Freitag, 8. Juni 2018

EXTRA: LANDESGARTENSCHAU

BESUCHERINNEN DER WOCHE
Immer wieder Neues entdecken

»Ich besuche heute zum vier-
ten Mal die Landesgartenschau
in Bad Schwalbach. Ich habe
von meiner Tochter zu Weih-
nachten eine Dauerkarte ge-
schenkt bekommen. Mir gefdllt
es sehr gut, deshalb komme ich
immer wieder gerne und bringe
auch Freunde mit. Es ist span-
nend zu sehen, wie sich die
Beete im Laufe der Zeit verin-
dern und, dass immer wieder
Neues hinzukommt.

Ich bin auch Zuhause eine lei-
denschaftliche Gartnerin. Hier
auf der Landesgartenschau er-
spdhe ich immer wieder Dinge,
die mich versuchen lassen,
dhnliches in meinem Garten da-
heim umzusetzen und ihn da-
durch zu verdandern. Die Schau-
gdrten sind mein Favorit. Sie
sind schon anzusehen und ge-
ben mir Inspiration, das begeis-
tert mich. Auferdem sind viele
Schonheiten mit einfachen Mit-
teln im eigenen Garten umzu-
setzen. Die Weite der Taler, die
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Roswitha Stoye besucht die Lan-
desgartenschau bereits zum vier-

ten Mal. Foto: wita/Martin Fromme
vielen Sitzmoglichkeiten zum
Ausruhen und Genieflen und
auch der Spielplatz sind sehr
gelungen.”

Roswitha Stoye,
Taunusstein

Flanieren und Geniefden

,Ich bin heute das erste Mal
zu Gast auf der Landesgarten-
schau und muss sagen, es ge-
fallt mir wirklich gut. Ich kom-
me definitiv wieder.

Das Menzebachtal und seine
Weitldufigkeit haben es mir be-
sonders angetan. Ich geniefie

Frederike Kriiger ist begeistert
vom Meenzebachtal und kommt
wieder.  Foto: wita/Martin Fromme

das landliche Ambiente sehr
und mag es, lber das gesamte
Geldnde zu flanieren und die
Schonheit des Tals auf mich
wirken zu lassen. Das ndchste
Mal komme ich mit meinem Va-
ter, der hat schon eine Eintritts-
karte von mir geschenkt bekom-
men. Im Anschluss schaue ich
mir noch das Réthelbachtal an.
Ich gehe regelmaRig in Bad
Schwalbach zum Friseur und
habe die Entwicklung der Stadt
mitverfolgt. Zundchst dachte
ich, dass sie es nicht schaffen,
alle Vorhaben bis zu Beginn der
Gartenschau fertigzustellen.
Aber ich muss zugeben, der
Platz vor dem Kurpark ist ein
schoner Fleck geworden und
wertet die gesamte Stadt auf.
Ich bin nur verwundert, dass so
wenig Werbung fiir die Landes-
gartenschau gemacht wurde.
Das habe ich bei anderen Gar-
tenschauen anders erlebt.“

Frederike Kriger,
Taunusstein

GARTENTIPP DER WOCHE
Sommerhitze

Die Rekordtemperaturen der
letzten Wochen und die damit
einhergehende Trockenheit
setzt allen Pflanzen heftig zu.
Was konnen wir tun, um den
Pflanzen das Uberleben zu er-
moglichen?

In erster Linie natiirlich wds-
sern. Das heifdt aber nicht, dass
man jeden Abend ein paar Mi-
nuten Wasser verspritzt. Das
Wassern der Pflanzen sollte
durchdringend und ausgiebig
erfolgen. Kann man sich also
nicht auf eine automatische Be-
wdsserungsanlage  verlassen,

Volker Hahn gibt Tipps zur richti-
gen Pflanzenbehandlung bei der

Sommerhitze. Foto: Hahn

KONTAKT

sollte man ausreichend Zeit ein-
planen, um diese Bedingung zu
erfiillen. Die auszubringende
Wassermenge richtet sich nach
dem individuellen Wasserbe-
darf der einzelnen Pflanzen.

Der Grundsatz: Lieber alle
zwei oder drei Tage wadssern,
dann aber mindestens zehn bis
15 Liter auf den Quadratmeter.
Bei sehr wasserbediirftigen
Pflanzen (Rhododendren, Hor-
tensien und allen Kiibelpflan-
zen) kann sich die Wassergabe
auch verdoppeln.

Auch frisch gepflanzte Gehol-
ze oder Fertigrasen haben einen
erhohten Wasserbedarf. Beim
Waissern sollte man die einzel-
nen Geholze mehrfach in klei-
nen Einzelgaben gieflen, damit
die Feuchtigkeit tief in das
pflanzenumgebende  Substrat
eindringen kann. Das Schattie-
ren von empfindlichen Pflan-
zen kann eine weitere sinnvolle
Mafinahme darstellen. Eine
Verdunstungsminderung wird
durch das Mulchen der offenen
Bodenflichen erreicht. Hier-
durch wird auch das Auflaufen
von Wildkrdutern unterdriickt.

Volker Hahn,
Gartnermeister

Schreiben Sie uns!

BAD SCHWALBACH (red). Ha-
ben Sie ein besonderes Erlebnis
auf der Landesgartenschau ge-
habt? Gibt es ein Foto, das Sie
mit unseren Lesern teilen wol-
len? Haben Sie Verbesserungs-
vorschldge, Fragen oder Kritik

zur  Veranstaltung?  Dann
schreiben Sie uns! Per E-Mail
an landesgartenschau@vrm.de
erreichen Sie uns. Wir freuen
uns auf Ihre Zuschrift, die wir
gegebenenfalls verdffentlichen
werden.

Dicke Brummer als Bestauber

OBSTBAU Hummeln fliegen auch bei niedrigen Temperaturen/Ein Tier bestaubt 4000 Bliiten pro Tag

Von Hannelore Wiedemann

BAD SCHWALBACH. Dass Bienen
fiir die Bestdubung von Pflan-
zen unentbehrlich sind, weif} in-
zwischen jedes Kind. Welche
Rolle die Hummel im Gartenbau
spielt, hat sich noch nicht so
weit herumgesprochen. Zwar
produzieren die dicken Brum-
mer keinen Honig, doch bei der
Befruchtung von Bliiten sind sie
den Bienen Kklar tiberlegen. Wie
Hummeln im Obstbaum ertrags-
steigernd eingesetzt werden
konnen, dariiber informiert der
Aarbergener  Hummelziichter
Riidiger Schwenk in einem Vor-
trag im Gdrtnertreff.

Seit 25 Jahren ziichtet
Schwenk Erdhummeln und ver-
kauft die Volker an Landwirte
und Hobbygdrtner. Die wissen
sehr zu schdtzen, was die Hum-
meln leisten: Weil sie dank ihres
dicken Pelzes besser gegen Kalte
geschiitzt sind, fliegen sie auch
bei Temperaturen unter 10 Grad.
Bienen brauchen etwa 15 Grad,
um sich auf den Weg zu den
Bliiten zu machen. Doch gerade
zur Zeit der Obstbaumbliite ist
es oft kdlter und so bleiben viele
Bliiten unbefruchtet. Durch den
Einsatz von Hummeln lasse sich
der Ertrag bei Kirschen um rund
20 Prozent steigern, berichtet
Schwenk in seinem informati-
ven Vortrag.

In der Natur leben viele Hum-
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melarten in Erdlochern, wo die
bis zu fiinf Zentimeter grofien
Koniginnen die Larven erndh-
ren, die aus den von ihr im
Friihjahr gelegten Eiern schliip-
fen. In der Hummelzucht hin-
gegen sind die Volker in speziel-
len Kartons untergebracht, in
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Eine Hummel sammelt Pollen und Nektar und tragt dabei den Bliitenstaub von Pflanze zu Pflanze.

denen sie mit Pollen und Zu-
ckerwasser gefiittert werden. Es
dauert ein paar Wochen, bis ge-
niigend Hummeln geschliipft
sind, um das Volk weiter zu ver-
groflern. Eine Hummel fliegt
3000 bis 4000 Bliiten pro Tag an
und bestdubt sie. Diese grofie
Bestdubungsleistung wird nur
moglich, weil die Tiere un-
ermiidlich fliegen, solange es
hell ist - im Hochsommer bis zu
17 Stunden lang. Sie beschran-
ken sich dabei auf einen Um-
kreis von 1000 Metern, so der
Hummel-Experte.

Rund 80 Euro kostet ein Hum-
melvolk mit etwa 80 Tieren. Da-
von sind allerdings nur 15 bis 20
Prozent Pollensammlerinnen,
die restlichen Tiere bleiben im
Stock und fiittern die Brut.

Wenn die Larven groff genug
sind, wird der aus Blittern be-
stehende Kokon verschlossen
und die Larve verpuppt sich
zum pelzigen Brummer. Sollte
es wahrend der Aufzucht des
Nachwuchses mal zu kalt wer-
den, erzeugen die Hummeln
Warme. Bei Hitze hingegen kiih-
len sie die Brut durch Ventilie-
ren mit den Fliigeln - so ent-
steht das typische Brummge-
rausch.

Weil die Tiere in der Erde und
damit im Dunkeln leben, darf
der Deckel des Hummelkartons
nicht gedffnet werden - auf sol-
che Storungen reagieren die
Hummeln empfindlich und kon-
nen dann trotz ihrer Sanftmut
auch einmal stechen. Ein sol-
cher Stich ist schmerzhaft, die

Schwellung beachtlich, wie der
Hummelziichter aus eigener An-
schauung berichten kann.
Pollen als Futter sind in der
Hummel-Erndhrung unersetz-
lich, denn nur sie enthalten die
notwendigen Proteine. Damit
die Zucht-Hummeln von Riidi-
ger Schwenk schon friih im Jahr
mit der Aufzucht beginnen kon-
nen, kauft der Aarbergener tief-
gefrorene Pollen in Frankreich.
Bei minus 20 Grad muss das
empfindliche Gut transportiert
und gelagert werden, sonst ver-
dirbt es innerhalb weniger Stun-
den. Gefdhrlich fiir Hummeln
sind auch Schddlinge. Thre
schlimmsten Feinde sind die
Wachsmotten, die sich von den
Hummeln unbemerkt im Volk
ausbreiten konnen. Ist ein
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Zuchtvolk  befallen, miissen
samtliche Volker aus dem sel-
ben Gebdude vernichtet wer-
den; der Schaden geht dann
schnell in den fiinfstelligen Be-
reich.

Wegen dieser und weiterer Be-
sonderheiten ist die Hummel-
zucht nicht einfach. Schwenk
hat sich sein Wissen iiber die
Jahre selbst angeeignet; heute
verkauft er etwa 1500 Volker pro
Jahr an Hobby- und Erwerbs-
gartner.

VORTRAG

» Der Vortrag wird wiederholt
am Freitag, 15. Juni, sowie am
Freitag, 6. Juli, jeweils um 15
Uhr im Gartnertreff.

Das Fleisch muss reifen wie eine Frucht

LANDHAUS Gartenschau-Besucher schauen einem Wiirstchenmacher aus Idstein-Worsdorf iber die Schulter

Von Kira Ernst

BAD SCHWALBACH. ,Die machen
das ja selbst, Papa“, staunt ein
junges Mddchen mit Blick auf
den kleinen Bratwurst-Stand vor
dem Landhaus Taunus. Immer
wieder zieht die grofe Fiillma-
schine, mit der Jiirgen Volz vom
Taunushof Volz eigene Bratwiirs-
te herstellt, die Blicke der Landes-
gartenschau-Besucher auf sich.
Einen ganzen Tag lang konnen
Schaulustige an diesem Sonntag
in Bad Schwalbach die Herstel-
lung des beliebten Grillgutes be-
obachten und dieses anschlie-
flend auch probieren.

Wie die selbst hergestellte Brat-
wurst schmeckt, mochte auch
das interessiert zuschauende
Mdidchen herausfinden und so
erklart sie ihren Eltern: ,,Ich will
auch so eine.“ Wahlen kann sie
dabei zwischen einer feinen und
einer groben Bratwurst. Vor den
Augen der Besucher wird aller-
dings nur die grobe Krauterbrat-
wurst hergestellt. Denn die Gerat-
schaft zur Herstellung der feinen
Bratwurst, wie Volz erldutert, sei
zu grof und brauche auflerdem
sehr viel Strom.

Aber auch fiir die Herstellung
der Groben habe er ein wenig
vorarbeiten ~ miissen. ,Das
Fleisch, das in der Wurst ist, hat
am Montag noch gegrunzt.“ An-
ders als viele andere Schweine-
rassen bleibe das Duroc-Schwein
ganze zwolf bis 14 Monate am
Leben, bevor es schliefilich ge-
schlachtet wird. Dadurch entfalte
das Fleisch ein ganz anderes Aro-
ma und - dhnlich wie bei Friich-
ten - ausgereifter schmecken.

Jiirgen Volz driickt die Wurst in den Schweinedarm.

Fiir die Herstellung auf der Lan-
desgartenschau habe er extra
Teilstiicke des Fleisches gewdhlt,
die aufgrund ihrer Marmorierung
ideal fiir die Bratwurstherstellung
sind.

Dabei ist vor allem das Fett ein
wichtiger Bestandteil, da es als
wichtiger Geschmackstrdger das
Aroma besser hadlt. Mit einem

Messer schneidet Volz diese Teil-
stiicke nun in kleine Wiirfel, um
sie in einer grofien Schiissel zu
wiirzen. Dafiir verwendet er eine
nach der Zusammensetzung des
Fleisches kreierte Mischung aus
Pfeffer, Muskat, Salz und ein we-
nig Piment sowie Knoblauch. Da-
mit die grobe Bratwurst am Ende
auch nach Kriutern schmeckt,
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gibt Volz zudem noch getrockne-
te Petersilie und Schnittlauch hin-
zu. Das Ganze wird schlieflich
mit den Hinden vermengt und
dann in den Fleischwolf gegeben.

Was nun folgt, ist der anstren-
gendste Teil der gesamten Her-
stellung. Anders als auf dem Hof
in Idstein-Worsdorf, muss Volz
ndmlich die durch den Fleisch-

wolf entstandene Luft aus dem
rund sieben Kilogramm schwe-
ren Fleischteig wieder heraus-
massieren und so fiir eine gewis-
se Bindung sorgen.

Ziel ist auch die
Erhaltung alter Tierrassen

Wahrend dieses etwas langwie-
rigen Prozesses unterhdlt er sich
mit den schaulustigen Besu-
chern, beantwortet Fragen und
gibt einen Einblick in die Arbeit
des Arche-Hofs. Neben der regio-
nalen Lebensmittelerzeugung,
die von der Familie seit zwolf
Jahren auch tber den Eigenbe-
darf hinausgeht, hat sich der Fa-
milienbetrieb ndmlich auch zur
Aufgabe gemacht, alte Tierrassen
zu erhalten.

Volz selbst ist zwar gelernter
Kaufmann, wuchs aber zusam-
men mit seinem Bruder in der
Landwirtschaft auf. Diese wird
von seiner Familie schon seit
rund 300 Jahren betrieben. Da-
her unterstiitzt er den Hofbetrieb
auch weiterhin tatkraftig.

Nach dem Kneten folgt schlief}-
lich der finale Teil der Bratwurst-
herstellung. Dafiir gibt Volz das
Fleisch in eine grofée Fiillmaschi-
ne, an deren Sockel ein langes
Fiillhérnchen befestigt ist. Uber
dieses muss er im ndchsten
Schritt nun einen diinnen
Schweinedarm ziehen.

Nach ein paar Minuten liegen
wieder jede Menge frisch herge-
stellte Krduterbratwiirste fiir den
Grill bereit. Und diese schmecken
den aufmerksamen Besuchern
dann auch besonders gut: ,,Sehr
lecker!*





