

o ktiven roten Farbung W!
attrl\(e\\etterpﬂanze im Herbst zum

Blickfang. !

Zentimeter hoch K
sen. Er kommt als
: m

zum Einsatz, WO
pen oder pergolen

Variante 1:
#1 Fur einen Waschgang acht
& bis zehn Kastanien grind-
lich waschen und vierteln.
In ein verschlieBbares Glas
geben und mit 300 ml warmem
Wasser ubergief3en. Mindestens
zwei Stunden ziehen lassen, besser
Uber Nacht. Danach abseihen und die ent-
standene Lauge direkt in die Waschtrommel
oder ins Waschmittelfach geben.

DEKO-TIPP:
APFELKERZLEIN

Bunte Blatter vom Wilden Wein,

ein abgefallener Apfel und
ein Teelicht: Das ist alles,
was Sie flir eine einfache,
stimmungsvolle Deko-Idee

Variante 2:
Gewaschene Kastanien vierteln und klein hackseln.

Das gehackselte Granulat trocknen lassen — dazu z.B. Wipip: astanion sind zuim Y

schen geeignet, weil sie Sa-

benotigen. Den Apfel oben
aushohlen, Teelicht hinein-
stellen, und auf einem Tel-
ler mit roten Weinblattern
(und anderen herbstlichen
Naturschatzen) umranden.

Fotos: uroburos/pixabay.com; Flas100/Shutterstock.com; www.torftrottel.at; privat; pinot-noir/Shutterstock.com; Foto Helin/Shutterstock.com; Heike Rau/Shutterstock.com; YummyBuum/Shutterstock.com

bei 50 Grad Umluft fir ein paar Stunden ins Back-
rohr geben. Die Kastanien mussen ganz trocken sein,

damit sie nicht zu schimmeln beginnen. Fur einen
Waschgang drei Essloffel des Granulats mit 300 ml
hei3em Wasser Ubergief3en, eine halbe Stunde ziehen
lassen und abseihen.

ponine enthalten — das sind
waschsaktive Substanzen,
ahnlich einer Seife. Wer duf-
tende Wasche bevorzugt, kann
der Lauge ein paar Tropfen
atherisches Ol hinzufiigen.




) TIPPS UND TRICKS N

NOVEMBER: e ]
GARTENGERATE EINWINTERN

Bevor sich die Gartensaison nun
langsam dem Ende zuneigt, sollten
Sie sich noch einmal Ihren Gar-
tengeraten widmen. Reinigen Sie
Schaufeln, Rechen und Co griind-
lich, scharfen Sie gegebenenfalls
die Klingen und lagern Sie Ihre

&%
schnelle

Herbst-Gartentipps

Im Herbst ist die Gartensaison noch lange nicht
voruber: So pflegen Sie Ihre Herbstpflanzen und
bereiten Ihren Garten langsam auf die kiihle Jah-

reszeit vor. \ Gerate an einem trockenen Ort.
OKTOBER: .
LAUBHAUFEN ANLEGEN ’
Grof3e Laubhaufen bieten Igeln 'l 2
— aber auch Kroten und Insek- v

SEPTEMBER:
BLUMENZWIEBEL PFLANZEN

Frihlingsblumen wie Tulpen,
Krokusse und Narzissen beno-
tigen Zeit, um Wurzeln zu schla-
gen, bevor es richtig kalt wird.
Wer sich im Frihling an bunten
Bliten erfreuen will, sollte die
Zwiebeln nun an einem son-
nigen Standort einpflanzen

- etwa zweimal so tief, wie die
Zwiebel hoch ist.

ten — ein sicheres Winterquar-
tier. Mischen Sie den Laubhau-
fen mit Asten und Reisig, damit
er nicht in sich zusammenfallit.
So bleibt die kalteisolierende
Luftschicht erhalten.

DEZEMBER: s
PFLANZEN SCHUTZEN
Pflanzen, die nicht winterhart sind,
sollten Sie spatestens jetzt mit Vlies
oder Reisig gegen die Kalte wappnen.
Besonders wichtig ist das auch bei
jungen Geholzen: Indem Sie empfind-
liche Baumstamme mit Jute oder
Vlies umwickeln, schiitzen Sie sie vor

Frost und Nagetieren.

Fotos: Kalinin Ilya/Shutterstock.com; Visual Generation/Shutterstock.com; nnnnae/Shutterstock.com; Lalnspiratriz/Shutterstock.com;
Virina Design/Shutterstock.com: lena_nikolaeva/Shutterstock.com; Pixel-Shot/Shutterstock.com; YummyBuum/Shutterstock.com

ZUTATEN

800 g Kurbisfleisch

150 ml Wasser

500 g Gelierzucker 2:1

1 TL Sonnenblumendl
1TLZimt

2 Msp. gemahlene Nelken &=
1 Prise gemahlener Ingwer <
20 ml Rum

Pumpkin-Spice, oder Kiirbis-Ge-
wiurz, istim Herbst in aller
Munde. Diese Kiurbismarmelade
mit Nelken, Ingwer, Zimt und Rum
bringt Herbststimmung auf den
Tisch — und eignet sich auch her-
vorragend als herbstliches Mit-
bringsel.

ZUBEREITUNG:

1. Kiirbisfleisch zerkleinern und
zusammen mit Wasser und Son-
nenblumenol 10 — 15 Minuten ko-
chen.

2. Sobald das Fleisch weich ist, gut
purieren. Dann Gelierzucker, Zimt,
Nelken, Ingwer und Rum hinzufiigen
- und alles zusammen nochmal 6
Minuten kochen lassen.

3. Die Marmelade in hei3 ausge-
spulte Glaser fillen und sofort ver-
schlief3en; dann trocken und kiihl
aufbewahren, oder gleich servieren,
sobald sie ausgekiihlt ist.





