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HELMUT UND DER KNOFL

Text: Ursel Nendzig « Fotos: Stefan Knittel

Was wir er ohne den Knofl? Das ist schwer vorzustellen. Mittler-
weile ist es aber auch umgekehrt: den Perchtoldsdorfer Weingar-
tenknoblauch, den gibe es ohne den Helmut vielleicht nicht mehr.

Ein Geruch, den
viele Menschen
scheuen, gleicht
ftir Helmut
Neumayr einem
Gedicht, das
vom vollmundi-
gen, krdftigen
Aroma seines
Knofls erzihlt.

er den Garten von Helmut Neumayr
W betritt, reist in ein anderes Land. Ein

Land, das den Pflanzen gehort und in
dem der Mensch hdchstens geduldet ist. Jeder
Strauch, jede Staude, alle Blumen, Hecken und
Biaume diirfen sich hier, so scheint es, voll ent-
falten. Mittendrin ist der Helmut am Werken.
Er tragt seine Gartenkluft — Sonnenhut, Hemd
~und verschmilzt optisch so mit seinen Pflan-
zen, dass man ihn erst suchen muss. Meistens
findet man ihn im hinteren Teil seines Gar-
tens, dort, wo die Gemiisebeete sind. So wie an
diesem Sommertag. Hier wird die scheinbare
Anarchie der Pflanzen durch regelmifiige Rei-
hen gebindigt. Durch Holzbretter, die im Ab-
stand von 1,20 Meter die vier Meter langen
Beete abtrennen und als Gehwege dienen. Auf
einem solchen Gehweg kniet der Helmut und
begutachtet die Bewohner seines wichtigsten
Beetes: des Knoblauchbeetes.

Alle 20 Zentimeter wichst dort eine Pflanze,
sie streckt ihren schlanken Hals einen drei-
viertel Meter tiber schmalen, griinen Blittern
in die Hohe und trigt daran den Bltitenstand,
einer kleinen Zwiebel dhnlich, die kopftiber
hdngt. Mit einer Grabgabel fahrt Helmut vor-
sichtig in die Erde und lockert eine Pflanze, um
sie dann herauszuziehen. ,Bald ist der Knofl
reif*, verkiindet er selig lichelnd.

.Ein Hochgenuss, allein der Geruch!*

Die Geschichte zwischen Helmut und dem
Knofl begann vor ungeféhr sieben Jahren. Hel-
mut ging fiir seine Frau Lena einkaufen, unter
anderem einen Knoblauch sollte er bringen.
,Da stand ich im Supermarkt und bin narrisch
geworden: Knoblauch aus Chinal!®, sagt er. ,Das
regt mich schon seit vielen Jahren auf. Da wer-

den Feldarbeiter ausgebeutet, der Knoblauch
tausende Kilometer weit transportiert, dabei
wichst das Zeug doch auch bei uns.“ Es war der
Tag, an dem Helmut beschloss, sich des Knob-
lauchs anzunehmen.

.Ich habe schon immer gegartelt*, sagt er.
.Doch wihrend ich noch meinem Beruf als
Baumpfleger nachgegangen bin, war immer
gleichzeitig Hochsaison: im Garten und beim
Baumpflegen, also keine Zeit ftir den Garten.”
Doch mittlerweile war der Helmut in Pension
und erinnerte sich auflerdem, dass er in sei-
nem Heimatort Perchtoldsdorf einmal einen
Weinbauer traf, der die Schaufel seines Front-
laders voller Knoblauch hatte. ,Den hab ich
angerufen und stand eine Stunde spéter bei
ihm im Weingarten®, erinnert sich der Helmut.
.Dort wuchsen, in einem uneinsichtigen Be-
reich seines Weingartens, zwischen den Wein-
stocken die herrlichsten Knoflpflanzen.“ Der
Weinbauer stach zwei davon aus der Erde und
schenkte sie dem Helmut. ,Sie waren wunder-
schon, ein Hochgenuss, allein der Geruch!*
Zum Kosten war er zu geizig, erzihlt er und
lacht: Er habe sie lieber eingepflanzt. Hitte er
sie gekostete, wir ihm gleich aufgefallen, dass
der Weingartenknofl anders ist als seine Artge-
nossen. ,.Er schmeckt kraftiger, intensiver, hat
eine gut betonte Schirfe, weif} der Helmut
heute.

Gemise im Weingarten

Damals fragte er den Weinbauern sprichwort-
liche Locher in den Bauch. Und erfuhr von ihm
alles tiber den Weingartenknoblauch. Dass er
schon seit Generationen von seiner Familie im
Weingarten angepflanzt wird. Dass es frither
in jedem Weingarten auch Obst und Gemiise
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.Da stand ich im Supermarkt und bin narrisch geworden: Knoblauch aus China!*

gegeben hat, dass man zwischen den Stauden
Kohl, Kren, Kartoffel oder Kraut gepflanzt
hat. Und dass die Weinbauern Richtung Wald-
rand Fisolen gepflanzt haben, weil die Hasen
und Rehe dann statt der jungen Weintriebe lie-
ber die Fisolen gefressen haben. Und auch,
dass der Knoblauch dem Wein #hnelt, in seinen
Bediirfnissen: die Beschaffenheit des Bodens,
das Kleinklima, die Besonnung — da sind sich
Wein und Knofl einig. Er erfuhr auch, dass der
Knofl nicht in einem alten Weingarten wichst,
sondern lieber beim weniger dicht wachsenden
Jungwein, bis zu drei oder vier Jahre alt, damit
er genug Licht hat. Was Helmut noch horte,
war, dass es zwei Griinde gibt, warum heute in
so gut wie keinem Weingarten mehr Gartenge-
miise gepflanzt wird: Erstens, weil die Wein-
berge heute meist Erholungsgebiet sind, sprich:
Wanderer und Spazierginger, die gerne einmal
zugreifen, sogar noch bevor die Trauben oder
das Gemtise reif sind. Und zweitens, wegen der
maschinellen Bearbeitung. .Der Knofl wire
vernichtet, wenn der Bauer einmal mit dem
Traktor durchfihrt®, sagt Helmut. ,Und einen
Weingarten pflegt heute kaum einer mehr
héndisch, weil der Aufwand ungleich grofer
ist.”

Weingartenknoblauch (Allium sativum var.
Ophioscorodon) wird als solcher nur in den
Weinbaugebieten Niederdsterreichs und des
Burgenlandes bezeichnet. In Deutschland oder
der Steiermark ist er nicht bekannt. ,Der
Weingartenknoblauch hat falsche Bliiten und
Samen*, sagt der Helmut. ,Die Bliiten entwi-
ckeln sich zwar, sind aber nicht fruchtbar. Und
was wir als Samen bezeichnen, sind eigentlich
Brutkndllchen.” Diese, auch Brutzwiebeln oder
Luftzwiebeln genannten Teile des Knoblauchs,
befinden sich im zwiebelférmigen Blirtenstand,
der am oberen Ende der Pflanze in der Luft
hingt. Dieser ist von einem Hiillblatt umge-
ben, das in einer langen Spitze miindet und
dem Weingartenknoblauch etwas sehr Elegan-
tes gibt. Im Frithjahr dreht sich der Stingel
und stellt den Bltitenstand auf. ,Mit beginnen-
der Reife dreht er sich wieder zurtick und
hiangt hinunter®, beschreibt es der Helmut.
Und wenn er tatsichlich reif ist, stellt er sich
wieder auf, fast senkrecht nach oben.“ Diese
Bewegung bringt ihm seinen Spitznahmen ein:
Schlangenknoblauch.

Wenn der Helmut in seinem Knoflbeet steht
und davon erzihlt, wie man den Knofl stupft,

Knoblauch liebt
Wein als Nach-
barn und erfor-

also in die Erde einsetzt, pflegt und erntet,
dann klingt das alles ganz logisch, nattirlich
und unkompliziert. ,Mir sind alle diese Ar-

beitsschritte schon in Fleisch und Blut tiberge- dert bei der
gangen®, sagt er, lacht, und erklirt trotzdem SJZ ;gbiii”te
von Anfang an. ,Schliefilich habe ich damals Stupfen* viel
dem Weinbauern auch Lécher in den Bauch ge- Erfahrung,

fragt!* Im Herbst 2009 hat er mit nur einem
Beet angefangen, viereinhalb Quadratmeter
Flache. Im Spatsommer wurde das Beet daftr
vorbereitet, die Erde mit dem ,Sauzahn“ aufge-
lockert und beliiftet, das Unkraut entfernt
(,wenn man will*) und reifer, zwolf Monate ab-
gelagerter Kompost unter die Erde gemischt.
Hornspine und Urgesteinsmehl sind, abgese-
hen davon, die einzigen Diingemittel, die bei
Helmut zum Einsatz kommen.

Knofls Gartenjahr

Im Herbst, September oder Oktober, wird der
Knofl ,gestupft® — der Helmut wiirde niemals
.gepflanzt®, .gesetzt” oder ,in die Erde ge-
steckt* sagen. Die einzelnen Zehen werden also
gestupft, eine Daumenldnge tief. Und bereits
zu Weihnachten ragen die hellgrtinen Spitzen
der Knoflpflanzen 15 bis 20 Zentimeter hoch
aus dem Feld.

Gegossen wird der Knofl kaum. ,Im Wein-
garten wiirde er auch kein Wasser bekommen®,
erklirt er. Ansonsten ist der Knofl nicht sehr
anspruchsvoll in der Pflege.
Er wichst auch im Grunde
tiberall: ,Der Knofl braucht
kein eigenes Beet*, hat es
frither geheiflen. Was der
Helmut noch beachtet, ist,
dass keine Zwiebeln in der
Nihe wachsen, denn dessen
Schidlinge gehen gerne auf
den Knofl tiber. Dass er nicht
nach oder zu Erbsen, Bohnen
oder Kohl gepflanzt wird —
.die vertragen sich nicht* -
und frithestens nach vier
Jahren auf dasselbe Feld
kommt — Stichwort: Frucht-
folge — muss einfach sein.

Geerntet wird Anfang
Juli, einen genauen Zeit-
punkt gibt es nicht, ,aber es
muss vor der Weizenernte
passieren, sagt der Helmut.

Damit der Perchtoldsdorfer Wein-
gartenknoblauch vermehrt und
gepflanzt wird und so den Wieder-
einzug in die heimischen Gérten
schafft, versendet der Helmut als
Erhalter der Arche Noah sein
Pflanzgut. Uber das Sortenhand-
buch der Arche Noah (online zu
finden auf www.arche-noah.at)
kénnen zahlreiche alte Sorten be-
stellt werden. So auch der
Perchtoldsdorfer Weingartenknob-
lauch. In Kleinmengen bestellbar
und zu finden unter Helmut Neu-

mayrs Kiirzel ,NE HE A-2380%.
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.Man sagt: der Knofl mag den Dre-
scher nicht horen.”

Und dann ist es endlich soweit,
der Knofl ist fertig. Ein grofier Tag in
Helmuts Gartenjahr. Er beftihlt die
Brutzwiebeln im Bliitenstand, der
mittlerweile senkrecht nach oben
steht, driickt mit dem Daumen hin-
ein und erklirt: ,Diese duflere Hiille
der Brutknollchen darf noch nicht
aufplatzen, und die Pflanze soll etwa
zu zwei Dritteln gelb sein.“ Behut-
sam fuhrt er die Grabgabel in die
Erde und bringt sie nach oben, die
Knollen, pardon: Happeln. Sie sind
genau richtig. Aus seinen beiden Fel-
dern erntet der Helmut 200 bis 250
davon. Hilt jedes Happel, dreht die
Wurzeln ganz sacht, damit die lose
Erde herunterfillt, die restliche
bleibt drauf, zur ldngeren Lagerung.
Im Schatten hingt er die ganzen
Pflanzen auf, zu Biindeln zusam-
mengeschntirt. Zu Zépfen gefloch-
ten, wie man das oft bei Knoblauch
sieht, wird er nicht. ,Dazu ist der
Stingel zu hart. Wenn es im Zopf
angeboten wird, kann es kein Wein-
gartenknoblauch sein®, sagt der Hel-
mut. Erst in zwei bis drei Monaten
wird er die harten Stangel abschnei-
den und die Wurzeln kiirzen, die
Happeln aufbrechen und die Zehen
separieren, die Bliitenstinde 6ffnen
und die Brutkndllchen befreien. ,Sie
sind eine Besonderheit des Weingar-
tenknoblauchs*, sagt der Helmut. Es
sind sogenannte falsche Samen,
Knoblauchzehen im Miniaturfor-
mat, die auch von diinnen Hiutchen
umgeben sind und ganz genau so
verwendet werden kdonnen wie die
grofen Knoblauchzehen.

Der Oansaknofl

Nicht nur zum Kochen werden sie verwendet,
auch zur Vermehrung. Doch werden nur aus
den Zehen die bekannten Knoblauchhappeln
mit 6 bis 9 Zehen. Aus den Brutknolichen hin-
gegen bilden sich die sogenannten Rundlinge
heraus. Der Helmut nennt sie ,Oansaknofl*:
Ein Koblauchhappel, das nur aus einer einzi-

Die Wunderknolle
Knobel, Knobi, Knoblich, Gruserich,
Knoblecht, Knoflak, Knofel, Chnobli,
Look, Neidstern — die vielen regionalen
Bezeichnungen ftir Knoblauch deuten
auf seine tiefe Verwurzelung und weit-
verbreitete Beliebtheit hin. Das Wort
Knoblauch leitet sich vom althoch-
deutschen Wort klioban ab, das bedeu-
tet: spalten.

Schon Odysseus nutzte den Knob-
lauch, um Circes Zauber abzuwenden.
Und bis heute ist der Glaube an seine
Zauberkraft ungebrochen. Wenn es
auch nicht mehr der Glaube daran ist,
dass Knoblauch Hexen, Vampire oder
bose Geister abhilt, sondern eher Bak-
terien, Pilze oder Darmparasiten.

Urspringlich kommt der Knob-
lauch, ein Liliengewdchs, aus Zentrala-
sien und zdhlt zu den dltesten vom
Menschen kultivierten Pflanzen tiber-
haupt: Uberlieferungen reichen tiber
5000 Jahre zurtick. Diese Tatsache
ging sogar in seinen lateinischen Na-
men allium sativum ein; sativum be-
deutet ,angebaut*. Die ersten, die den
Knoblauch im grofen Stile anbauten,
waren die Agypter. Sie glaubten fest
daran, dass er die Kraft und die Aus-
dauer der Arbeiter stirken konnte; er
starkte sie immerhin genug, um sie die
Pyramiden bauen zu lassen. Griechen
und Romer vertrauten dem Knoblauch
gleichermaflen, sie gaben ihn ihren
Soldaten vor der Schlacht. Und die ro-

mischen Kaiser nahmen ihn prophy-

laktisch zu sich, als Gegengift gegen
alle gebrduchlichen Gifte.

In Asien besann man sich mehr auf
die therapeutischen Krifte des Knob-
lauchs — es gibt kaum eine Krankheit,
gegen die er nicht eingenommen wur-
de: Hautkrankheiten, Schlangenbisse,
Erkidltungen, Kraftlosigkeit, Potenz-
probleme, Himorrhoiden, Magenge-
schwiire, Asthma oder Kreislaufprob-
leme.

Einige davon wurden wissenschaft-
lich belegt: Zerdriickter Knoblauch ist
antiseptisch — das zeigte eine For-
schungsarbeit aus den 1970er Jahren
und bestitigte damit die Erfahrungen
von Arzten, die wihrend der beiden
Weltkriege aus Mangel an Medika-
menten Knoblauch bei Brand und
Blutvergiftung einsetzten. Knob-
lauchsaft wirkt nachweislich gegen ei-
nen erhdhten Cholesterinspiegel und
vermag den Blutzuckerspiegel zu sen-
ken. Die Inhaltsstoffe Allicin und Ajo-
en wirken ..blutverdiinnend” und kon-
nen Thrombosen vorbeugen. Auch gibt
es Hinweise darauf, dass Knoblauch
hemmend auf Darmkrebs wirken
kann.

Empfohlen wird ganz allgemein:
etwa vier Gramm Knoblauch pro Tag
ist gut fir die Gesundheit. Am besten
roh gegessen. Nur dann kann er seine
wahre Wunderkraft entfalten, wenn es
um einen Sitzplatz in der tiberfiillten

U-Bahn geht.

gen, daftir etwas groferen Zehe besteht. Und
diese Rundlinge werden, wenn man sie wieder-
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um stupft, genau wie die Zehen, zu Kob-
lauchhappeln. Frither schafften es allerdings
gar nicht alle Rundlinge wieder bis ins Feld.
.Die Weinbauern berichten, dass der Oansa-
knofl bei den Fleischhauern sehr beliebt war
und ausdriicklich bestellt wurde®, erzihlt der
Helmut, fuirs Gulasch. ,Der Rundling geht

.In der Sonne gereiftes, von der Sonne noch warmes Obst und Gemtise — das ist Lebensqualitit pur.*

schneller zu schilen als die einzelnen Knob-
lauchzehen.* Wer Brutknollchen stupft, um
Rundlinge zu ernten und diese wiederum
stupft, um Happeln zu ernten, fahrt hundert
Prozent der Ernte ein, muss aber zu Beginn
seiner Knoflkarriere zwei Pflanzperioden, also
ein Jahr warten, bis er die ersten Knob-
lauchhappeln in Hinden hilt.

Der Helmut pflanzt lieber Zehen, auch wenn
er dadurch einen Teil seiner Ernte als Saatgut
wverliert”. Rund zwanzig Prozent der Zehen
wandern wieder in die Felder. ,Nur so kann ich
selektieren, nach Farbe, Geruch, Geschmack
und Wuchsform und sicherstellen, dass das
Endergebnis passt.” Welche Zehen sich zum
Stupfen eignen, ist eine Sache der Erfahrung.
Grofle Zehen ergeben grofie Knollen, so heifit
es —doch das allein ist nicht das Kriterium.
.Ich kann das nicht erkldren, man kriegt das
ins Gesptir. Es sollen gesunde, wohl ausgeform-
te Zehen sein.”

Knoblauchsamen gibt es beim Weingarten-

knoblauch nicht. ,Er vermehrt sich rein vege-
tativ®, erklirt der Helmut. Eine Besonderheit,
die auch ein Problem darstellt: ,Es ist relativ
miithsam, die Happeln zu zerlegen und die Ze-
hen zu selektieren, um eigenes Saatgut herzu-
stellen®, sagt der Helmut. ,Grofle Knoblauch-
produzenten kaufen daher, meist in Spanien,
das Saatgut ein — weil es in Osterreich keinen
einzigen Anbieter gibt, der in grofen Mengen
Pflanzgut, also Zehen zum Stupfen, verkauft.“
Es sei zwar schon ein Fortschritt, dass der
Knofl in Osterreich wichst, doch auf lange
Sicht wire es nattrlich besser, das Pflanzgut
hier selbst herzustellen. ,So wie das mit dem
Weingartenknoblauch auch geschehen ist: Er
wurde tiber Generationen hinweg immer wie-
der angebaut und hat sich im Lauf der Zeit
perfekt an die Bedingungen angepasst. Hel-
mut und seine Gartennachbarn und -freunde

tauschen Samen, Pflanzen oder Friichte unter-

Sorten, Salat, Paradeiser, die von Jahr zu Jahr
besser gedeihen, weil die Gidrtner mehr wissen,

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG DES LANDES NIEDEROSTERREICH

BLUHENDE VIELFALT

&
Der Friihling steht in den Startlochern i
und wir erwarten freudig die neue Gar- %V
tensaison. Jetzt haben Sie noch etwas
Zeit, um sich iiber neue Pflanzen im Garten
Gedanken zu machen, denn der Friihling ist auch
die ideale Pflanzzeit.

Ein Garten, wo die gesamte Saison immer etwas
bliitht, ist nicht nur fiir uns Menschen eine Augen-
weide - es freuen sich auch die Insekten, denn in den
Bliiten finden sie Nahrung in Form von Pollen und
Nektar. Wildbienen & Co. sind wichtige Bestéuber.
Ohne sie wire es um unsere Ernten schlecht bestellt.
Vogel und Séugetiere wiederum profitieren von den
Friichten zahlreicher Pflanzen, die sich nach der Be-
stdubung entwickeln. Deshalb ist ein bliitenreicher
Garten ein wertvoller Beitrag zum Erhalt und
Schutz unserer Natur.

Infos & Beratung bietet Ihnen
das ,Natur im Garten” Telefon
unter +43 (0) 2742/ T4 333

www.naturimgarten.at

uﬂfﬂsﬂgr

e, wos s

Infos zur ,Natur im
und an Naturgarten

%

&y mit Ihrer ,Natur im Garten” Plakette!
Sie sind mit dabei, wenn Ihr Garten

- die drei Kernkriterien der Aktion ,Natur
im Garten” erfiillt (Verzicht auf Pestizide,
chemisch-synthetische Diinger und Torf)

- Naturgartenelemente enthalt

- 6kologisch gepflegt und bewirtschaftet wird
Die Auszeichnung wird Ihnen im Rahmen einer

Gartenbesichtigung gemeinsam mit einer
Urkunde um

einen Kosten-

beitrag von € 20,-

in Niederoster-

reich verliehen. -

ipp: beim Plakettentag a-l'lf t.ler
zlll:g:l‘EN TULLN konnen Sie sich personlich

Garten” Plakette holen
fithrungen teilnehmen!

NATUR IM GARTEN/A. HAIDEN
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.Ich kann das nicht erkldren, man kriegt das ins Gesptir.

Es sollen gesunde, wohl ausgeformte Zehen sein.”

weil die Pflanzen sich noch besser anpassen an
das Kleinklima. ,Tduscheln® nennt Helmut das
und meint damit: Pflege und Erhaltung der so-
genannten Hof- oder Landsorten.

Mission: Arterhaltung

Diese alten Sorten sind es, die sich im Lauf der
Zeit immer besser an den Standort angepasst
haben und sich lokal unterscheiden. ,Ein
Weingartenknofl aus Langenlois, Laa oder
Perchtoldsdorf ist zwar immer dieselbe Sorte,
sagt Helmut. ,Doch sie haben ihre kleinen und
feinen Unterschiede im Aussehen, im Ge-
schmack und im Wuchs.*

Um Sorten wie diese kiitmmert sich die ,Ar-
che Noah*. Die in Schiltern bei Langenlois be-
heimatete Organisation hat sich die Erhaltung
und den Schutz der alten Sorten zur Aufgabe
gemacht und setzt es mit Hilfe von Menschen
wie Helmut um. . Es ist unheimlich wichtig,
dass alte Sorten erhalten werden®, sagt er.

JFrither gab es so viele Unterschiede, die-
se Vielfalt wiirde einfach verschwinden,
wenn sich niemand um die Erhaltung
kitmmert.“ Zwischen der Arche Noah und
Helmut herrscht ein kollegiales Verhilt-
nis, es gibt keine Vertrage oder Auflagen,
sondern Austausch von Erfahrungen und
Hilfestellung bei Problemen.

Einmal sah es im Jinner so aus, als hit-
te des Perchtoldsdorfer Weingartenknob-
lauchs letztes Sttindlein geschlagen. ,Die
griinen Spitzerln, die normalerweise
schon zu Weihnachten zu sehen sind, wa-
ren nicht in Sicht®, sagter. ,Da war ich in
hochster Sorge.“ Was, wenn die Ernte aus-
fiele? Es gibt kein Saatgut auf Vorrat, das
man im nichsten Jahr stupfen kénnte.
.Wenn die Herbstsaat in die Binsen geht,
hat man nur noch die Méglichkeit, die
Brutknollchen, die man noch von der letz-
ten Ernte tibrig hat, zu stupfen — und zu
hoffen.“ Wenn auch die nicht aufgehen,
weil sie schon eingetrocknet sind, wire
das vermutlich das Ende einer Sorte, die
seit Jahrzehnten ortsansissig war. ,Gera-
de das einzige Saatgut von dem einen Bau-
ern, von dem mit Sicherheit bekannt war,
dass es tiber Generationen hinweg hier im
Ort angepflanzt wurde.“ Im Februar kam
die Erl6sung in Form von kleinen, griinen
Spitzen aus dem Knoflbeet. Und mit ih-
nen die Hoffnung, dass noch ein paar tausend
Zehen kommen und gehen werden.

Die vielen Knoflzehen, die Helmut nicht
wieder in die Erde stupft, verarbeitet er zu-
sammen mit seiner Frau Lena. In vielen Stun-
den Arbeit werden die Happeln aufgebrochen,
die Zehen separiert und geschilt, bis Helmut
und Lena die Daumen schmerzen. Danach sind
sie bereit, weiterverarbeitet zu werden: Knob-
lauchpaste, eingelegte Knoblauchzehen, Knob-
lauchschnaps. So rettet sich Helmut durch den
Winter, bis endlich wieder Gartensaison ist.
Das Garteln, das ist nicht mehr wegzudenken.
Nicht nur wegen des Weingartenknoblauchs,
der sonst vielleicht ohne seine Arbeit von der
Gartenfliche verschwinden wiirde, sondern
aus reiner Freude am Ergebnis. ,In der Sonne
gereiftes, von der Sonne noch warmes Obst
und Gemiise — das ist Lebensqualitit pur.” Der
Helmut nimmt ein frisch geerntetes Happel,
riecht daran und grinst. ,Das kannst du nir-
gends kaufen.* Q
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Ausgetriebene
Knofl-Zehen
sind das Start-
kapital der
ndchsten Sai-
son. Wer wie
Herbert an-
baut, braucht
gutes Knollen-
management.



