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Ziergarten im Mai

Der Mai tragt den Namen ,Wonnemonat® vollig zu Recht- zu dieser Zeit explodiert in Natur
und Garten geradezu die griine Uppigkeit und die Vielfalt der Farben. Die warmen Tage brin-
gen auch Trockenheit mit sich, vor allem frisch gepflanzte Stauden und Straucher bendétigen
unsere Unterstitzung mit gezielten Wassergaben. Grundsatzlich gilt: lieber durchdringend
und seltener gielRen, als immer wieder nur ein bisschen! Wir wollen unsere Pflanzen dazu
erziehen, tiefreichende Wurzeln zu bilden, und sich langfristig selbst zu versorgen. Das errei-
chen wir nur, indem wir bis in die tieferen Bodenschichten wassern. Befeuchten wir immer nur
die oberen Schichten des Bodens, bleiben die Pflanzen mit Ihren Wurzeln auch dort, und
machen sich nicht die Mlhe, tiefer zu wurzeln. Dort sind sie dann natirlich anfallig fur Tro-
ckenheit und immer auf die tagliche Giel3kanne angewiesen!

Ebenso wie unsere Gartenpflanzen explodiert nattrlich auch das Unkraut. Hier ist im Vortell,
wer im Marz schon viele Wurzelunkrauter tiefgrindig entfernt hat, doch trotzdem zeigen sich
jetzt Ackerdistel, Giersch und Co und missen mit so vielen Wurzeln wie mdglich ausgegraben
werden. Einjahrige Unkrauter wie Springkraut und Vogelmiere kdnnen leichter herausgezogen
werden, man sollte jedoch schneller sein als ihre Samenreife!

Vielleicht hilft auch eine Veranderung der Sichtweise: Viele Pflanzen, die wir Unkrauter nen-
nen, sind heimische Wildpflanzen, die den Tieren in unserem Garten Nahrung bieten, und
auch unsere Kuche bereichern kdnnen. Nicht nur aus dem bekannten Barlauch lassen sich
Kdstlichkeiten zubereiten, auch Giersch, Springkraut, Brennnessel, Vogelmiere und Léwen-
zahn lassen sich zu leckeren Beilagen oder Gewurzen zubereiten. Wenn man sein Unkraut
einfach aufessen kann, argert man sich gleich viel weniger!

Eine satte Mulchabdeckung auf den Flachen, die noch nicht mit Stauden geschlossen sind
bzw. im GemUusebeet verhindert bzw. verzdgert die Keimung von einjahrigen Unkrautern. Auch
hier kbnnen wir von der Vorarbeit profitieren. Achtung: mehrjahrige Unkrauter lassen sich von
Mulch nicht zurtickhalten, im Gegenteil, sie profitieren wie alle Stauden davon. Dafur erspart
uns eine Mulchauflage das anstrengende Hacken!

Die ersten Steingartenstauden sind zum Teil schon verbliht und sind dankbar fur einen Rick-
schnitt und eine (vorsichtige) Dingergabe. Ebenso entfernen wir die Samenstande der Zwie-
belblumen und lassen das Laub einziehen, die Zwiebel bendtigt diese Energiereserven fur die
nachste Blltezeit, deshalb bitte nicht abschneiden! Fiir eine Teilung ist nun bei allen Stauden
der Blattaustrieb schon zu weit fortgeschritten. Fur die meisten hoheren Beetstauden beginnt
im Mai die Hauptblitezeit. Besonders auffallig sind nun Ziersalbei, Schwertlilien, Katzen-
minze, Spornblume, oft flankiert von spaten Zwiebelblihern wie dem Zierlauch.
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Diese Farbenpracht kdnnen wir einfach genie3en, Schnittmallnahmen kommen hier erst spa-
ter. Lediglich bei den Spatsommer- und Herbstblihern empfiehlt es sich, eine sogenannte ,Pin-
zierung“ vorzunehmen. Dabei wird der erste Austrieb um ca. ein Drittel zurlickgeschnitten. Das
fuhrt bei hohen Astern, Phlox, Sonnenbrauten dazu, dass sie dichter und kompakter wachsen
und die Stangel nicht so von unten verkahlen. Die Blitezeit verschiebt sich um ca. zwei Wo-
chen nach hinten. Fihrt man diese Malinahme nur bei einem Teil der Pflanzen durch, lasst
sich die Blutezeit insgesamt verlangern.

Hat man noch keine Sommerblumen vorgezogen, kann man jetzt viele Einjahrige wie Sonnen-
blume und Trichterwinden einfach an Ort und Stelle aussaen, sie holen den Rickstand sehr
schnell auf. Die spatblihenden Knollen- und Zwiebelpflanzen miussen spatestens jetzt in den
Boden. Dahlien, Canna und Gladiolen sollten in Topfen schon aus dem Winterquartier befreit

worden sein und nun abgehartet bereit stehen
Eva Hofmann, Gartenakademie RLP

Selbst bevorraten wiederentdeckt!|

Bei vielen Gartenbesitzern beschrankt sich heute der Nutzgarten auf etwas (Nasch-)Obst und
Gemulse zum Frischverzehr. Teilweise wurden Obstbaume nur noch teilweise abgeerntet,
denn Vorratshaltung war nicht mehr modern. Doch jetzt entdecken wieder viele Menschen das
Selbstkochen und Bevorraten und es macht auch noch Spaf3! Dabei ist nicht immer eine spe-
zielle Ausstattung noétig, man hat dazu alles im Haushalt.
Und bereits jetzt geht es los: Ab April/ Anfang Mai beginnt die Ernte des Rhabarbers. Danach
kommen die Erdbeeren, im Sommer das Beerenobst wie Johannis- und Stachelbeeren, es
folgen Sommerhimbeeren (wer keine hat kann sie bei einem Spaziergang am Waldrand pflu-
cken). Auch SuR- und Sauerkirschen reifen im Sommer, wahrend die anderen Obstarten erst
zum Spatsommer/Herbst reifen. Auch einige Bliten und Frichte von Wild- und Zierstrauchern
sowie Krauter kann man verarbeiten. Hier einige Vorschlage wie man ohne spezielle Gerat-
schaften leckere Vorrate herstellen kann:

In Alkohol einlegen - der Rumtopf: Klassisch nimmt man einen sauberen, grof3en glasierten

Steinguttopf. Alternativ gehen auch ein Kochtopf oder gro3e Glaser (s. kleiner Rum- bzw.

Weinbrandtopf). Die Gefalde sollen einen gut schlielRenden Deckel haben oder mit Frischhal-

tefolie abgedeckt werden, damit keine Fruchtfliegen hineingelangen. AuRerdem braucht man

mindestens 54 %-igen Rum und Zucker (250g Zucker/ 500 g Frichte).

So setzen Sie den Rumtopf an:

e Nur reife, feste und einwandfreie Frichte verwenden: Frichte waschen, gut abtropfen las-
sen, mit Klchentlchern trocken tupfen. Fruchte je nach Obstsorte schalen, klein schnei-
den, entsteinen, entkernen. Die Frichte zuckern (Erdbeeren: 1 Teil Zucker: 1 Teil Erdbee-
ren, sonstige Fruchte: 1 Teil Zucker: 2 Teile Frucht) und mehrere Stunden, besser Uber
Nacht, kuhl gestellt ziehen lassen.

e Die ersten Frichte in den Topf geben, mit Rum vollstandig bedecken. Regelmalig den
"Rum-Stand" kontrollieren. Die Frichte missen immer vollstandig bedeckt sein.

e Jede Fruchtlage 1-2 Wochen setzen lassen, eine neue Lage gezuckerte Frichte mit dem
Loffel hinzugeben, Rum nachgief3en. Nicht im Rumtopf rihren!

e Etwa 4 Wochen, nachdem die letzte Fruchtlage zugegeben wurde, noch mal Rum zufligen
und weitere 2 Wochen ruhen lassen.

Variante "kleiner Rum- bzw. Weinbrandtopf": Friichte mit der gleichen Menge Zucker
vermischen in grol3e Glaser (z.B. Gurkenglas) geben, mit Weinbrand o. Rum aufgief3en.
Der Rumtopf sollte an einem kihlen Ort (Keller) aufbewahrt werden. Glaser sollen dunkel
z.B. in einem Schrank) stehen,

Einkochen in Twist-off-Glasern ohne Einkochapparat: Viele Lebensmittel werden in Dreh-
verschlussglasern (Twist-off-Glasern) angeboten. Die leeren Glaser kann man prima zur Vor-
ratshaltung weiternutzen. Ohne gro3en Aufwand kénnen hiermit selbst Konserven hergestellt
werden. Wer jetzt z.B. frisches Rhabarberkompott kocht, macht dies einfach in einer etwas
groReren Menge — eine Portion zum Frischverzehr, der Rest wird noch heil} in kleine Glaser
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geflllt. Diese werden sofort zugedreht und kurz auf den Deckel gestellt - genau wie bei der
Marmeladenherstellung! Das Vakuum macht den sterilen Inhalt haltbar.

Wer in etwas grolierer Menge z.B. Kirschen verarbeiten moéchte, kann diese in Drehver-
schlussglaser der gewunschten GrofRe tun und giel3t mit der aufgekochten Zuckerlosung (s.
unten) auf. Danach werden die verschlossenen Glaser in die 1 cm hoch mit Wasser gefiillte
Fettpfanne des Backofens gestellt. Man schaltet 180°C (Ober-Unterhitze) ein. Sobald in den
Glasern Luftblaschen aufsteigen, bleiben die Glaser noch 30 Minuten im eingeschalteten Ofen.
Zuckerlosung: pro 11 Wasser fur Beerenobst 400 - 700 g, Kernobst 350 - 750 g, Steinobst 200
- 700 g Zucker. Die Zuckerlésung reicht fir ca. 3 kg Obst.

Hinweis: Nur unbeschadigte Deckel verwenden! Im Zweifel neue Deckel kaufen!

Konfitiire (Marmelade) kochen: Rhabarber oder Obst werden aufgekocht und mit dem
Mixstab zerkleinert. Dann gibt man den Gelierzucker hinzu und kocht nochmal auf. Alle Gelier-
zuckerarten enthalten Pektine, wie sie z. B. in unreifen Apfeln reichlich vorhanden sind. Dies
erleichtert das Gelieren, besonders bei pektinarmen Fruchten wie z.B. Erdbeeren. Hat man
gerade keinen Gelierzucker zur Hand, kann man auch normalen Haushaltszucker (zu gleichen
Teilen) verwenden. Allerdings muss man unter Umstanden langer kochen, damit die Konfiture
geliert. Da neben dem Erhitzen der Zucker das wesentliche Konservierungsmittel ist, sind in
Gelierzucker 2:1 oder 3:1, bei denen nur die Halfte bzw. 1/3 der Ublichen Zuckermenge fur die
Konfitlrenherstellung verwendet wird, zusatzlich Konservierungsmittel enthalten. Gelierzucker
1:1 enthalt keine Konservierungsmittel. Fruchtaufstriche und Gelees halten sich am besten in
Glasern mit Twist-Off-Deckeln (Drehverschlisse). Das Glas wird kurzzeitig umgedreht auf den
Deckel gestellt, damit er durch die Hitze steril wird

Krauter- und Bliutensirupe:

Pfefferminzsirup

Zutaten: Zubereitung:

150 g Pfefferminze Alles in ein grof3es Glasgefald geben, Pfefferminze muss mit Es-

100 ml Essigessenz sigwasser bedeckt sein. Zugedeckt stehen lassen.

1150 ml Wasser Nach 14 Tagen abseihen.

1 kg Zucker je Die Pfefferminz-Essig-Bruhe mit Zucker zu gleichen Teilen

1 | Pfefferminz-Essig-Brihe aufkochen. Nach 2 Minuten Kochzeit den Sirup in saubere,
vorgewarmte Flaschen flllen und sofort verschliel3en.

Holunderbliitensirup

Zutaten: Zubereitung:

12 — 15 Holunderblitendolden ausschtteln, in ein grofes Gefal legen

4 unbehandelte Zitronen in Scheiben schneiden, dazu geben

1,5 1 Wasser (oder zu 1/3 Wein) Mischen, Uber die Holunderbliten giel3en. Zugedeckt

15 g Zitronensaure (oder 1/41 Obstessig) | 2-3 Tage kuhl stellen, in dann einen Kochtopf abseihen

1,5 kg Zucker dazu geben, zusammen einige Minuten aufkochen. Heil}
in Flaschen / Twist-off-Glaser fullen, sofort verschlieRen

Verwendung:Je nach Geschmack 20 - 40 ml Sirup mit 0,2 | kaltem Wasser oder Mineralwas-

ser mischen (evtl. Eiswurfel zugeben)
Eva Morgenstern, Gartenakademie RLP

\Bei Pflanzenschaden auch an abiotische Ursachen denken\

Beim Rundgang durch den Garten entdeckt man immer wieder Schaden, die man sich nicht
erklaren kann. So sind z.B. Blatter an Strauchern zerrissen oder es liegen viele Blatter unter
dem Baum. Es kann sogar vorkommen, dass ein Ast abgewelkt ist. Untersucht man ihn ge-
nauer, erkennt man, dass er abgeknickt oder sogar abgerissen ist. Hier witete jedoch keine
schlimme Erkrankung noch ein bdsartiger Nachbar: Es waren die heftigen Windbden, die wir
mancherorts Ende April hatten.

Genauso kann es sein, dass Blatter braune Spitzen haben oder sogar alle frisch ausgetriebe-
nen Blatter wie Uberbriht wirken. Dann hat eine kalte Frostnacht den Schaden verursacht,
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auch wenn daneben stehende Pflanzen unbeschadet davonkamen. Sie standen dann vielleicht
etwas geschutzter oder haben spater ausgetrieben.

Auch an Trockenschaden sollten Sie denken, war doch der April ausgesprochen regenarm.
Insbesondere die immergrunen Straucher leiden darunter, aber auch der Neuaustrieb der laub-
abwerfenden Geholze braucht im Frihjahr ausreichend Wasser. Selbst wenn es kein akuter
Mangel ist, sondern eine permanente leichte Unterversorgung, macht sich dieser Trocken-
stress bereits jetzt bemerkbar. Die Immergrinen beginnen sich starker zu ,Putzen®, d.h. sie
werfen die unteren bzw. inneren Blatter ab und zwar friher und in gro3erem Umfang als dies
normalerweise geschieht. Beim Neuaustrieb kann es zu Stérungen kommen, da bei Trocken-
heit die Nahrstoffaufnahme behindert ist. Ist der Standort ohnehin nicht ganz optimal zeigen
sich schnell Chlorosen oder andere Mangelsymptome.

Haben Sie Ubrigens auf das Wetter bei der Obstbaumblite geachtet? Es mussen nicht unbe-
dingt Frostnachte sein, die die Blutenanlagen zerstoren. Es reicht bereits eine kuhle Periode
ohne Bienenflug wahrend der Blute, damit die diesjahrige Ernte ausfallt.

Auch ein Ruckblick ins letzte Jahr ist hilfreich, um in diesem Jahr Schaden zu vermeiden: An
welchen Standorten bzw. Pflanzen gab es Sonnenbrand? Hier sollte man mit entsprechenden
Malnahmen vorbeugen. Ein Stammanstrich kann vor Sonnennekrosen schitzen. Fur beson-
ders gefahrdete Gartenpartien sollte man Uber eine Schattierung nachdenken z.B. mit einem
Sonnenschirm oder der Befestigung von Tuchern am Himbeerspalier, die man bei extremen

Wetterlagen anbringt, um vor Sonneneinstrahlung zu schutzen.
Eva Morgenstern, Gartenakademie RLP

Wie kommt die Birne in die Flasche?|

Wer kennt sie nicht, die Flasche mit Obstbrand, in der eine ganze Frucht schwimmt. Doch wie
kommt sie nun rein, die Birne? Man bendtigt dazu lediglich einige bauchige Flaschen mit mog-
lichst kurzem Hals sowie einen Birnbaum. Je nach Vegetationsverlauf Mitte - Ende Mai sollten
geeignete und vor allem gesunde Frichte ausgewahlt werden. Dazu entfernt man alle Blatter
um die Birne herum. Anschliel3end werden die Flaschen an einem Draht oder einer Kordel kopf-
Uber (damit kein Regenwasser reinlauft) mit der Offnung nach unten gehangt und Uber die Birne
gestulpt. Bis zu einer Fruchtgrofle von etwa 20 mm Durchmesser funktioniert das problemlos.
Normalerweise gedeihen die Fruchte in ihrem kleinen ,Gewachshaus® sehr gut, so dass Anfang
September geerntet werden kann. Damit der Stiel nicht aus der Frucht herausreif3t, sollte man
ihn mit einer kleinen Schere abschneiden. Bevor die Flaschen mit Birnenbrand gefullt werden,
sollten sie mit warmem Wasser ausgespult werden. Fertig ist das individuelle Geschenk mit der

persdnlichen Note. Das Gleiche gelingt auch mit Apfeln!
Werner Ollig, Gartenakademie RLP

'Schiaden durch saugende Insekten|

Alljahrlich finden sich im Frihjahr viele Blattlause ein und auch die verschiedenen Wanzenarten
sind schon unterwegs. Saugschaden an den noch nicht voll entwickelten Blattern fihren dazu,
dass sie nicht mehr gleichmaRig weiterwachsen kénnen und sich dann krauseln. Oft sind dann
keine Blattlause mehr zu finden, da die Nutzlinge diese bereits vertilgt haben. Solange es sich
nicht um einen Pfirsich, Nektarine, Mandel, Aprikose handelt, kann die Krauselkrankheit als Ur-
sache ausgeschlossen werden. Die von Wanzen verursachten Saugschaden reil3en oft auf, so
dass falschlicherweise beillende Schadlinge verdachtigt werden. Angestochene Friichte entwi-
ckeln an diesen Stellen tiefe Kuhlen, da hier das Wachstum gebremst ist. Entstandene Schaden
kénnen nicht mehr rickgangig gemacht werden, die gekrauselten Blatter erflllen aber weiterhin

ihre Funktion und mussen nicht entfernt werden.
Eva Morgenstern, Gartenakademie RLP

IRosmarin vermehren|

Rosmarin ist eine Halbstaude, die sich sehr einfach vermehren lasst. Einfach einen Zweig ab-
schneiden, am unteren Ende die Nadeln entfernen und in ein Glas Wasser stellen. Innerhalb
weniger Tage ist der Zweig bewurzelt und kann eingepflanzt werden. Rosmarin kann seinen

Platz im Krauter- oder Staudenbeet finden, ist aber auch als Kibelpflanze sehr dekorativ.
Eva Morgenstern, Gartenakademie RLP
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