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Auf ein Wort...

Das philatelistische Jahr ist wieder voll im Gange. Ich hoffe, Sie haben rege an unserer
Auktion teilgenommen. Es wiirde mich freuen, wenn der eine oder andere ein gutes
»Schniippchen* machen konnte. Die Auktion ist doch die Gelegenheit, thematisches
Material zu finden, dass bei einem Hindler nicht so einfach zu finden ist. Denken Sie

einmal darliber nach, ob Sie nicht bei der niichsten Auktion als Einlieferer bzw. Bieter
teilnehmen mochten.

Das Mitteilungsheft wird in einer neuen Druckerer gedruckt. Wie gefiilit es Thnen ?
Gibt es konstruktive Beanstandungen ? Bitte lassen Sie uns dies wissen, nur dann
konnen wir das Heft verbessern. Auch suchen wir Helfer bei der Erstellung des Hefies,

denn wie Sie sicherlich bereits wissen, beabsichtigt Frau Weber dieses Amt noch in
diesem Jahr anfzugeben.

Es hat mich gefreut, auch Beitrige von einigen ,,anderen” Mitgliedern zu lesen. Es hat
einige neue Schreiber gegeben, meist neve Mitglieder. Wo stecken noch unerkannte
Talente, die ihr philatelistisches aber auch thematisches Wissen mitteilen mdchten
zum Wohle von uns Allen und der Philatelie ?

Wer hat den Mut und stellt sich und sein Sammelgebiet im Mitteilungsheft vor? Einige
interessante Portriits konnten wir ja bereits lesen. Ist immer wieder erfreulich, den
,» Werdegang® eines Sammlers zu lesen.

Teilen Sie uns bitte mit, wann und wo Sie ausgestellt haben und mit welchem Resultat.
Geme verSffentlichen wir dies in unserem Hefi, als Ansporn fir andere Mitglieder,
Gleiches zu tun. Auch aulber Wetthewerb und ohne Jurorenstress.

Es ist auch unsere aller Anliegen, dass die Mitgliederzahl nicht schrumpft. Leider
miissen wir feststellen, dass bedingt durch Austritte und Sterbefille die Mitgliederzahl
fiillt. Daher unser Aufruf an Alle: Bitte werben Sie neue Mitglieder, damit wir auch in
Zukunit noch eine starke und lebendige Arge bleiben.

Zum Schiuss mochte ich Sie alle auf folgende Daten aufimerksam machen. Auf der
Wormatia, vom 9. - 12. Mai 2002 werden wir mit einem Stand vertreten sein und
natiitlich auch vom 24. 10, - 27. 10. 2002 in Sindelfingen. Uber eine rege Teilnahme
wiirde sich der Vorstand freuen. Bitte unterstiitzen Sie uns und besuchen Sie den Stand
der Arge.

Mit besten Sammlergriifien
Thr
Roger Thill
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Ganzsachen-Karte Norwegen 101 Die Qﬂlne Pfirsichblattlaus (Myzus persicae) ist ungefdhr 2 mm groB, olivgriin oder
Pilzzucht — eine echte Herausforderung 102 gelbh?h_ Sie {iberwintert in Form von glinzend schwarzen Eiern, die ;om Weibchen
Telefonkarten mit Pilzmotiv 107 auf die Knospen gelegt werden. Ende Februar oder Anfang Mirz schliipfen die
2002 — Internationales Jahr der Berge 108 Larven, die an den wachsenden Jungtrieben grofle Schiiden anrichten. Ende Mai
Die Wilder der Mangrove 111 entstehen gefliigelte Formen, die den Wirt wechseln. Ab Mitte SeptembeI: beginnt der
Wacholder ist der Baum des Jahres 2002 122 Riickflug der Blattliuse auf den Pfirsichbaum und es werden wieder Eier geleri
Biume an StraBenlaternen verlieren ihr Laub spiter 123 4
Biiume 124 Red Heaven ist die in Slowenien mit Abstand am meisten verbreitete Pfirsichsorte. Sie
Vorratsliste 125 gehort zu den winterharten Sorten, denen der Frost kaum etwas anhaben kann'und
[mpressum 127 auch der Friihlingsfrost verursacht kaum Schédden. Die Frucht ist mittelgrofi, gelbrot

und leicht behaart. Das Fruchtfleisch ist sehr saftig, sl - siduerlich, gelb und

aromatisch. Red Heaven gehort zu den gut steinldsenden Sort 3 2
und reift Mitte Juli. . en Sorten, bringt hohe Ertrage

Es werden wieder dringend Artikel zu allen Themen bendtigt !!! Qucle;  FushiSlgwenie
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Unterkrainer Wachsapfel
von Stefan Hilz, Hessheim

Am 20. April hat die slowenische Post in ihrer Reihe ,,Obstsorten in Slowenien® drei
Marken mit dem Nennwert 10 SIT verausgabt, die einen Apfelbliitenstecher, eine
Apfelbliite und den Unterkrainer Wachsapfel zeigen.

Der Apfelbaum hat grofie rosa oder weilie Bliiten mit zartem, ro-
mantischem Duft, Die meisten Apfelbdume werden von Bienen be-

Shsrisoiionsy stiubt, die den Bliitenstaub von Bliite zu Bliite bringen und dadurch
die Bestiubung ermoglichen, was die Voraussetzung fiir eine er-
folgreiche Befruchtung und reichliche Ermnte ist.

Der Apfelbliitenstecher ist ein schadlicher braunlicher Riisselkifer,
o 4 - 5Smm groB. Er kann den Apfelertrag stark mindern, vor allem,
wenn er dichte Apfelbaumanlagen befillt, die nahe an einem Wald
stehen. Das Weibchen legt bereits im Mirz oder der ersten Hilfte
des April Eier in die Knospen der Apfel- und Birnenbliiten. Die
weiBlich-gelben Larven die aus den Eiern schliipfen, fressen das In-
nere der Knospen. Die Knospen werden braun und gehen ein. Die
Larven verpuppen sich gegen Ende Mai und bereits eine Woche
spiter entwickeln sich Kifer, die keinen Schaden mehr verursach-
en, denn sie erndhren sich von Bléttern, und das in sehr winzigen
Mengen. Sie {iberwintern in nahe gelegenen Wildern.

Der Wachsapfel aus Dolenjsko (Unterkrainer Wachsapfel) entstand
wahrscheinlich im Gebiet von Dolenjsko als zufélliger Samling
oder Mutant. Verbreitet ist die Apfelsorte vor allem am rechten
ety Ufer der Save, neben dem Fluss Mirna. Sie ist auch unter dem Na-
men ,,Wachsapfel aus Sevnica™ und ,,Unterkrainer” bekannt. Sie
gehort zu den wohlschmeckendsten slowenischen Apfelsorten. Thr
Fruchtfleisch ist saftig, siif-sduerlich und aromatisch; ihr Aroma erinnert an Orangen.
Sie wird um den 20. September pfliickreif und kann bald nach der Emte bereits geges-
sen werden. Die mittelgrofen, nicht ganz runden Friichte sind bei der Ernte noch griin-
gelb; erst danach wird die Schale wachsig gelb. Der Apfelbaum hat eine groBe dichte,
breite Baumkrone und hingende, gabelfSrmige Aste. Er ist frithtragend und die Ernte
ist regelmiifBig und reich.

Quelle: Posta Slovenije
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Die Andreas Hermes Akademie
von Stefan Hilz, Hessheim

Die Andreas Hermes Akademie (AHA) ist die zentrale Bildungseinrichtung der deut-
schen Landwirtschaft mit Sitz in Bonn. Am 01. Januar 2001 nahm sie ihre Arbeit auf.
Sie bietet von der Weiterbildung bis zu wissenschaftlichen Tagungen eine breite Palet-
te von Veranstaltungen an, welche die Teilnehmer/innen in ihrer beruflichen und per-
sonlichen Entwicklung unterstiitzen. Das Angebot der Akademie orientiert sich im
Wesentlichen an den Bediirfnissen der deutschen Landwirtinnen und Landwirte. Der
intensive Austausch und die Zusammenarbeit mit anderen Bildungseinrichtungen, auch
im Ausland, ist ebenfalls fest im Programm verankert.

Das Bildungsangebot richtet sich an Mitglieder der Trigergruppen und an alle Men-
schen des lindlichen Raumes in ihren jeweiligen Lebensumstinden, um sie als
Landwirtinnen und Landwirte oder als ehren- und/oder hauptamtliche Funktionstriiger /
innen zu stirken und zu unterstiitzen, so dass sie auf die Herausforderungen vor Ort
nach besser reagieren kdnnen.

Fiir die Durchfiihrung der Seminare und Tagungen engagiert die Akademie
freiberufliche bewihrte Trainer/innen, Bildungsreferenten/innen, Dozenten/innen und
Wissenschaftler/innen. Die Vorteile dieses Konzeptes sind: die Biindelung der
Bildungsangebote an regionale Besonderheiten, eine schlanke Organisation der zentra-
len Akademie, ein flexibles Seminarangebot sowie der flexible Einsatz der Trainer /
innen und eine effiziente Qualititskontrolle.

Triger der Akademie ist der gemeinniitzige Verein ,Bildungswerk der Deutschen
Landwirtschaft e.V.". Der Trigerverein entstand aus der Verschmelzung der Deut-
schen Landjugendakademie e.V. mit dem Verein Landbildung ¢.V. am 17. November
2000. Mitglieder des Vereins sind der Deutsche Bauernverband mit seinen Landesver-
biinden sowie weitere 14 Organisationen der Land- und Agrarwirtschaft.

Die Andreas Hermes Akademie betreibt Tagungshiuser in Bonn-Ré&ttgen und in Bad
Fredeburg / Hochsauverland. Beide Héuser verfiigen iiber modern eingerichtete
Seminar- und Tagungsrdumlichkeiten und bieten Unterkunft und Verpflegung fiir die
Giiste.

Ein zentrales Projekt in 2002 ist die Weiterbildungsoffensive, die von einer breiten
Kooperation wichtiger Institutionen im landlichen Raum getragen wird. Initiiert vom
Deutschen Bauernverband unterstiitzen zahlreiche Institutionen das Projekt aktiv. In
der Umsetzung der Weiterbildungsoffensive wirken viele Partner mit. Vor Ort wird
jede Gruppe von einem Coach betreut. Firr die Durchfiihrung der Seminarreihe steht
ein speziell ausgewiihites Trainerteam bereit. Eine begleitende Offentlichkeitsarbeit
informiert Gber Projekt und Ziele. Zum Kennen Lernen werden in der Region Unter-
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nchmerabende durchgefiihrt.

Beginnend im November 2001 konnte die Seminarreihe Bauern- und Unternehmer-
schulung (BUS) als unternehmerische Basisqualifikation flichendeckend in Deutsch-
land gebucht werden. Als spezielle Abwandlung gibt es fiir alle, die speziell an einer
Umstellung zum 6kologischen Landbau interessiert sind , eine Variante Bio — BUS.
Begleitend zur Basisqualifikation fiir Unternehmer finden Seminarreihen fiir die Quali-
fikation Ehrenamtlicher statt. Finanziert wird das Projekt aus Mitteln des Europdischen
Sozialfonds (ESF), der Landwirtschafilichen Rentenbank. Eigenmitteln der Tréiger und
Teilnehmergebiihren. Die Durchfiihrung liegt bei der Andreas Hermes Akademie.

Die Bildungsakademie der deutschen Landwirtschaft hat mit Andreas Hermes, geboren
am 16.07.1878 in K&ln, gestorben am 04.01.1964 in Krilingen/Eifel, einen
prominenten Namensgeber, der nicht nur die Entwicklung von Landwirtschaft und Ge-
sellschaft, sondern auch die Schulung und Weiterbildung der Bauern, zu seiner Le-
bensaufgabe machte.

Mit Andreas Hermes leiht eine vielseitige und engagierte Persénlichkeit der Akademie
ihren Namen. Vom Reichsminister bis zum wichtigsten Ehrenamt des landwirtschafi-
lichen Berufsstandes bekleidete er zahlreiche verantwortungsvolle Positionen. Mit sei-
nen Ideen gab er Impulse fiir wichtige Weichenstellungen in der Gesellschaft und der
Agrarwirtschaft.

Mit dem Namen Andreas Hermes ist auch der Widerstand gegen den Nationalsozialis-
mus verbunden. Zweimal wurde Andreas Hermes wiihrend der Nazi-Diktatur verhaf-
tet, nur knapp entging er der Hinrichtung. Fiir seine Uberzeugungen nahm er wihrend
seines beruflichen Werdeganges wiederholt Riickschlige in Kauf. Ein Beispiel hierfiir
war seine Weigerung, nach dem Kriegsende der Bodenreform in der sowjetischen
Zone zuzustimmen. Die damaligen Machthaber enthoben ihn daraufhin kurzerhand sei-
ner politischen Amter.

Anfang der 30er Jahre griindete Andreas Hermes als geschiiftsfithrender Prisident der
deutschen Bauernverbinde den Verein Deutsche Bauernschulung. Auf diesen Impuls
hin entstanden zahlreiche weitere Bauernschulen. 1948 rief Hermes die Deutsche
Bauernhochschule in Fredeburg ins Leben, aus der 1960 die Deutsche Landjugend-
Akademie hervorging.

Quelle: www andreas-hermes-akademie.de; diverse Presseartikel
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Die Amerikaner sind auf’s Schwein gekommen (Ergiinzung)
von Albin Albinus, Wuppertal
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Die Kompostwirtschaft und der Kleingarten
von Dipl. Ing. H. Ziegenbalg, Riesa-Weida

Unter Kompost (lat. Compositus = zusammengesetzt) versteht man ein ,,aus organi-
schen, tiberwiegend pflanzlichen Abfallstoffen durch gezielt beeinflusste stoffliche
Umsetzungsvorginge entstandenes Material, das zur Bodenverbesserung oder als girt-
nerische Erde verwendet wird* (1).

Durch mehrmaliges Umsetzen wird der angehiufte Kompost im allgemeinen innerhalb
eines Jahres anwendungsfertig. IndustriemiBig hergestellte Komposte aus Abfillen der
Land- und Forstwirtschaft. Industrie und Siedlungsabfillen gewinnen heute zunehmend
an Bedeutung.

Heute fallen in der Bundesrepublik im Durchschnitt ca. 140 kg Bio-Abfille ( d. h.
Kompostierbare Abfille aus Kiiche und Garten) pro Einwohner und Jahr an, das sind
ca. 30 Gewichtprozente des Abfallaufkommens aus den Haushalten. Da 4Bt sich gut
ausrechnen, welch gewaltiges Potential in diesem Aufkommen steckt. Nachdem in
fritheren DDR-Jahren, auf Grund der Mangelwirtschaft ein GroBteil dieser organischen
Reststoffe einer gezielten Aufbereitung zugefithrt wurde, wird dieser heute in unserem
Landesteil haufig als listiger, wertloser Abfall angesehen und der Abfallentsorgung zu-
gefiihrt. Nur die Kleingartenverbinde und Vereine erkennen scheinbar den Wert einer
gezielten Kompostverwertung in den Gartenanlagen.

Die Kompostierung im Garten leistet einen wesentlichen Beitrag zur Verwertung
ptlanzlicher Abfille, da hierbei erhebliche Mengen an organischen Reststoffen ohne
groBen finanziellen und technischem Aufwand verarbeitet und auf kleinstem Raum in
den Stoftkreislauf zuriickgefithrt werden kénnen. Die Eigenkompostierung liBt in
mancher Hinsicht viel Spielraum zu, ohne dass z. B. die Kompostqualitiit wesentliche
Einbuflen erleidet oder die Umwelt beeintrdchtigt wird. Natiirlich muss der fertige
Kompost in fachlich und 6kologisch sinnvollen Mengen auf der Gartenfliiche verteilt
werden, um Nahrstoffanreicherungen im Boden und Nihrstoffauswaschungen aus dem
Boden zu vermeiden.

Die grundsitzlichen Vorteile der Kompostierung bzw. der Kompostanwendung sind
von alters her bekannt und vor allem bei den Kleingiirtnern sehr geschiitzt. Pflanze und
Boden werden mit Humus und Nihrstoffen versorgt, die Bodenfruchtbarkeit wird ge-
steigert und die Ertragssicherheit insgesamt erhoht.

Kiichen- und Gartenabfille kénnen zwar in Bio-Tonnen gesammelt, abgefahren und .

auf zentralen Anlagen kompostiert werden, aber da hat nicht jeder Landkreis geeignete
Mittel und Wege dazu, auch in vielen Fiillen nicht den Willen.

Gegeniiber der zentralen Kompostierung bietet jedoch die Eigenkompostierung im
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Garten wesentliche Vorteile, die auch von den einzelnen Stadtwirtschafien unterstiitzt
werden konnte:
— kurze Wege von den Beeten, bzw. Kiiche, zum Kompostplatz und wieder
zuriick auf die Beete
— geringer finanzieller und technischer Aufwand
— giinstige und unmittelbare Einflussnahme auf die Kompostqualitit durch die
Kleingirtner selbst
— sinnvolle Verwertung des gesamten anfallenden Kompostes im Garten
— weitgehend geschlossener Stoffkreislauf auf kleinstem Raum
— Entlastung des Abfallaufkommens im kommunalen Bereich

Bei konsequenter Trennung und Kompostierung der organischen Stoffe kdnnte das
Abfallautkommen aus den Haushalten um rund ein Drittel reduziert werden. Die
wertvollen Eigenschaften des Kompostes ermdglichen einen weitgehenden Ersatz flir
Torf und damit Einsparung dieses Rohstoffes. Aulerdem stellt die fachgerechte Eigen-
kompostierung im Garten die kostengiinstigste und umweltfréundlichste Art der Ver-
wertung von Bioabfall dar.

H

s

Quelle: 1) Meiers neues Lexikon, 1973

Suche:
| Satz Maxi-Karten Pilze. Schweden 1978, Mi.-Nr. 1038 / 43

Angebote an: Sergio Berti
Largo Asiago, 26
P.O. Box 14
1-31033 Castelfranco
Italien
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Teilnahme an Wettbewerbs-Ausstellung
Sehr geenrter Herr Thill, lieber Sammlerfreund,

der Verein Schleswiger Briefmarkensammler e V. veranstaltet aus
Anial seines 25jahrigen Vereinsjubildums vom 5. bis 6. Oktober
2002 eine Rang-3-Ausstellung nach den Ausstellungsbedingungen
des BDPh. Es ist unsere 6. Weitbewerbs-Aussteliung in unserer
noch relativ jungen Vereinsgeschichte neben zahireichen
Werbeschauen, ,Tag der Briefmarke® usw..

Alle Veranstaltungen haben immer einen Hintergrund gehabt in der
Geschichte der Stadt Schleswig oder in den hier taligen
Organisationen.

Im kommenden Jahr wollen wir sine Wettbewerbs-Ausstellung durchfihren in Verbindung mit der
Arbeitsgemeinschaft volkskundlicher Sammiungen im Kreis Schieswig-Flensburg, alse den drilichen
.Dorf-Museen®, in denen das Leben friherer Zeit auf dem Lande wachgehalten wird.

Wir wiirden uns freuen, wenn aus den Reihen Ihrer ARGE Exponate angemeidet wirden, die sich mit
der Landwirtschaft, der Forstwirtschaft, Gbernaupt mit dem Leben auf dem Lande beschaftigen.

Das Logo unserer Veranstaltung verbindet in eindeutiger Weise eine bauerliche Kanne mit einer
Briefmarke.

Anmeldeformulare sind erhaltlich bei unserem Ausstellungsieiter
Johannes Petersen, Feldstr, 20, 24837 Schieswig, Tel. 04621/26131
oder aus dem Internet unter www. briefmarkenverein-si.de.

Die Rahmengebiihren betragen 8 Euro.

Die Ausstellung wird durchgefihrt in den Raumen des Kreishauses Schieswig, wobei wir uns vorstel-
len, dal Ausstellungsrahmen und Prasentationen der Museen bunt miteinander vermischt werden, um
so eine Attraktivitat fir das briefmarkensammeln zu verbinden mit siner Darstellung der dorflichen
Museen,

Zu weiteren Informationen bin ich gemn bereit.
lch ware lhnen dankbar, wenn Sie in Ihrem Rundschreiben auf unsere Veranstaltung hinweisen
kénnten.

Mit {raundiid’l‘e_i}é/ammlergmﬁ
z Z

Lo /% '

(Kari Rathjen) L~

Veranstaltungslaiter
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“Anbaugebiete:

Tee ist nach Wasser
das am meisten verwendete Getrink unserer Erde

Thea Assamica

Wenn dic Pflanze nicht zuriick-
geschnitten wird, wichst sie zu
einem Baum von bis zu 20 Metern
Héhe. Die Pflanze ist ein reines
Tropengewidchs und bendtigt
dahersechrviel Wirme.

Teepflanzen:

Thea sinensis

Ein Strauch, der bis zu 4 Meter
groff werden kann. Die Pflanze
gedetht besonders in gemdssig-
ten Zonen, sie vertrigt auch Frost

Assam-Hybride

Es handelt sich hierbei um eine Kreuzung
der beiden vorher genannten Pflanzen.
Diese Kreuzung ist heute Grundlage fiir
fastalle Teckulturen der Welt.

Ceylon (SriLanka)

Cevlon ist mit ca 200.000 Tonnen jihrlich
der dnttgroBte Tee-Erzeuger der Welt
Covlon Tees haben cinen frnschherben
Geschmack und eine gold-rote Tassenfarbe

fra mamem—
COMMONWEALTH DAY 14 BARCH |983

Indien:
Indien ist das grosste Teeanbauland der Welt. Hier
werden ca. 630.000 Tonnen Tee pro Jahr produ-
ziert. Zu den bekanntesten Anbaugebieten zihlt
Assam. Assam-Tees sind besonders schwer, krif-
tig und wiirzig im Aroma, dunkel in der Farbe mit
- et cinem angenehmen Nachgeschmack. Assam-Tee
China ist so kriftig, dass er auch mit sehr hartem Wasser
Mit ciner Jahres- zurechtkommt. Im Norden Indiensliegt das Anbau-
produktion von ca. gebiet Darjeeling anden Stidhiingen des Himalava.
525.000 Tonnen gilt Die Tceplantagen liegen
China weltweit als  in Héhen um 2000 Meter
die Nummer Zwei iber dem Meeresspiegel.
der Tee-Erzeuger- Tees aus Darjeeling sind
Lander. China gilt zart und duftig mit gold-
alsWicgedes Tees.  gelbem Aufguss.

T
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Herstellen von schwarzem Tee

Arbeitsschritte in der Teemanufaktur:

Welken: Zu diesem Vorgang werden die Tee-
blitter zwischen 6 und 12 Stunden auf Draht-
bzw. Kunststoffgittern ausgebreitet. Das Teeblatt
verliert ca 30% seiner Feuchtigkeit durch das
Welken. Beim Welken laufen im Blatt
biochemische Prozesse ab. In den Blattern wer-
den Teeproteine zu Aminosduren abgebaut und
dicse durch Transaminierung zu Ketosauren
umgewandelt, dic beim spiteren Fermenticren
cinen Teil der Aromastoffe crgeben.

. A Rollen: Beim Rollen werden die Teeblitter unter
Spitzenqualititen wer- Druck zerquetscht. Dabei werden die Zellwinde
den mit der Frithlings- aufgebrochen. Es tritt Zellsaft aus, der nun mit
pflickung(First Flush) Sauerstoff in Berithrung kommt. Der Vorgang
geemtet. Die zweite dauert ca. 30 Minuten, die Blitter verfirben sich
Pfliickpenode (Second  von Griin nach braun oder kupferfarben.
Flush) istim Juni/Juli

Aussieben: Das crste hicr ausgesiebte Blattgut
geht sofort weiter zur Fermentation. Der Vorgang des Rollens und des
anschliessenden Aussicbens wird unter Umstinden mehrfach wiederholt.

Fermentieren: Dic Fermentation ist cin Oxidationsprozess, bet dem dic
im grunen Blatt vorhandenen Gerbstoffe aufca. 25% reduziert werden. Die
Verianderungen. die jetzt in den Blattemn stattfinden. sind fiir Geschmack
und Aroma des Schwarztees ausschlaggebend. Der Vorgang dauert ca. 2-5
Stunden. dic Bldtter nechmen nun cine kupferrote Farbe an.

Trocknen: Beim Trocknen werden die Blatter iber Laufbédnder bet einer
Temperaturvonca 90° Celsius durch Heisslufttrockner transporttiert. Der
Feuchtigkeitsgehalt des Blattes sinkt auf
ctwa 3-4%. Der Vorgang dauert ungefihr
20-25 Minuten. Aus dem vorher kupfer-
roten Teeblatt ist nun schwarzer Tee ge-
worden.

Sortieren: Das Blattgut durchlduft nach
dem Trocknen Schiittelsiebe, wodurch
sich je¢ nach Grésse des Blattes die
entsprechenden Blattgrade ergeben.
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Griiner Tee
Was ist griiner Tee?

Grimer Tec stammt von derselben
Pflanze wie schwarzer Tee, jedoch wer-
den die Blaitter im Laufe der Verarbei-
tung (vor dem Rollen) heiBem Dampf
ausgesetzt. Dadurch kommt es zur Zer-
storung der Tee-Enzyme und Tee-Fer-

f
adasadasand

mente - und so bleibendic Blatter griin.

Mineralien und Vitamine im griinen Tee:

* vicl Vitamin C - macht widerstandsfihig gegen Erkiltungskrankheiten
* viel Kalzium - Magenremigungsfunktion, gegen Uebersiurung

* weitere Mineralien und Spurenclemente, die in normaler Nahrung kaum
enthalten sind: Phosphorsiure. Eiscn, Natrium, Magnesium, Kupfer., Zink,
Nickel, Karotin, dic Vitamine A, B, Bl, BI2 und Spuren von
Molybdéinsaure. Fluor, Saponine. Tannin und Koffein.
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Japanese Green Tea 800th Year

Fiend Doy of [srue  Ocr 31, 1991
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Richtige Zubereitung
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* Teekanne mit kochendem Wasser vor-
warmen * pro Liter 1 bis 2 EBloffel Tee in
Kanne geben, mit siedendem Wasser
iibergicBen * maximal zwei Minuten zie-
hen lassen * experimenticren, ob man
mehr oder weniger Tee nimmt, den Tee

selbst nicht oder nur gering siiBen * den DEUTSCHE DEMOKRATISCHE REPUBLIR

zweiten oder dritten Aufgull probieren,
diesen aber ca. 5 Minuten zichen lassen.

i =
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- Teedmport-und -Grobveririeb . 7 &
~NORDEN-Ostfties
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Medizinische Wirkungen

* verlangsamt den Alterungsprozess - das Tannin im
S g griinen Tee st 20 Mal wirksamer als Vitamin E, das
5 WELLINGTON, durch dic Verminderung von Supcroxyvd den Alte-
Puve Todies &Y rungsprozess herabsctzt.

8 Ceylon Toas, * wirkt als Antikrebserzeuger - Katechin, im griinen

Tec cnthalten, hemmt die Bildung von Substanzen,

die eine Mutation von Korperzellen erzeugen und Krebs herbeifithren

konnen. Grintee hateine stillende Wirkung auf Magenkrebs.

* hohe Anteile an Zink, das in der Schwangerschaft benétigt wird. sind im

grilnen Tee enthalten.

* der Fluorgcehalt im griinen Tec ist so hoch, dass sclbst cin Ausspiilen des

Mundes mit Griintcee nach den Mahlzeiten cine wirksame Methode ist,

Karies zu verhindem

i _'La[ley, Livermoit

* Gruntee enthilt ein Enzym. das den Auslésemechanismus von hohem
Blutdruck im Kérper becinflusst. Griintee wirkt auch bet der Umwan-
delung von Cholestenin mit und beugt Artheriosklerose vor.

* das Tannin im Grintee geht cine chemische Verbindung mit Strontium 90
cin und verhindert dic Aufnahme in den Kérmper um bis zu 30%. Das
Strontium wird dabei statt sich im Kémper anzurcichem auf normalem
Wege mitdem Tannin ausgeschicden.
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Stallgeruch schiitzt Kinder vor Heuschnupfen und Asthma !
Tageblatt (luxemburgische Tageszeitung)

Der bayrische Umweltminister Werner Schnappauf brachte das Ergebnis einer Studie
auf den Punkt, nach der Bauernkinder deutlich weniger unter Asthma und Heuschnup-
fen leiden als Kinder aus der Stadt.

Der Grund ist jedoch nicht die saubere Landluft, sondern gerade die héhere Belastung
mit Bakterien und Keimen, denen die Kinder von Landwirten ausgesetzt sind, wie die
Leiterin der Studie, Erika von Mutius mitteilte.

Denn diese Keime stimulieren in den ersten fiinf Lebensjahren das sich ausbildende
Immunsystem der Kinder. ,,Kinder miissen Infekte durchmachen®, erklirte Dietrich
Reinhardt von der Kinderklinik der Universitéit Miinchen. Der Bauernhof kénnte dabei
als eine Art , Trainingslager” dienen. Die Keime liefert laut Mutius vor allem der Mist.
Weniger als eines von 2000 Kindern, die von ihren Miittern regelmiiflig in den Stall
mitgenommen wurden, bekommt der Studie zufolge eine der beiden hiufigsten Aller-
gieerkrankungen Asthma und Heuschnupfen. Bei Kindern, die ohne Kontakt zum Bau-
ernhof aufgewachsen sind, sind es dagegen 12 bis 16.

Mehr als 1200 Schulkinder zwischen sechs bis zwdlf Jahren in der Umgebung von
Kaufbeuren im Allgdu wurden bei der rund zweijahrigen Studie untersucht. Kinder und
Eltern sowohl von Bauemnhdfen als auch aus der Stadt mussten laut Mutius Fragebo-
gen ausfiillen. In Stichproben sei Blut zum Allergietest abgenommen worden. Schlief-
lich seien in den Wohnungen Staubproben zur Bestimmung der sogenannten Endotoxi-
ne genommen worden, die Hinweise auf Bakterielle Belastung geben sollten.

Als bedeutendste Faktoren erwiesen sich den Angaben zufolge Dauer und Haufigkeit
des Aufenthalts im Stall. Von Kindern, die bereits im ersten Lebensjahr oft im Stall ge-
wesen seien, hitten nur 6% Bronchialasthma entwickelt — im Vergleich zu 12% der
Kinder ohne Stallkontakt. Die Heuschnupfenrate betrage sogar nur 4% gegeniiber
16%. ,,Je intensiver der Stallaufenthalt war, desto ausgepriigter war der schiitzende Ef-
fekt™, restimierte Mutius, die an der Kinderklinik der Universitit Miinchen arbeitet.
Dennis Nowak von der Poliklinik fiir Arbeits- und Umweltmedizin der Universitit
Miinchen wies darauf hin, dass es sich nur um einen vorbeugenden Effekt in den ersten
Lebensjahren handele. Fiir diejenigen. die bereits an Allergien leiden, niitzt ein Aufent-
halt auf dem Bauernhof demnach nicht unbedingt etwas.

Doch gerade Familien mit Kleinkindern empfahl der bayrische Umweltminister Urlaub
auf dem Bauernhof. ,,Stallduft ist gesund und hartet ab®, unterstrich der Politiker. Da-
gegen fithre eine ,iibertriebene Hygiene eher zur Anfiilligkeit*, So hitten bereits
frithere Studien ergeben, dass in reichen Lindern allergische Erkrankungen viel ver-
breiteter seien als in armen Lindern mit geringem Hygienestand.
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Laut dem Kinderarzt Reinhardt nahmen Allergien in den vergangenen Jahren deutlich
zu. Doch wihrend die Wissenschaft noch vor rund 20 Jahren davon ausgegangen ist,
dass eine erhdhte Bakterienkonzentration sich negativ auf die Widerstandskraft von
Kindern auswirkt, beweise diese Studie nun das Gegenteil.
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Bauerngarten
von H. Ziegenbalg, Riesa-Weida

Duftende Kriuter, taufrisches Gemiise und ¢in Uberschwang an altbekannten Blumen,
so die landliufige Vorstellung von einem Bauerngarten. Ein kunterbuntes Miteinander
von Zier- und Nutzpflanzen allein macht diese Schionheit vom Lande aber nicht aus.

Die ersten Bauerngirten entstanden, als unsere Vorfahren vor etwa 4000 Jahren sess-
haft wurden und ihr eigenes Stiickchen Land durch einen Zaun von den gemeinsam ge-
nutzten Feldern abgrenzten. Dort bauten die Germanen Erbsen, Linsen, Riben und
Feldsalat fiir den eigenen Tisch an. Fiir schrniickendes Unwichtiges wie Blumen gab es
damals weder Platz noch Zeit. Das dnderte sich, als die Rémer kamen. Sie brachten
nicht nur ihr pewohntes Gemilse und Wurzelkriuter mit, sondern auch etwas fiir die
Gesundheit und flir's Auge. Uberlieferte Schriften erwihnen Rosen. Lilien sowie
gelbe, weille und rote Violen,

Mit der Krise und dem Untergang des Wesurdmischen Reiches ging die Blumenpracht
allerdings wieder dahin. Erst als Ménche iiber die Alpen ins Land kamen, um das
Christentum zu verbreiten, wendete sich das Blatt wieder. Da sie selbst fiir ihre
Nahrung sorgen mussten, waren Girten geradezu eine Notwendigkeit. Innerhalb der
schiitzenden Klostermauem wuchsen nicht nur Obst, Gemiise und Kriuter, sondern
auch heilkriftige Pflanzen. Es fehlten in den Beeten weder Rosen und Lilien noch
Ringelblumen, Veilchen und Schwertlilien oder Pfingstrosen. Die blihende Pracht und
geordnete Anlage des Klostergartens diirfie manche Biuerin, die bei den kundigen
Monchen um Arzneimittel bat, zutiefst beeindruckt haben.

Die urspriingliche Grundform des Bauerngartens #hnelt denn auch verbliiffend dem
klssterlichen Vorbild. Zwei Hauptwege, die sich kreuzen, gliedern ein quadratisches
oder rechteckiges Stilck Land in vier grofe Beete. Akkurat geschnittencr Buchs siumt
ihre Rinder und verhindert, dass heftiger Regen die Erde wegspiilt. Jedes der grofien
Beete ist wiederum durch schmale Trittpfade in viele kleine Felder aufgeteilt, auf
denen die Pflanzenarten getrennt voneinander wachsen. Sie lassen sich von den Pfaden
aus bequem errcichen und bearbeiten, ohne dass man auf den Beeten selbst herumzu-
trampel braucht.

Diese fast streng anmutende Aufteilung ist bis heute als Grundelement weitgehend
erkennbar geblieben, obwohl der Bauerngarten von viefen spéteren Richtungen der
Gartenkunst- wie z. B. Burggiirten, Ilerrschalts- und Schlossgirten- becinflusst wurde.
Die Aufteilung bringt Klarheit, Ubersicht und praktische Ordnung in ein scheinbares
Durcheinander von , Kraut und Rithen”. Geblieben ist auch die Verwendung natiirlich-
er Baumaterialien wie Kies, Sand oder Steine fiir die Wege, Hecken oder Holz fiir die
duBere Begrenzung. Rankende Rosen, Clematis oder duftendem Jeliingerjelieber
(Geidblatr) geben Boégen aus Holz oder Schmiedeeisen Halt und Stlitze. Beton und
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Plastik haben im Bauerngarten nichts zu suchen. Auch der Maschendrahtzaun nicht,

Die Blumen des Bauerngartens miissen vor allem widerstandsfihip und pflegeleicht
sein . Zimperliche, krankheitsanfillige, tberziichtcte Pflanzen, die stindig gepdppeit
werden wollen, scheiden von Anfang an aus. Sie miissen sich daneben gut mit den
Nachbarn vertragen und sich harmonisch in die Pflanzengemeinschaft einfligen. Sind
diese Voraussetzungen erfiillt, haben neben den historischen Bauvernblumen durchaus
auch jiingere Arten einen Platz im Baverngarten verdient.

Bauerngérten kommen in Mode

Auch wenn sie sich im Laufe der Jahrtausende den hilufig wechselnden Modestrém-
ungen angepasst haben, widerspiegeln Bauerngfrten bereits vorgeschichtliche Garten-
kulturen. Kohlritben, Karotten, Bohnen, Erbsen oder Linsen wurden von unseren
Urahnen einst von anderen Feldfrlichten abgesondent, in der Nihe threr Wohnstétten

angelegt und vor dem fret herumlaufenden Vieh durch einen stabiien Flechtzaun ge-
sichert.

Ublich war auch der Anbau von Schlehen, Weilldom, wilden Apfeln und Bimen sowie
von Niissen, die auf Vorrat gesammelt wurden. Gartenkresse, Rettich und Lauch boten
cine wertvolle Bereicherung der Mahizeiten. Kriuter, wie Pfefferminze, Dill und Ka-
mille wurden getrocknet, filr Tee und gelegentlich als Medizin verwendet. Die Gundel-
rebe half bel Entzindungen bei Schwertwunden, Lilientinkturen gegen Schmerzen aller
Art, und Schafgarbe verwendete man vorwiegend zum Blutstillen.

Fasern gewannen die Vorfalren aus weiem Ginsefu, Kornblumen und Sumpt-Lab-
kraut, blaue Textilfarbe aus dem Waid und gelbe Farbe aus der Reseda. Auch , nutz-
lose” Pflanzen gab es schon in den Urzeitgiirten: purpurne Veilchen und weiBe Lilien,
wie es in Uberlieferten Liedtexten heiBt. Kaiser Karl der Grofie (742 — 814) forderte in
seiner Landgiiterverordnung von 795, dass an allen Konigshofen Kriutergirten anzu-

legen sind. Boten sie doch Nahrung, Arznei und Fasern fir Kleidung, hief3 es im Kom-
mentar,

Schaut man sich heute in mittelalterlichen Kldstern und Burgen um, findet man, trotz
alier Beengtheit, die hinter den hohen Mauern herrschi, iberail ein Plitzchen flir eine

griine Qase. Von heute etwa 300 bekannten Gartenpllanzen, lief Kart der Grofe be-
reits ein Drittel in seinem ,,Capitlare de Villis* auffiihren.

Die kiassische Form eines Bauerngartens bildct, wie schon beschrieben, ein gerades
Wegkreuz, dessen vier symmetrische Viertel von niedrigen Hecken, oft Buchsbaum,
um-geben waren. In der Mitte wurde ein Rondell angelegt, in dem ein Brunnen stand.
Spéter pilanzie man an seine Stelle auch Blumen. Diese Gestaltungstorm blieb iber
eintausend Jahre erhalten und ist auch heute noch zu finden. Bei den meisten Bauern-
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giirten haben es jedoch die Wasserleitung und der Gartenschlauch geschaffi, dass die
Beete zur Beregnung quer zu den Gartenwegen angelegt werden.

In die vier Viertel des klassischen Bauerngarten kamen Gemiise und Kriuter, die ro-
bust, winterhart und leicht zu vermehren waren. Dazu gehdrten Mohn, Mangold,
Zwiebel, Sellerie, Rot- und Weillkohl. spiter auch Kartoffeln. In der Renaissance und
Barockzeit bestimmten vorwiegend Zierpflanzen die Pflanzencares. Aus Amerika und
aus dem Orient fanden viele neue Pflanzen den Weg in deutsche Garten. Aber es ver-
ging eine relativ lange Zeit, bis sie volle Anerkennung fanden. Die Kartoffel bendtigte
fast 300 Jahre um heimisch zu werden. Tomaten schafften es erst in der zweiten Hilfte
des 19. Jahrhunderts. Tulpen, Narzissen, Nelken, Dahlien und Flieder hatten es da
leichter.

[n vielen Bauerngirten entdeckt man heute Gewiichshiuser und Frithbeete. Mit gros-
sem Erfolg werden darin Zucchini, Paprika und Auberginen- also ausgesprochene Siid-
kulturen- angebaut. Egal was auch immer, die Hauptsache ist, das Gértchen bringt sei-
nem Besitzer frische Vitamine und erholsame Stunden. Ebenso wiire eine gewisse To-
leranz gegendiber Unkraut und Schidlingen empfehlenswert, durch Verzicht auf che-
mische Pflanzenschutz- und Diingemittel. Da hilft sich die Natur ndmlich selbst. Ist der
Garten giftfrei, stellen sich bald Insekten und Vogel ein, die unter den Gartenschid-
lingen ganz entschieden aufrdumen.
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Eine Kartoffelgeschichte oder wie die Kartoffel nach Sachsen kam
von H. Ziegenbalg, Riesa-Weida

Heute weifl vermutlich jeder Mensch, dass die Kartoffel mit der kolonialen Eroberung
Amerikas zu uns kam. Der Weg der Kartoffel in die deutschen Kochtépfe war damit
aber noch lange nicht vorgezeichnet. Das Volk musste auf die Ankunft der Kartoffel in
ihrem Suppentopf noch wenigstens zwei Jahrhunderte warten.

Bei der Anlage von Girten mit einheimischen und vor allem fremden Zier- und
Nutzpflanzen sowie Bdumen, Blumen und Kriutern, Obstgewichsen ( einschlieBlich
dem, was wir heute unter Gemiise verstehen) und Wurzelwerk. wollten Fiirsten, reiche
Biirger und Gelehrte ,.zum Lob und Preis dem allméchtigen Gotte™ (Surentius Scholtz,
Breslau 1585) sowie sich selbst und den Besuchern zur ,,Freud und Ergétzlichkeit™
kunstvoll zur Anschauung bringen, wie . herrlich und zierlich* der Schépfer ,,dies Ge-
wichs bekleydet und ordiniert™ hat (Josef Furttenbach, Ulm 1641). In der Auswahl der
Pflanzen und in der Gartenarchitektur richteten sie ihren Blick vor allem nach Italien,
das auf Grund seiner auBerordentlichen Handelsbeziehungen zum Orient und seines
mediterranen Klimas mit Bizarren und késtlichen Naturgewiichsen jeglicher Couleur
aufivarten konnte. Ferner man diese in universellen Kunstwerken gleichenden Giirten
mit variationsreich geometrisch gegliederten Beeten und Terrassen. Laubgéngen, Pa-
villions, Brunnen, Wasserkiinsten, Grotten, antiken Skulpturen und mechanischen The-
atern nahezu rauschhaft zelebrierte. Hiervon gibt vor allem der Garten der Villa d'Este
in Tivoli ein herausragendes Beispiel. Uber den Klerus und dynastische Verbindungen
(z.B. Haus Medici) bestanden Briicken von Italien nach Spanien und zur neuen Welt.
So mischte sich in den prichtigen italienischen Giirten schlieBlich auch der Duft orien-
talischer Blumen und Gewiirze mit dem Duft der wohl aus Spanien hereingebrachten
Kartoffel.

Nachweislich gelangte die Kartoffelpflanze iiber den Umweg Italien gegen Ende des
16. Jahrhunderts als botanische Raritit an einige deutsche Fiirstenhofe, die sie wieder-
um an befreundete Héfe. darunter den Kurfiirstlich-siichsischen Hof in Dresden weiter-
gaben.
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Der Botanikprofessor aus Leiden (Niederlande) Charles de Secluse, genannt Clusius,
berichtet 1601, dass er die Kartoffelpflanze 1588 in Hessen kennen gelernt und so-
gleich gezeichnet habe und dass sie in Italien schon als Nutzpflanze angebaut wurde.

Kurfiirstin Anna (1532 — 1585) unterhielt ihr eigenes Lustgirtlein hinter ihrem Wohn-
gemach auf dem Schloss zu Dresden. Sie widmete sich passioniert der medizinischen
Heilkunst sowie der Kochkunst, wovon nicht zuletzt entsprechende selbstverfasste
Schriften zeugen. Die Aufnahme spiter beliebter Zutaten der Kartoffelsuppe in Sachs-
en- Muskat, Majoran, Basilikum und Ingwer- verdanken wir heute Kurflirstin Anna.
Kurfiirst Christian 1., wandte sich damals gezielt an seinen Verwandten Landgraf
Wilhelm IV. von Hessen, ihm Pflanzen fiir die Zurichtung seines Gartens zu iiberlas-
sen, wobei er ihm als Gegengabe unterschiedliche Bergstufen tiberlieB. Unter den vom
Giirtner aus Hessen iiberbrachten Pflanzen befand sich auch die Kartoffel. Diese wur-
de vom Landgraf wie folgt beschrieben: ,, Wir iiberschicken ... ein Gewichs. so wir
vor wenig Jahren aus [talien bekommen, unndt Taratouphli genannt wirdt, dasselbe
wechst in der Erdenn, unndt hatt schine Blumen gutten Geruchs, unndt undenn ahn der
Wurzelnn hatt es viele Tubera henken, diesselbige, wenn gekocht werdenn. seindt so

" gahr anmutig zueBen ...!!".

Der in diesem Brief gebrauchte Begriff Taratouphli, spiter in Tartuffeln eingedeutscht,
beruhte auf der lediglich duBerlich wahrgenommenen Verwandtschaft mit den delika-
ten italienischen Triiffelpilzen. Zur Abgrenzung von den schwarzen Triiffeln, ,,welche
blofe Erdschwimme sein™ (Zedler 1744), bezeichneten die Italiener spiter als
Tartuffo bianco (vergl. Grimms Worterbuch 1873). Aus der Tartoffel ist in Deutsch-
land schlieBlich die Kartoffel geworden. In einigen Gebieten wurde die Kartoffel auch
Erdapfel und dhnlich genannt, der so in einigen Gebieten noch heute so gebraucht
wird.

Der eigentliche Siegeszug der Kartoffel nahte jedoch von ganz anderer Seite. Der als
wSoldatenkdnig”® in die Geschichte eingegangene Friedrich II. von PreuBen machte
sich die Weisheit ,.mit hungrigen Migen sei kein Krieg zu gewinnen", zu eigen und
zwang mit dem sogenannten Kartoffelbefehl von 1756 die Bauern in seinen Landen
zum Anbau von Kartoffeln. Dazu wurden sogar die Saatkartoffeln kostenlos verteilt.
Gesiegt hatte damals nicht nur der Preufle, sondern auch die Kartoffel, deren rasche
Verbreitung nun nicht mehr aufzuhalten war.

CRAIOATZ-HUFENRERG | o |
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Der italienische Wein
von Maurizio Rocei, Kirchheim

[talien gilt bei einigen noch als das Land, aus dem hauptsichlich einfache Weine kom-
men. Dabei hat das Land schon immer -allerdings nur in geringen Mengen- edle
Tropfen hervorgebracht, die sich mit den groBen Weinen der Welt messen konnten,

Zwischen 1816 und 1966, dem Jahr, als die neuen DOC- und DOCG-Gesetze in Kraft
traten, vollzogen sich in den Weinbergen und Kellern Italiens groBe Veréinderungen.
Trockene haltbare Rotweine kamen um die Mitte des 19. Jh.'s auf, nachdem Louis
Quadrat franzosische Techniken nach Barolo brachte, die sodann von Bettino Ricasoli
auf den Chianti abgestimmt wurden. Um Asti entstand eine Schaumweinindustrie, als
Carlo Gancia das Champagnerverfahren einfithrte. Die Toskana, Piemont, Venetien
und andere wichtige Weinbaugebiete richteten sich auf den internationalen Geschmack
und die neu erwachsenden Mirkte im In- und Ausland ein.

Gerade aber als der italienische Wein Prestige zu gewinnen begann, machten Mehltau
und Reblaus die neuen Qualititskonzepte zunichte. Zahllose alte Rebsorten starben an
den beiden Plagen; wie groB ihr Wert wirklich war, wird man nie wissen. Fremde, vor
allem franzosische Rebsorten ersetzten sie in vielen Teilen des Landes. und was an
traditionellen Sorten von Wert iibrig blieb, musste wegen der grofen Nachfrage nach
Verschnittwein den gleichgiiltigeren aber ertragreicheren weichen. Vor allem im Siiden
wurden neue Anbauflichen dafiir angelegt. Nach dem 2. Weltkrieg iiberfliigelte Italien
Frankreich und wurde mit iiber 77 Mio. HI im Jahr gegeniiber 71 Mio. HI in Frank-
reich das grofite Weinerzeugerland der Welt, aber auch zum groBten Lieferant von
Massenwein. Diese Billigprodukte in ausgefallenen Flaschen brachten zwar hohe Ge-
winne, doch sie hdngten dem italienischen Wein ein billiges Image an.

Der italienische Weinexport ist in den letzten 30 Jahren stetig gestiegen. Der Anstieg
ist vor allem auf die Umstellung auf Monokulturen und die Intensivierung der Anbau-
methoden zuriickzufiihren. Gezielte Klonenselektion der Reben, zunehmende Diing-
ung im Weinberg und die Entwicklung neuer Erziehungsformen haben die Ertréige in
die Hohe schnellen lassen. Der chemische Pflanzenschutz hat zugleich das Risiko von
Ertragsausfillen gemindert. Hinzu kommt, dass auch die Methoden der Weinbereitung
technisch verbessert wurden. Vor allem die Mostausbeute bei der Kelterung in gréfer
geworden. All das hat die Qualitdt des Weines nicht verbessert. Im Gegenteil. Von der
Jahresmenge werden durchschnittlich knapp 30% destilliert, also weit mehr in anderen
Landern. Damit bewegt sich der italienische Weiniiberschuss in einer GréBenordnung,
die der gesamten Weinproduktion Spaniens entspricht.

Frither waren lediglich Chianti Classico, Brunello di Montalcino, Barolo, Barbaresco

und Vino Nobile di Montepulciano verbreitet: grofle noble und schwere Rotweine.
Piemont und Toskana waren als DOC-Gebiete ein Begriff, vielleicht noch Venetien
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und Umbrien. Diese Weine gelangten jedoch zu einer begrenzten Liebhaberschaft, die
nicht von einer neuen, modernen Tendenz Ende der 70er Jahre erfasst wurden: der
Weg zu leichten, frischen, fruchtigen und duftigen Rot- und WeiBweinen. Also zu ei-
ner Art, die jene Regionen kaum bieten konnten.

Die groBe Chance fiir weitere DOC-Zonen wurde geboten. Und genutzt vor allem von
Regionen, die bisher in einem Dornréschenschlaf versunken waren und sich in aller
Stille auf die grofle Revolution in Italien vorbereitet hatten. Das Friaul gehort da an er-
ster Stelle dazu, Siidtirol ebenfalls. Der Behauptung, dass Italien keine groBen trocke-
nen Weilweine von Format hervorbringt, verlor mit den modemen Weinen aus dem
Friaul seine Giiltigkeit. Frisch, fruchtig, jugendlich und mit ausgeprigtem Charakier
-so kénnte man die klassischen WeiBweine aus dem Friaul am einfachsten beschrei-
ben.

Heute heiBt es, der italienische Wein sei besser denn je. Die jiingsten Fortschritte
haben jedenfalls dem Weinland, dessen Potential bis ins letzte ausgebeutet worden ist,
wieder neuen Respekt eingetragen.

Quelle: Hugh Johnson, Der grofie Weinatlas
Jens Prieve, Italiens gro3e Weine
Jorg Scheidegger, Gesamtwerk italienischer Wein (Band | + 3)

Suche:

Fiir Motivsammlung ,,Riibenzucker”: Freistempel der Zuckerfabriken Frankenthal und
Worms, sowie folgende 2 Marken: Irak Mi.-Nr. 217 und Nord-Korea Mi.-Nr. 197 *
oder O.

Zuschriftenan:  Erwin Roos
Lindenstrasse 13

D-61209 Echzell

Tel.: 06008 / 395
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Anmerkungen zur ,,Hex vom Dasenstein®
von Kurt Buck, Rottweil
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Kappelrodeck im Schwarzwald ist als Wein- und Ferienort bekannt. Der Burgunder-
wein ,Hex vom Dasenstein* hat dort eine Sage als Namenspaten.

Auf Rodeck litt vor langer Zeit

ein Burgfriulein viel Herzeleid'.

Es liebte einen Bauernknab’

drum jagdt'der Ritter es hinab.

Die Arme haust im Dasenstein

und pflanzte ringsumher sich Wein.
Doch als sie hisslich war und alt
man eine Hexe sie gar schalt.

Drum (ibte sie manch tollen Streich
beim Dasenstein im Rebbereich.
Und hauste in dem Felsenloch

nach vielen Jahren noch.

Der Wein von dort nach ihr genannt
ist heut bekannt im ganzen Land.
Das ist die ,,Hex vom Dasenstein™
ein kostlicher Burgunderwein.

»Er hat 'ne Hexe®, sagt man wohl.
trinkt einer mehr noch als er soll.

So herrscht die ,,Hex vom Dasenstein®
auch heute noch im Kappler Wein.

Volksmund

Der Kiinstler Toni Ungerer schuf fiir die Winzergenossenschaft Kappelrodeck auch
Etiketten. auf denen die ,,Hex vom Dasenstein® in phantasievoller Art dargestellt ist.
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Der Pilz des Jahres 2002 ist ein Giftpilz

von Roger Thill. Marmer

(dpa). - Einer der gefihrlichsten Giftpilze, der Orangefuchsige Rauhkopf (Cortinarius
orellanus), st der deutsche Pilz des Jahres 2002. Jeder Pilzsammler sollte diesen Pilz
kennen, um unliebsame Uberraschungen zu vermeiden, erklirte die Deutsche Gesell-
schaft fiir Mykologie zur Begriindung. Die unauffillige Art mit dem lateinischen
Namen Cortinarius orellanus gehore zu den gefihrlichsten Giftpilzen Europas. Der in
trockenen Laubwildern wachsende, orangebraune Pilz aus der Gattung der Schleier-
linge rangiert auf der Skala der lebensbedrohenden Arten gleich mit den gefiirchteten
Knollenblétterpilzen. Er wurde von unvorsichtigen Pilzsammlern schon mit dem Halli-
masch oder sogar dem Pfifferling verwechselt. Erst in den 50er Jahren erkannten
polnische Wissenschaftler, dass das Gift, das Orellanin, die Nieren schidigt und fur
viele Todesfille verantwortlich ist. Tiickischerweise treten Symptome erst nach 3 — 14
Tagen auf. Gleichzeitig warnte die Gesellschaft vor dem Verzehr des beliebten Speise-
und Marktpilz Griinling (Tricholoma equestre). Er hat nach einer franzésischen Studie
in zwlf Fillen zu einer gefihrlichen Muskelschwiche gefiihrt, die in drei Fillen t6d-
lich endete. (New England Journal of Medicine, Bd. 345, S. 798 — 802 vom 13.08.
2001). Nach Ansicht der Gesellschaft miissen dazu noch weitere Studien
vorgenommen werden, die Pilzmaterial aus Deutschland einbeziehen. Zumindest
vorldufig sollten aber auch hier gesammelte Griinlinge nicht mehr gegessen werden.

Ceskoslovensko & Ceskoslovensko
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Probiotische Bakterien und Vitalstoffe stirken den Darm und das

Immunsystem
aus Revue {luxemburgische Wochenzeitschritt)

Wenn wir Nahrung zu uns nehmen, so tun wir das nicht nur, um den Hunger zu stillen
und unseren Gaumen zu erfreuen. Die Nahrung muss im Magen und im Darm zerlegt
und so aufgeschlossen werden, dass unser Organismus sich daraus alle lebenswichti-
gen Stoffe holt, die er braucht, um gesund und fit zu bleiben. Die optimale Auswertung
der Nahnung ist aber nur dann mdglich, wenn die Darmflora -die Welt der positiven
und guten Bakterien- in Ordnung ist.

Wenn ndmlich im Darm die krankheitserregenden, negativen Bakterien die Oberhand
gewinnen, dann 1st unsere Darmflora gestért. Das bedeutet: Unser Immunsystem ist
geschwicht. Magen und Darm kénnen aus der Nahrung die fiir uns wichtigen Vitami-
ne, Mincralstoffe, Spurenelemente und andere Substanzen nicht aufiehmen oder selbst
produzieren.

Damit ¢s erst gar nicht soweit kommt, sollie man mehrere wichtige Massnahmen
beachten:

— wir miissen uns gesund und ausgewogen ernihren

— wir sollten Stress aus dem Weg gehen und regelmiBig korperliche Bewegung
haben

— wir sollten dem Kdérper helfen, das gute Darmmillieu zu unterstiitzen, indem
wir gezielt positive Bakterien zufiihren. Das sind probiotische Michsidure-
Bakterien-Kulturen. Dazu gehdren der Lactobacillus acidophilus, das
Bifidobacterium bifidum und das Bifidobacterium langum.

— Wir sollten aber auch dafiir sorgen, dass unser Organismus mit lebensnot-
wendigen Vitaminen und 14 Mineralstoffen und Spurenelementen versorgt
wird. Das sind die Vitamine Bl, B2, B6, B12, Folsiure, Niazin, Biotin,
Pantothens3ure, Vitamin C, A und die Vorstufe Betakarotin, die Vitamine D,
E und K. Das sind dic Mineralstotfe Kaizium, Magnesium, Kalium, Natrium
Phosphor und Chlorid sowie die Spurenelemente Kupfer, Mangan, Zink,
Chrom, Molybdin, Silicium, Jod und Selen.

Einseitige, eine nicht ausgewogene Erndhrung und Nahrungsmittel, die auf nihrsto Tar-
men Béden produziert wurden und durch zu langen Transport und falsche Lagerung
viele wichtige Substanzen nicht mehr enthalten, haben zur Folge, dass wir zu wenig le-
benswichtige Stoffe aufhehmen und eine gestdrte Darmflora mit zu wenig positiven
Bakterien besitzen, Das ist auch die Erklanng dafiir, dass so viele Menschen Verdau-
ungsprobleme haben und mitunter sehr krankheitsanfiilig sind.

Wer nun in vergangerner Zeit die Absicht hatte, die mangethafie Erndhrung aufzuwer-
ten, der konnte sich aut der einen Seite aus speziellen Joghurts mit positiven Darmbak-
terien versorgen und musste fir sich persénlich ein wnfangreiches Vitamin- und Mine-
ralprogramm zusammenstellen. Nun haben Emihrungswissenschaftler mit der Bion3-
Substitution eine Losung gefunden.
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Niederschrift

iiber die Jahreshauptversammlung der
Motivgruppe ARGE Landwirtschaft-Weinbau-Forstwirtschaft e.V.
imt Bund Deutscher Philatelisten e.V.
am 27.10.2001 im Hotel Novotel in Sindelfingen

Tagesordnungspunkt 1: BegriiBung und Eriffnung

Um 14.15 Ubr eréiffnet der Vorsitzende Roger Thill die Jahreshauptversammilung und begriifit
die anwesenden Mitglieder. Er stellt fest, dass frist- und formgerecht eingeladen wurde.
Tagesordnungspunkt 2: Wahl des Protokollfiibrers

Zum Protokollfiihrer wird Hans-Dieter Wolf pewihlt.
Tagesordnungspunkt 3: Feststellung der stimmberechtigten Mitglieder
Es wird weiter festgestellt, dass 15 stimmberechtigte Mitglieder anwesend sind.

Tagesordnungspunkt 4: Bericht des Vorstandes

Vorsitzender Roger Thill gibt einen Uberblick iiber die Aktivitdten im Berichtszeitraum.

Er berichtet von einem guten Auktionsverlauf. Das Jubilinmsheft zum 25 jihrigen Bestehen
der ARGE ist gut angekommen; ein besonderer Dank hicrfiir gilt Herrn Kaczmarczyk. der das
Jubildumsheft einschlieBlich der Chronik erstellt hat.

Die ARGE beteiligte sich an der NAPOSTA in Wuppertal, bei der das Mitglied Erwin Roos
durch einen Vortrag zu den Aktivititen beigetragen hat. Bei der EXPHIMO in Bad Mondaorf
wurde das Ziel 25 Sammlungen von ARGE-Mitgliedern auszustellen erreicht. Die Veranstal-
lung komnte cinen regen Besuch verzeichnen; ein Wermutstropfen war lediglich die strenge
Bewertung durch die Juroren. Weiterhin beteiligte sich die ARGE am Deutschen Philatefisten-
tag in Bad Dirkheim. wobei der Stand der ARGE auf wenig Resonanz stief,

Bei der Erstellung des letzten Mitteilungshefies gab es Probleme durch den Konkurs der bishe-
rigen Druckerel sowohl des Ausfalls der Technik bei Frau Weber.

Insgesami war es fiir die ARGL ein ereignisreiches Jahr, in dem es an Arbeit nicht gemangelt
hat. Fiir 2002 stehen Beteiligungen an der WORMATIA im Mai in Worms sowie im Oktober
in Sindetfingen auf der Tagesordnung. Mit cinem Dank an die Vorstandsmitglieder und sonsti-
gen Milarbeiter sowic die Autoren des Mitteilungsheftes und einem Gliickwunsch an erfolgrei-
che Aussteller schliefit Roger Thill seinen Jahresbericht.

Tagesordnungspunkt 5: Bericht des Kassierers

Horst Kacamarczyk berichtet iiber die Cinnahmen- und Ausgabenstruktur und weist auf die
geordneten tinanziellen Verhdltnisse der ARGE hin,
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Tagesordnungspunkt 6: Bericht der Kassenpriifer

Die Kassenpriifung wurde durch die Mitglieder Paul Faten und Klaus Wobser am 27. Oktober ; —rereeien
2001 in Anwesenheit des Kassierers Horst Kaczmarczyk durchgefiihrt.
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Die Kassenpriifer berichten, dass das vorgelegie Journalbuch sowie die Belege, davon insbe-
sondere die Reisekostenabrechnungen und gréBere Ausgaben gepriift wurden. Die Eintragun-
gen wurden korrekt durchgefiihrt; die Belege waren vollstindig vorhanden. Einnahmen und
Ausgaben waren nachzuvollzichen.
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Tagesordnungspunkt 7: Entlastung des Yorstandes einschlieBlich Kassierer

Auf Antrag von Frau Addicks wird der Vorstand einstimmig entlastet.
Tagesordnungspunkt 8: Verschiedenes

Zur Auktion fiihrt Horst Kaczmarczyk aus, dass dies eine umfangreiche Aufgabe sei. Daher
stelle sich dien Frage, ob die Auktion nur noch alle zwei Jahre durchgefiihrt oder mit Helfern
der Jahresrhythmus beibehalten werden kanne. 2002 wird Kaczmarczyk die Auktion organisie-
ren, fiir 2003 miissten noch Wege gesucht werden,

Es wird beschlossen Frau Weber einen Zuschuss von 150 DM zur Anschaffung cines Druckers
zu gewihren, Erste Uberlegungen fiir ein Redaktionsteam werden diskutiert.

Die ARGE hat derzeit 162 Mitglieder (8 mehr als im Vogahr). Es wird einstimmig beschlossen

zwei Mitglieder wegen Nichtzahlung des Beitrages auszuschlieBen. Zwei weitere Mahnungen
laufen noch.

Sindelfingen. den 28. Oktober 2001

Klaus-Dieter Wolf
Schriftfithrer

Roger Thill
1. Vorsitzender
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Man nimmt in Form einer einzigen Nahrungserginzung die probiotischen helfenden
Darmbakterien, 13 Vitamine und 14 Mineralstoffe gemeinsam auf. Eine Tablette am
Tag geniigt: Die probiotischen Bakterien aktivieren die koérpereigenen Bakterien,
machen sie stark gegen Krankheitserreger im Darm. Und die Vitamine, Mineralstoffe
und Spurenelemente beheben den Mangel an Vitalstoffen, der durch die geschedchte
Darmflora allmdhlich entstanden ist.

Ein rundum gesunder Mensch wird das nicht brauchen. Die neue Therapie ist aber
ideal fiir iltere Menschen, Menschen, mit einem schwachen Immunsystem, fiir
Schwangere, stillende Miitter, fiir Raucher, Stressgeplagte sowie flir all jene, die viel
Sport treiben. Die Kombination von probiotischen Bakterien mit Vitaminen und Mine-
ralstoffen kann Verstopfung und Pilzerkrankungen vorbeugen, hebt das allgemeine
Wohlbefinden und die Leistungsfihigkeit.

Gentest fiir ,,gefilschte Triiffeln*
aus Luxemburger Wort (Luxemburgische Tageszeitung)

[talienische Forscher haben einen Gentest entwickelt, um ,gefilschten Triffeln™ auf
die Spur zu kommen. Es handelt sich um eine spezielle Sonde, die herausfindet, ob das
Knollengewichs die genetische Struktur der wertvollen weilen Triiffel aus dem Pie-
mont aufweist. Die Wissenschaftler des Zentrum fiir Pilzkunde in Turin wollen damit
verhindern, dass Triiffelfreunde fiir minderwertige Importprodukte horrenden Preise

zahlen miissen.

Das staatliche italienische Fernsehen berichtete, vor allem aus China, Osteuropa und
Afrika seien in letzter Zeit ,,falsche Triiffeln™ auf den Markt gekommen. ,,Bisher war
es leicht méglich, dass ein Kunde fiir den Preis einer echten Triiffel aus Alba eine
minderwertige auslindische Knolle kaufte*, meinte eine Forscherin. Die weifle Triiffel
aus dem Piemont wird derzeit zu umgerechnet 230 Euro pro 100g gehandelt. Schuld
an den Spitzenpreisen sei die Trockenheit des vergangenen Sommers. Eines der
beliebtesten Gerichte der Region sind Tagliatelle mit Triiffeln.
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»Gout“ — Geheimnis des Camembert geliiftet
aus Luxemburger Wort

(dpa}; X Zihfliissige Camemberts schmecken besser. Diese Gourmetweisheit habe

franzésische Fors:cher jetzt wissenschattlich untermauert. Sophie Nicklaus und Koll 5
gen vom Eranzﬂs‘lsfchen Agrarforschungsinstitut in Dijon nahmen Camemberts in(:; ]
scl:uedencn Reifestadien  systematisch auseinander, berichtet das  briti ;r-
Wissenschafismagazin ,New Scientist (Nr. 2300, S. 22) e

]I')ﬂfan{;n:r}:;i ;::;ttan ﬂl::nzyme aug der Schimmelschicht nicht nur fiir die Entstehung der de-
offe sorgen. Die EiweiBverbindungen zerlegen bei diesem P
: \ : rozess a
tPri?teup‘te un_d Fett, wodurch der Kise seine zihflissige Konsistenz bekommt. Dieui(;‘a}-}
: te rotem-Stmkr:lr sorgt flir die Festigkeit von unreifem Camembert. Die meisten
romastoffe des Kises sind wasserlgsliche Molekille, fanden die Franzosen. deren

Originalarbeit im Fachblatt ,.Journal of Agri i
& A ~ e
e e of Agricultural Food Chemistry* (Bd. 49, S.

Trot_z detailierter Analyse gelang es den Kise-Forschern
zufrieden stellendem Aroma aus den einzelnen Komponenten wieder zusamme

setzen. Der Test-Kise schmeckte salziger und weniger bitter als erwartet. _Dj St?'uiu
tur_des Produkts hat einen Einfluss auf den Geschmack® erliuterte Nic-kr " Selb :
gerieben schmeckt normaler Camembert bereits salziger. ‘ i

nicht, einen Camembert mit

'
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Wenn Medikamente bei Pilzinfektionen versagen
aus Tageblatt (Luxemburger Tageszeitung)

Wissenschaftler der Universitit Wiirzburg haben eine mégliche Ursache flir das nicht
seltene Versagen von Medikamenten bei Pilzinfektionen entdeckt. Gerade abwehrge-
schwichte Menschen wie HIV- oder Krebspatienten sind bei einer Pilzinfektion auf
eine wirksame Behandlung angewiesen, um lebensgefihrliche Komplikationen zu ver-
meiden. Immer wieder kommt es jedoch vor, dass die wenigen zur Verfiigung stehen-
den Arzneimittel nicht mehr gegen Pilze wirken.

»Hiufig werden Pilze dadurch resistent, dass sie das Medikament einfach wieder aus
der Zelle hinaus pumpen®, berichten die Forscher. Haben die Pilze den Medikamen-
tenkontakt iiberstanden, werden sie gegen weitere Behandlungen mit der Substanz
unempfindlich. Die Wissenschaftler fanden nun heraus, dass bei den krankheiterre-
genden, resistent gewordenen Pilzen wie beispielsweise Candida albicans, ein be-
stimmtes Gen aktiv ist. das den Pumpenmechanismus steuert.

Wie die Aktivierung des Gens genau ablduft, ist zwar noch unbekannt, doch hoffen
die Forscher, in Zukunft das Gen ausschalten und das Herauspumpen von Medikamen-
ten aus der Pilzzelle verhindern zu kénnen.
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Pilzzucht — eine echte Herausforderung
H.-P. Neukom, c/o Kantonales Labor. SZP/BSM 2001

Die Aufzucht von Speisepilzen ist von alters her eine interessante Herausforderung.
Gewisse Speisepilze, wie z. B. der Zuchtchampignon, der Shiitake oder der Austern-
seitling lassen sich industriell als auch fir den Hobbyanbauer relativ einfach kultivie-
ren. Fiir kommerzielle Zwecke werden weltweit Jahr fiir Jahr grole Mengen (einige
Mio Tonnen) Zuchtpilze produziert und verspeist.

Der Pilzanbau ist jedoch im Wandel begriffen. Die Zucht von S peisepilzen beschrinkt
sich heute nicht mehr nur auf Spezialbetriebe. Vielfach werden Pilze im Nebenerwerb
oder als beliebte Freizeitbeschiftigung kultiviert.

Das ganze Jahr erhiltlich

Fiir leidenschaftliche Schwimmler gibt es wohl kaum Schoneres, als mit einem Korb-
chen voll selbst gesuchter, kdstlicher Pilze heimzukehren, um sie anschlieffend auch
gleich zu genieBen. Wer auch wihrend der sogenannten pilzarmen Zeit nicht auf die
edlen Bodenschitze des Waldes verzichten méchte, findet auf unseren Markten das
ganze Jahr verschiedene Zuchtpilzarten fiir die Kiiche. Ubrigens unterliegen Zuchtpilze
-im Gegensatz zu den wild gewachsenen Speisepilzen- keiner amtlichen Kontrolle.
Zwei der bekanntesten sind der weiBe und braune Kulturchampignon. Auch wenn
weltweit neue Pilzarten geziichtet werden, spielen sie weiterhin die wichtigste Rolle
unter den Zuchtpilzen. Von groBer Bedeutung fiir den Handel und Kiiche sind auch der
Shiitake und der Austernpilz. Auf diese drei interessanten Kulturpilze soll im Folgen-
den niher eingegangen werden.

Der Kulturchampignon

Der Zuchtchampignon (dgaricus bisporus) auch Zweisporiger Champignon genannt,
besitzt folgende botanische Merkmale: Der Hut ist bis zu 10em breit, konvex, dick-
fleischig, blaBbraun gefirbt mit einer weiBlichen Randzone. Der Hutrand ist lange
eingerollt. Die Lamellen sind schon im jungen Zustand fleischrosa und werden spiiter
braunschwarz. Der Stiel ist weiB, glatt, gleichmaBig dick und 3 bis 6 cm lang. Am Stiel
befindet sich ein wattiger, schmaler Ring. Das Fleisch ist weiB, lduft aber im Schmtt
schwach rosa an. Natiirliche Standorte sind insbesondere gediingte Bdden, Garten,
Acker oder Miillplitze.

Spontane Mutation

Vom Zweisporigen Champignon stammen auch die meisten der verschiedenen kulti-
vierten Formen ab. Fiir die Zucht wurde jahrhundertelang die braune Form verwendet.
Die weille Art entstand als Folge einer spontanen Mutation erst Ende der 20er Jahre.
Danach wurden die weiBen Champignons weltweit immer bevorzugt. weil sie den
Eindruck von Reinheit und vollendeter Qualitit vermitteln. Auch heute noch macht der
Anteil des braunen Champignons nur etwa 10% der weltweiten Produktion aus.
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Zuchtchampignons in der Kiiche

Kulturchampignons lassen sich auf verschiedene Arten kultivieren. So finden wir im
H_anclel neben frischen auch getrocknete, in Salzlake, Essig oder Ol eingelegte Cham-
pignons. In der Kiiche eignen sich Champignons praktisch fiir jedes Pilzgericht oder
_;edc_Bel!age. Sie schmecken sowohl gebraten, gediinstet, gegrillt, in Aufldufen und
Gratins, in Suppen., Gemiise- und Fleischgerichten als auch Saucen.

nfisie Geifing | Jettjohes
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Shiitake — Delikatesse seit 2000 Jahren

In Japan und China kennt man den Shiitake schon seit etwa 2000 Jahren. Aus
Do_l_cumenten geht hervor, dass dem japanischen Kaiser Chuia im Jahre 199 n. Chr
Shiitake als Geschenk von den Bewohnern von Kyushu iiberbracht wurden. . ‘
Der hohe Lebensstandart in den westlichen Lindern hat dazu gefiihrt, dass die Nach-
frage nach exklusiven Nahrungsmitteln in den vergangenen Jahrzehnten stark zuge-
nommen hat. Unter anderem wurde dadurch auch der kommerzielle Anbau des Shi-
itake vermehrt gefordert. Geschitzt werden sein vorziiglicher, leicht knoblauchartiger
Gelschmack. seine gute Haltbarkeit und nicht zuletzt seine bemerkenswerte gesund-
heitsfordernde Wirkung. So wurde von japanischen Wissenschafilern eine Senkung
des.ChoIesterinspiegels. sowohl beim Menschen als auch beim Tier, nachgewiesen
W.elte‘r beobachtete man, dass der Pilz die Widerstandsfiihigkeit gegeniiber Grippe:
Vu‘l.lsu}fektionen erhoht, sowie das Wachsen von Tumorzellen hemmen kann. Schon
zur ;ell der Ming-Dynastie ist der Shiitake vom berithmten Arzt Wu Shui als Lebens-
elexier gepriesen worden. Er enthilt neben den Hauptndhrstoffen auch zahlreiche er-
nihrungsphysiologisch wichtige Vitamine und Mineralstoffe.

Merkmale des Shiitake (Lentinus edodes)

l?er Hut ist 2 bis 15 (-25)cm breit, hell- bis dunkelbraun und oft mit weiB- bis briun-
lichen Schiippchen besetzt oder von tiefen Rissen (Trockenheit und Wind) durch-
furcht. Der Hutrand ist anfangs eingerollt, meist heller braun und mit weilen Velum-
resten behangen. Die Lamellen sind weil} oder gelblich, dich gedriingt, wellig gezahnt
und auf Druck briunend. Der Stiel ist wei} bis cremefarben und mit Velumresten iiber-
zogen. Das Fleisch ist weifi, fest, im Stiel sogar hart und zih. Sein natiirliches Vor-
k(;:l'f]men b;schrznkt sich ausschlieBlich auf den asiatischen Raum. Er wichst dort als
obligater Saprobiont auf abgestorbenem Laubholz, - i i
b irem vl St TN R
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Shiitake in der Kiiche

Im Handel befinden sich sowohl frische als auch getrocknete Pilze. Frische Shiitake
lassen sich, kiihl und locker aufbewahrt, bis zu fiinf Tage halten. Sie eignen sich be-
sonders zum Braten, Diinsten, in Gemiisegerichten, in Saucen oder gebraten im Salat.
Die Stiele der dlteren Exemplare kdnnen eine faserige, zihe Konsistenz aufweisen, sie
miissen dann vor der Verwendung vollstéindig vom Hut abgetrennt werden. Stiele kén- -
nen zu Pilzpulver verwertet werden. Getrocknete Shiitake sind wie alle anderen o
getrockneten Pilzarten zuzubereiten. [y
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Austernpilz B i -
Unter dem Namen Austernpilz werden verschiedene verwandte Seitlingsarten wie der OSTRIGAR (Plewnoiusomreansy | ¥ Fsei— =
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Taubenblaue Seitling, der Cremeweifle , der Rillstielige, der Kriuterseitling usw. be-
zeichnet, die man in den letzten Jahren durch Ziichtung (Kreuzung und Selektion) her-
angezogen hat. Frither nannte man den Austernpilz Austernseitling, und so wird er
meisten auch in der mykologischen Fachliteratur bezeichnet. Aber der Name Austern-
pilz ist praktisch und vorteilhafter: Der Konsument weif} sofort, dass es sich um einen
Speisepilz handelt.

Merkmale des Austernseitlings (Pleurotus ostreatus)

Die Fruchtkdrper des Austernseitlings entspringen einem knolligen Gesamtstiel. Der
Stiel ist kurz, meistens lateral (seitenstindig) angeordnet, gerippt oder gerillt. Sein Hut
kann bis zu 25 ¢m GroBe erreichen und weist eine von grau bis schwarz oder violett-
braun gehende Farbe auf. Die Lamellen sind wei8 bis creme und gedriingt herablau-
fend. Das Fleisch ist weil, weich, riecht und schmeckt angenehm. Der Austernseitling
wichst in unseren Regionen wild, vorzugsweise im Herbst und Frithling in Laub- und
Mischwiildern sowie Gartenanlagen an lebenden oder toten Biumen von Buchen,
Pappeln, Erlen. Weiden und Rosskastanien.

Austernpilze in der Kiiche

Im Handel befinden sich insbesondere frische Austernpilze. Dass er auch als Kalb-
fleischpilz bezeichnet wird, deutet auf die angenehme Konsistenz der Fruchtkdrper
hin. Analog zum Shiitake werden die etwas zdhen Stiele abgeschnitten. Austernpilze
schmecken am besten gebraten, gediinstet sowie zusammen mit Gemiise, Reis oder | -~ —— 0
Kartoffeln. Die Garzeit betriigt 10 bis 15 Minuten. PLEUROTUS OSTREATUS

CARTE
POSTALA
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Shiitake, Zuchtchampignon, Austernpilz — Geschichte ihrer Kultivierung

Shiitake

Der kommerzielle Anbau des Shiitake in China zur zeit der Sung-Dynastie (960-1127
n. Chr.). Chinesische Bauemn fiihrten den Shiitake-Anbau dann im 16. Jahrhundert
auch in Japan ein, wo er in den folgenden Jahrhunderten stindig weiter entwickelt
wurde. Erst in den letzten Jahrzehnten hat der Shiitake-Anbau auch in Europa ver-
mehrt Ful} gefasst. Heute existieren weltweit iiber 200 000 Anbaubetriebe.

Bei ersten Zuchtversuchen schlug man Kerben in Baumstimme, in die man die Pilz-
fruchtkdrper steckte, um den Shiitake-Sporen Einlass zu verschaffen. Zum Infektions-
schutz wurden die beimpfien Kerben abgedichtet. Dann wartete man, bis das Pilz-
geflecht (Mycel) die Stimme besiedelte und schlieBlich Fruchtkérper hervorbrachte.
Anfang diesen Jahrhunderts verwendte man als Impfstoff Sidgemehl, das durch eine
Reinkultur von Shiitake vollstandig durchzogen war. Spater zog man das Pilzmycel an
kleinen Eichenholzstiicken heran und setzte diese in vorgebohrte Lécher in den Holz-
stamm, um ihn auf diese Weise zu infizieren. Je nach Holzart und klimatische Beding-
ungen dauert das Duchwachsen des Mycels etwa 12 bis 18 Monate. Erst danach kon-
nen Fruchtkdrper erscheinen. Diese einfache Technologie wendet man im Wesent-
lichen auch heute noch an. Seit einigen Jahren befinden sich im Handel allerdings auch
sogenannte Substratbldcke (Gemisch aus Sidgemehl, Hobelspinen, Hackholz oder
Strohhicksel, Getreide und EinweiBzusitzen), die fritheres Erscheinen der Frucht-
kdrper ermdglichen.

Zuchtchampignon

Alles begann mit Melonen: Mitte des 17. Jahrhunderts stellten Gértner in der Nihe von
Paris fest, dass in ihren mit Mist gediingten Melonenbeeten immer wieder auch Cham-
pignons aufiraten. Nachdem man die Beete abgeerntet und der Mist sich zufillig mit
der Erde vermischt hatte, gediehen die Champignons noch besser. Bereits 1650 er-
schien in ,,Le Jardinier Francais™ der erste schriftliche Bericht iiber die Champignon-
kultur. Bemerkenswert ist, dass der Champignonanbau sehr schnell auch in England
Nachahmer fand. 1780 entdeckte man, dass Champignons auch ohne Licht wachsen.
Erst 1810 begannen die Franzosen, Stollen und Kasematten um Paris zu erstellen und
diese fiir die Champignonszucht zu nutzen. Bald danach wurden viele der unterirdi-
schen Héhlen (Katakomben) von Paris fiir die Kultivierung des Pilzes verwendet. Es
wurden Stapel von Pferdedung kompostiert und das Material anschlieend auf dem
Boden der Héhlen zu Spitzbeeten geformt. Mit Sporen und Fruchtkrperstiicken des
wild wachsenden Champignons wurde das Substrat geimpft. Die auf diese Weise ge-
ziichteten Pilze erlangten unter dem Namen <Champignon de Paris> grofie Bekannt-
heit. Ihre Kultivierung hat sich im Laufe der Zeit weiterentwickelt und in fast alle
Linder der Welt verbreitet.

Austernpilze

Die Geschichte der Kultivierung des Austernpilzes ist jiinger als die des Champignon
und des Shiitake. Erste Kultur-Versuche mit Austernpilzen fiihrte der ranzdsische
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Zuc_h_tq Matruchot 1897 durch. Bereits 1917 bot man auf der Basis vorbehandelt

sterilisierten Strohs Austernpilzbrut an und verwendete als Nzhrsubstrat Laubh eln-
Ende der 20er Jahre wurden Alternativsubstrate zum Naturholz erprobt Wiss;ni 'hzf?
Ie:_r aus den USA, aus Ungarn und Deutschland haben dann gezeigt da;s der Au;t :
p.llZ au_ch auf der Grundlage von verschiedenen Stroharten ggzi]chte‘t werden kann f-'[I)'l'l
eigentlichen Viiter der intensiven Austernpilzkulturen waren aber die Gebriider "i“otlllL
\{essey und _Heltay aus Ungarn. Anfang der 60er Jahre. Erwihnenswert ist, dass aus:
diesen Emwxfr‘klungen‘ das sogenannte HTTV-Verfahren (Austempilz-Subst;amerstef-
lung) hervorging, das in vielen Lindern patentiert wurde. Hobbyziichter allerdings, die

1 h st gunstig pmdLIZI ren w I auen d llste]”p]iz a.he we e]h n
{ - IaC uI]d }\0 Engunst ere 01 erL. b e f
€n .‘Sk T 1t 1

Telefonkarten mit Pilzmotiv
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2002 — Internationales Jahr der Berge
von Stefan Hilz, Hefheim

Auf Initiative Kirgisiens wurde das Jahr 2002 von den Veretinlta?n E.atignein zgrr(n) 2::;:
i a 7 vom Umweltgipfel in Rio de Janeuwr -
tionalen Jahr der Berge erkldrt. Der 1?9 gipfel . 1
rslf;):fene Prozess der nachhaltigen Entwicklung soll damut wettergcﬁ- ihrt unc(lirv;rfta;lz
werder. Fines der wichtigsten Resultate dieses Kongresses war die Agen c;\] t_, be-
stehenci aus fiber 40 Kapiteln, die von 181 Mitgliedsstaaten der Vereinten Natio

unterschrieben wurde.

Die Agenda 21 enthilt Lasungsansatze und-strategien fiir eine nachhaltige Ent‘t.v;c:(;
lung im 21. Jahrhundert. Durch das Internationale Jahr fier Bergg 2002 soll Kap1 ; r,
Bewirts_chaftung empfindlicher Okosysteme: nachhalt}ge Bewq‘tsc}iaftungt.vg:lere rg
acbi : der. Auf internationaler, natio | re-
bieten® besondere Beachtung geschenkt werden. ‘ ationaler, re-
zfmi‘:tl:l und lokaler Ebene sollen Aktivititen stattfinden, um die nachhaltige Eniwick
lung der Berggebiete zu fordern.

Das Jahr 2002 ist gleichzeitig das Jahr Rio plus 10‘.‘ -zehn Jahre nact:l deren;fizrgg;
schiedung soll Gber die Umsetzung der Agenda ?_.1 Bilanz gezogelr(l wer cv:inj stomssame
Internationale Jahr des Okotourismus. Durch diese Schwerpun ée EmRm'gnen e
Synergien mglich. In das Internationale Jahr der Berge ?TOOZ sind alle Reg!
gebunden, die mehr als ca. 500 Meter {iber dem Meeresspiegel liegen.

Hauptziel des Internationalen Jahres der Berge ist esl,{, Bewslsg‘tsemsﬁi}igﬁ?gge %‘fm\ﬁ-

i C i ie nac -
rmittlung Giber sensible Okosysteme zu verstarkeh un, alt -
Ts;lgvger Berg§ebietc su fordern. Auch in Zukunft muss dic Lebens'quahtat der dort le
benden Menschen gesichert und deren kulturelles Erbe erhalten bleiben.

Berggebiete erbringen fir die Gesellschaft unverzichtbare Lei_stmlﬁen. Da i;esg [3:1:1;:2
i 1 fir deren nachhaltige Nutzung Via
vielfach keinen Marktwert haben, werden tzun me

i oti jonalen und lokalen Verhiltnissen sorglalug
und Strategien bendtigt, welche den regional  lok sen SOrERL

i i ichti lich des Internationalen Jahres
¢ sst sind. Deshalb ist es wichtig, dass sich anliss nterr : ;
ilggegzrge weltweit Fachleute und Multiplikatoren treffen, um im mtensge; Erfah
nungsaustausch Losungen fiir die besonderen Probleme dieser Regionen zu finsen.

Die Ernihrungs- und Landwirtschaﬂsorganisatipn der .Vereinten Nz_mo.nr;‘,r:3 [(11:33)3\:;;:
de beauftragt, gemeinsam mit Regierunger?, N1chtreg1e‘n.1'ngsc'>rgamlsz1t1on b
ren Bereichen der Vereinten Nationen geeighete Aktivitaten zum In l:f’l’la O ontopt
der Berge vorzubereiten und durchzufithren. p1e FAO hat ein lnten:ia 1[c}naSetzuﬂg o
erarbeitet, das als Leitfaden zur Inf(_erat:on, Vorbereitung und Um
Internationalen Jahres der Berge 2002 dienen soll.

[n Deutschland fiel der Startschuss zum Jahr der Berge am 15. Februar 2002. Das
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Bundesministerium flir Verbraucherschutz, Emihrung und Landwirtschaft (BMVEL}
bereitete die Aktivititen der Bundesregierung zum Internationalen Jahr der Berge vor.
Das BMVEL arbeitete dabei mit anderen Bundesressorts, Vertretern von Landesminis-
terien, Wissenschaftlern sowie zahlreichen interessierten Verbinden zusammen.

Es gibt ein deutsche Internetangebot zum Intemationalen Jahr der Berge, das Aktuelles
zum Thema, genauso aber auch Hintergrundinformationen liefern soll. Unter der Ru-
brik Veranstaltungen koénnen Veranstaltungen rund um das Jahr der Berge gemeldet
werden. Dadurch entsteht im Laufe der Zeit ein umfassender Uberblick iiber die in

Deutschland stattfindenden Tagungen, Workshops, Ausstellungen, Exkursionen etc.,
die sich mit Bergregionen beschiftigen.

Zahlreiche Veranstaltungen von Verbinden, Hochschulen, Forschungsanstalten etc.,
die im weiteren Verlauf des Jahres 2002 stattfinden sollen, sind in Planung. Die Veran-
staltungen zum Internationalen Jahr der Berge wollen insbesondere die Bewohner und
Bewirtschafter von Bergregionen, die zahlreichen Mitglieder von Gebirgs- und Wan-
dervereinen oder Umweltverbiinden sowie alle Menschen ansprechen, die in den Ber-
gen Erholung suchen. Sie alle und nicht zuletzt die an politischen Entscheidungen Be-

teiligten sind aufgerufen, sich fiir die nachhaltige Entwicklung in den Berggebieten ein-
Zusetzen.

Eine wichtige Voraussetzung fir den Erfolg des Internationalen Jahres der Berge ist
aus Sicht der Bundesregierung, dass die anstehende Ratifizierung der ersten auch Pro-
tokolle zur Alpenkonvention (darunter auch die Protokolle , Berglandwirtschaft” und
~Bergwald“) im Jahr 2002 von allen Vertragsparteien abgeschlossen wird. Das

deutsche Ratifizierungsgesetz wird derzeit vom Bundesministerium tiir Umwelt, Na-
turschutz und Reaktorsicherheit vorbereitet.

Getragen wird das Internationale Jahr der Berge in Deutschland von zahlreichen staat-
lichen und nichtstaatlichen Organisationen. Aus dem Bereich der Landwirtschaft wird
die Kampagne unterstiitzt von der Arbeitsgemeinschaft Bauerliche Landwirtschaft, der
Arbeitsgemeinschaft Hohenlandwirtschaft, der Bayrischen Arbeitsgemeinschaft fur
Bergbauemfragen, dem Bundesverband der gemeinnitzigen Landgesellschaften, dem
Deutschen Bauernverband, dem Deutschen Griinlandverband, der Forschungsgesell-

schaft fiir Agrarpolitik und Agrarsoziologie, dem Forum Pro Schwarzwaldbauern so-
wie der G Benachteiligte Gebiete.

Das Internationale Jahr der Berge hinterldsst auch philatelistische Spuren. Zum Bei-
spiel verausgabte das Bundesministerium der Finanzen am 10. Januvar 2002 im Rahmen
der Briefmarkenserie ,,Fiir den Umweltschutz® eine anlasshezogene Sonderbriefmarke
zu 56 Cent, die mit einer Zuschlag von 26 Cent verschen ist. Mit dem Erlas aus dem
Verkauf der Sonderbriefmarke, die von dem Niimberger Grafiker Giinter Gamroth ge-
staltet wurde, werden Umweltprojekte im In- und Ausland gefsrdert. Das Markenbild
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zeigt eine Berglandschaft.

nigrmationales lahe ger Serge 2002

hssssssanssssasssssnne

Deutschland

Auch die Post in Liechtenstein verausgabte am 4. Mirz 2002 eine Sondermarke zu 70
Rp, die eine Alpenlandschaft darstellt und das Logo zum Intf{matlf)nalen [} ah..r der Ber-
ge aufweist. Zu dem Thema Alpenschutz und Berge erscheint die Marke in Verbﬁn—
dung mit einer weiteren Marke zu 1.2 0 sfr, die das 50 jahrige Bestehen der Internatio-
nalen Alpenschutzkommision mit Sitz in Schaan wiirdigt.

intasnationales b dar Brigs

FORSTENTUM
LIECHTENSTEIN _

"!FU RSTENTUM
LIECHTENSTEIN

Letztendlich weist auch der Absenderfreistempel des Bundesminjster}ums fur Ver-
braucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft in Berlin auf das _Intemauonale Jahr der
Berge hin. Mit Sicherheit werden im laufenden Jahr noch weitere Markenausgaben
und anlassbezogene Stempel erscheinen.

Quelle: www.berge2002.de;www post.de
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Die Wilder der Mangrove
von Siegbert Maywald, Passau

Im Mitteilungsblatt Nr. 21 (April 1981) unserer Motivgruppe gab es einen Artikel iiber
die Mangrovenwiilder. In der Zwischenzeit sind zu diesem Thema zahlreiche Neuhei-
ten erschienen, so dass eine neuerliche Behandlung des Themas durchaus Sinn macht.

Mangrloven sind eine typische Gehélzformation, die im Bereich flacher Kiisten oder
Flussmiindungen vorkommt, aber auch noch 100 km und mehr flussaufwérts. An unge-
schiitzten Brandungskiisten gibt es keine Mangrove.

Durch den Gezeitenhub wird dieser immergriine Laubwald periodisch mit Meerwasser
(Salzwasser) tiberschwemmt.

Es sind ,, Wilder. deren Bdume im Wasser wachsen" (Theophrast).

Mangroven sind sowohl Waldgesellschaften als auch Baumarten, Mangroven-indian.-
port.-engl.; grove im englischen fiir Wildchen, Gehélz.

Mangroven vertragen keinen Frost, sonst spielt das Klima eine geringe Rolle, so dass
ihr Vorkommen nicht nur auf das tropische Gebiet beschriinkt ist, sondern dariiber hin-
aus bis an die Grenze der warm-geméBigten Zone reicht (z.B. Siidjapan. Kalifornien),
sofern warme Meeresstromungen vorhanden sind. Am artenreichsten ist der Mangro-
venwald jedoch im Bereich des Regenwaldklimas.

Geschitzt werden 15 Millionen Hektar Mangrove auf der Erde, davon

7 Mio h =45% im asiatisch — pazifischen Raum

5 Mio h=35% in Amerika

3 Mio h=20% in Afrika
Die &stliche Mangrove (an den Kiisten des Indischen und westindischen Pazifischen
Ozeans) ist wesentlich artenreicher als die westliche Mangrove (an den Kiisten des At-
lantiks und des &stlichen Pazifiks). Beide haben keine gemeinsamen Arten, weisen
aber Ubereinstimmungen in den Gattungen auf.

Einblick in die Landschaft der Mangrovenwilder geben die Abb. 1 -9:

Wallis & Futuna Mi.-Nr. 698

Mauritius Mi.-Nr. 678

Malaysia Mi.-Nr. 462

Surinam Mi.-Nr. 1347 + 1348 (ein sehr blasser Anblick)
Sri Lanka Mi.-Nr. 768

Thailand Mi.-Nr. 1726 A

Neukaledonien Mi.-Nr. 545, 1206

(zu 1206: es ist das Herz von Voh auf Grand-Terre, der Hauptinsel Neukaledoniens:
ein von der Natur gestaltetes Herz aus Mangroven; auf der Marke nicht besonders gut
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sichtbar, erscheint als Valentins-Marke 2002 in Frankreich; siehe ,.Briefmarken-
spiegel“ Nr. 2/2002).

Peru Mi.-Nr. 1454

Kaiman-Inseln

Mi.-Nr. 872 (ohne Abb.)
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Die Baumarten des Mangrovenwaldes sind salzliebende Geholze, deren Blattmaopho-
logie und — physiologie dem Salzgehalt angepasst sind. Die Blitter sind lederartig und
kénnen die Transpiration zweckvoll beschréinken. Mangroven sind lichtbediirftig.
Deutlich erkennbar sind einzelne Zonen vom Meer zum Land ausgebildet, deren dort
vorkommende Baumarten der jeweiligen Uberschwemmungshéhe angepasst sind. Die
typischen Stelzwurzeln sind Atemwurzeln.

Sonnerratia = mit flachem Wurzelwerk und gegen Salzwasser besonders
widerstandsfihig

Rizophora = veristeltes Stelzenwerk, das bereits am Stamm ansetzt

Bruguiera = der vom Meer entfernteste Teil mit nur zwei Uberschwem-

mungen im Monat; gegen Meerwasser bereits empfindlich

Weitere Baumarten sind Ceriops, Xylocarpus, Lumnitzera, Aegiceras, Avicennia, Lan-
guncularia, Conocarpus und im Gebiet des Indischen Ozeans die Nipa-Palme, eine
besonders schnellwiichsige Mangrove.
Vom Gebiisch (2 — 5 m) bis zu Baumen von 20 m sind alle Héhen vertreten.
Die Abbildungen 10 — 21 zeigen die bekanntesten Baume der Mangrove:

Samoa Mi.-Nr. 872/75 (Bruguiera:Friichte, Jungpflanzen, Wurzeln,Baum

Kaiman-I. Mi.-Nr. 461/62 (Rizophora)

Mauritius Mi.-Nr. 716  (Rizophora)
A.Seychelle Mi.-Nr. 134 (Rizophora)
Sri Lanka  Mi.-Nr. 769  (Bruguiera)
Weihn.-I.  Mi.-Nr, 337 (Bruguiera)
Tuvalu Mi.-Nr. 555 (Rizophora)

Mangrovenwilder sind ein natiirlicher Schutz gegen Uberschwemmungskatastrophen.
Aber auch Mangrovenwilder sind bedroht, und zwar durch landwirtschaftliche Nutz-
ung, Abholzung, Fisch- und Krabbenzucht, Wasserentnahme, Jagd.

Lander, in denen der gréBte Teil der Mangrovenwiilder schon zerstért ist:

Thailand 87%
Indien 85%
Singapur.Pakistan 78%
Bangladesh 73%
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Mangroven sind ein Typ der Feuchtgebiete und geniefien seit 1971 im Rahmen der
.Ramsar-Konventionen* iiber Feuchtgebiete von internationaler Bedeutung einen ge-
wissen Schutz. Doch viele Staaten haben ihre Feuchtgebiete weder ausgewiesen, noch
zum Schutz angemeldet, so dass nur weniger als zwei Prozent aller Feuchtgebiete der
Erde durch Konventionen geschiitzt sind.

Neukaledonien  Mi.-Nr. 584 (Abb. 22, Schutz der Natur)
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Mangrovenwiilder werden im 30 jihrigen Umtrieb genutzt (z.B. in Stid- und Stidost-
asien) und liefern Bau- und Brennholz. Das Holz ist besonders widerstandsfihig gegen
die Schiffsbohrmuschel Teredo. Mangroven liefern auBerdem Rohstoffe flir Tannin-
und Papierfabriken; einige Mangrovenbiume sind Bienenpflanzen (Honig und Wachs);
Samenkapseln, Blattsprossen, Wurzelspitzen werden als Gemiise verwendet; aus Sa-

.. ' an | VAHSROVE men werden Salben gegen Geschwillste gewonnen.
Cayman Islands i Tl Vielfiltig ist das Markenangebot bei der Tierwelt (Abb. 23-33 und 34-43):
Laos Mi.-Nr. 221 Bindenwaran
Palau Mi.-Nr. 690/93  Leisten- oder Salzwasserkrokodil, ZD
(Das Leistenkrokodil ist das Hauptraubtier des Mangroven-
waldes)
Vanuatu Mi.-Nr. 782/85  Gabelschwanzseekuh (mit dem klangvol-
len wissenschaftlichen Namen Dugong dugong
Indonesien Mi-Nr. 1189 A Komodowaran (Warane fressen Krokodil-
eier)
Salomon-1. Mi.-Nr. 655/58  Mangroven-Eisvogel, ZD
St. Vincent Mi.-Nr. 1227 Krabbenbussard
Surinam Mi.-Nr. 1671 Mangrovenreiher
St. Vincent Mi.-Nr. 4570 Weiler Sichler in Mangrove
Brunei Mi.-Nr. 430/33  Nasenaffen (Nasenaffen fischen nicht, sie
sind Pflanzenfresser, Vorkommen: Borneo
Indien Mi.-Nr. 1760 Tiger
Swaziland Mi.-Nr. 366 Leopard
St. Thomas Mi.-Nr. 1146 Schmetterlinge der indo-australischen

Mangrovenwilder (Die Markendarstellungen sind abbildge-
treue Ausschnitte der wunderschénen Bilder aus der ,Welt-
enzyklopidie der Schmetterlinge.Das erleichtert die Zuordn.)
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Sri Lanka Mi.-Nr. 542 Fischkatze
Mangrovenauster
Mangrovenschnapper

Kuba Mi.-Nr. 3749
Fidschi-1. Mi.-Nr. 614
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Weitere Bewohner der Mangrove (ohne Abbildung):

benlan; Thailand 1034).

igkanisci%:: échlangenhalsvogel (Senegal 380 v.a.)

Fadenhopf (Papua Neuguinea 71 v.a.)

Schwarznackenpirol (Singapur 638 A u.a.)

Blauwiirger (Madagaskar 499)

Kormoran (Laos 1223)

Angolapitta (Gabun 754)

Die Mangove als Lebensgemeinschaft zeigen die Abbildungen 44 —50 und 51 —54:

Kaiman-1.

Indonesien

i im Mangroven-
Mi.-Nr. 456/60, 463/64 Fauna und Flora im B \
sumpf. Schwamm, Fisch, Muschel, Leguan, Dreifarbenreiher,

Fledermaus,Nachtreiher . :
Mi.-Nr. 1469/71 Komodowaran, Malaiischer Knochenziing-

118

Tonga

[ndonesien
Singapur

AErE LARRON A b

" Cayman Islands

Renublik Indonesia  Repuobiik indonesia  Republik indo

ler, Java-Haubenadler
Mi.-Nr. 1595 A/99 A, Bl. 40 Winkerkrabbe., Augenbrauen-
ente, Meerdsche, Kaiserschnapper/Mangrovengehélz, Riff-
reiher/Bliiten, Mangrovenkrabbe
ohne Mi.-Nr. Indonesien 2000
Mi.-Nr. 1011/14 Indischer Fischotter, Schiitzenfisch. Griin-
kopfliest, Winkerkrabbe (Viererblock)
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Palau-1.
Belize

Quellen:

PALAU'S STILT MANGROVE:
An Environmental Portrait

Palau - Inseln

(von links oben nach reciits vateni

Zigelseeschwalbe
Weibling
Schnipper
Griinkopfliest
Flughund
Krokodil
Sildsee-Nachtreiher
Mangrove {Rizophora)
Farn {Asplenium)
Hibiskus
Fleckentalter
Wasserschlange
Muschel - Schrecke
Uferschnecke + Mangrovenaust
Qualle
Gestreifte Meerische
F% i I g A ., Muscheln. Seeanemonen. Algen
e e s ' Kardinalfisch
Schnapper

Mi.-Nr. 318/37 (ZD, Abb. 55)
Aerogramm (ohne Mi.-Nr, und Abb.)

Die bisher in den ,.,Regenwald“-Artikel genannte Literatur
Oko-Atlas, Dietz-Verlag 1995

Brockhaus 1992

Grizmeks Buch der Okologie, Kindler-Verlag 1973

Lexikon des Waldes

Weltenenzyklopidie der Schmetterlinge, Siidwest-Verlag 1984
Pflanzenreich der Tropen

Natur 7/91
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Wacholder ist der Baum des Jahres 2002

(dpa). - Mit dem immergriinen Wacholder ist ein alter Bekannter von Gin- und Wild-
freunden, der deutsche Baum des Jahres 2002 geworden. Das weltweit am stirksten
vorkommende Nadelgehélz, das 2000 Jahre alt werden kann, sei in Deutschland selten
geworden, begriindete das Kuratorium Baum des Jahres, seine Wahl. Wacholder
(Juniperus communis) ist auch als Gewiirz bekannt. Die schwarz-blauen Beerenzapfen
verfeinern Wildspeisen und Sauerkraut oder lassen sich zu Gin oder Genever ver-
arbeiten.

Wacholder - auch Zypresse des Nordens genannt- sei ein Verwandlungskiinstler,
sagte Kuratorium-Vorsitzender Silvius Wodarz in Berlin. Mal prisentiere er sich als
Strauch, mal als bis zu 15m hoher Baum. Er vertrage tiefe Minusgrade und komme mit
wenig Feuchtigkeit aus. Das Gewiichs mit den sternférmig angeordneten Nadeln sei
auf der gesamten Nordhalbkugel zu Hause. In Europa kdnne nur die Eibe noch ilter
werden. Das aromatisch duftende Holz sei weitgehend resistent gegen Insekten.

Wacholder stellt nur geringe Anspriiche an den Boden und hiilt auch verschmutzte Luft
aus. ..Der Wacholder ist erstaunlich widerstandsfihig -auch gegen Ozon“, sagte
Wodarz. Deshalb sei er fiir die grilne Lunge in Stidten besonders geeignet und sollte
Sfter angepflanzt werden. Der Sonne liebende Wacholder komme auch auf Heideflich-
en gut zur Geltung, sagte der Kuratoriumschef. Um den Baum in der Landschaft zu er-
halten, miissten entsprechende Areale durch Schafe offen gehalten werden, ansonsten
werde der Wacholder verdringt. Im Mittelalter galt der Wacholder als wichtige Heil-
pflanze.

Die Auszeichnung ,.Baum des Jahres" wurde erstmals 1989 vom Umweltschutzverein
Wahlstedt in Schleswig-Holstein verliehen. Um eine méglichst breite Basis zu finden,
griindeten mehrere Organisationen 1991 in Berlin das Kuratorium ,,Baum des Jahres™.
Ziel ist es, jahrlich auf eine Baumart aufmerksam zu machen und zur intensiven Be-
schiiftigung mit ihr anzuregen, etwa durch Pflanzaktionen, Patenschaften, Wettbewer-
be oder Schulunterricht.

Haben Sie Ihren Mitgliedsbeitrag fiir 2002
schon bezahlt 7?7
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Bédume an StraBenlaternen verlieren jhr Laub spiiter

(dpa). - Wie zeitig die Baume im Herbst ihre Blitter abw i

! : T erfen, hingt stark -
geslang_e un(_i Llcylverhﬁlmlssen ab. Wie Experten der Landwinscﬁ:iﬂskan\:r?:;f :;’;rsz:-
fa[elepp}f lndMEnster berichteten, behalten zum Beispiel in der Nihe von StraBenla
tenen stehende Biume ihr Laub linger. Weitere wichti i i

! e 3 s ge Einflussfaktore

E.'Iat_tfall seien Feuchtigkeit und Kilte. Auch Trockenheit kdnne den Prozess r;)e?rhlden
nigen, unter Umstéinden sogar um Wochen. nd

Dass Baume tiberhaupt die Blitter verlieren, hat nach Angaben der Fachleute 6k
IIELSChE GI’I]]’!(E!E:“ Ein Blatt abzuwerfen und im niichsten Jahr ein neues zu bilde ' O?;r'
die l\{atm_- offenbar einfacher, als es so auszustatten, dass es mehrere Jahre be;u";::l'
Arbeit lelst_en kann®. In jedem Fall bediirfe es eines aktiven und recht komplizi i
Vorganges*, damit sich die Blitter Isen konnten., B Eaa

Z!unc'alichs“t “_Jird am Blanstiel‘ eine spezielle Zellschicht ausgebildet, die weniger fest ist
als das iibrige Gewebe. , Die Zellen dieser Trennschicht werden mit Hilfe zweier En-

zyme aufgeldst”, erliuterte der Kammer-Sprecher. ,Sobald das Blatt gefallen ist, wan-

deln sich die duBeren Zellen in ein dickes, verholztes Gewebe. unter dem meist eine

Korkschicht entsteht*. Lange zeit hitten Forscher das Pflanzenhormon Abscissinsiure
» den Blattverlust zu bewirken. Nach neueren Forschungen scheine

Jedoch das ebenfalls als P i i
e s Pflanzenhormon wirksame Gas Aethylen dafiir verantwortlich

Keine wissenschaftlichen Zweifel gibt es inzwische

herbstlichen Farbenpracht. Die anfingliche Gelbt‘arbr:lngm e:rms?:htde\r;egnm?;;?‘en d: :
g’arbstoﬂ'" ChJorophyIl abgebaut wird und die farblosen Umwand,lungsproduktegrzu:
].ehm Blatt vgsc_:hwm.den. Zuriick b_ieiben gelbliche bis orange Farbstoffe, die fettlis-
ichen Carotinoide, die den Namen ihrem Vorkommen in der Karotte verdanken.

EXPO 1]
B g,
Pogudur of

Froliote /
SAM SEBASTIAMN  cegarito ]

Es werden wieder dringend Artikel bendtigt !!!

123



Biume

Unter dem Titel Biume kommt eine neue Briefmarkenserie in .Umlauf, deren Anliegen
darin besteht, die typischen Baumarten der Iberischen Halbm_sel besser }Jelfannt z;
machen. Die Marken dieser ersten Ausgabe des Jahres 2000 sind der Steineiche un
der wilden Kiefer gewidmet.

Die wilde Kiefer (Pinus sylvestris) ist ein Nadelbaum, der nie seine Nafiein ab“:iafit(;hit;
erreicht bis zu 40 m Hdhe, hat eine konische Krone unf:l seine Rinde 15[;31“; rBoestand
Farbe. Diese Baumart wiachst in den meistep Naturgebieten Europas }1nh s s
in Spanien wird auf ca. 615 Mio Exemplare in .Wi:_ildem al{f Hohen zx;:sc egn g
2000 m geschidtzt. Das héchste Vorkommen 1:§t in der Sierra ch?ﬁ? zuhne e
wilde Kiefer ist perfekt an das Kontinentalklima angspasst und halt g i A
rigkeiten Temperamrunterschiede von 50° C, sFarke Stu_rme. Sc_hne; ur]; o Kje;g‘em_
kann durchaus 400 bis 500 J ahre erreicher_l und ihr Holz ist al_s em; Ser‘ este

hélzer Spaniens geschitzt, insbesondere die Arten von Valsain und Soria.

Die Steineiche (Quercus ilex L.) ist ein Mitglied der F?milie der Fragafzie;, w;lchebsn-
isch fiir den Mittelmeerraum sind. Aus der letzten Zahh‘mg des_ spanischen aumk e
tsyr.zm!es geht hervor, dass dort ca. 682 Mio Steineichen ein Giblzt' vgn 3 Mlt(: I‘é?s t:ur
5 it i i Ben Krone erreicht die Steineiche bi
krénen. Mit ihrem dicken Stamm und der gro apcirel
75 m Hohe. Sie ist ausgezeichnet gegen hohen Feuchtigkeitsverlust .fiurch _Vgrdu}rll\inmg
;usgerﬁstel und kann so lange Diirreperioden iiberslehen.ﬂljhreUBlatterﬁs:nl hrsecsz::r;;
i e iger weiBlich auf der Unterseite.
riin auf der Oberseite und mehr oder weniger wel eite
iie je nach Spezies siiie oder bittere Eichel, wird vor Allem als V;el:;m:lrt ‘bfetzﬁl
Die Steineiche ist einer der langlebigsten Baume und kann bis zu 800 Jahre :

Auf diesen Briefmarken sind Abbildungen dieser beiden Baumarten zu sehen.
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Vorratsliste April 2002

Diesmal wurden in die Vorratsliste Stempelbelege der 80er Jahre aufgenom-
men, mit Motiven aus dem Bereich Landwirtschaft, fiir die keine Rundsendun-
gen vorgesehen sind. Die Belege mit iiberwiegend sauberen Stempelabschii-
gen sind meist mehrfach vorhanden. Eine Einzelbeschreibung eriibrigt sich, da
aus den Stempelabbildungen alle Daten hervorgehen (zu den 2-3 unscharfen
Abbildungen sind keine Belege mit klareren Stempelabschldgen da).

Ludwig Bauer

Nr. Bezeichnung |EURO
1-16 |SCHWEIZ - frankierte Karten mit Stempelabschldgen und meist
zus. Blankostempeln bei Handstempeln — nicht gelaufen - je 0,70
17-18 | POLEN — Ganzsachen mit einem Stempelabschlag - je 1,00
19-30 | DDR - Briefe (gelaufen) teilweise mit einem zuséatziichen Blanko-
stempelabschlag — je 1,50 |
Rundsendedienst

Seit November 2001 sind eine Wein-RS mit ca. 50% Entnahme und 2 Pilz-RS mit
ca. 30% bzw. 65% Entnahmen abgeschlossen. Inzwischen sind jeweils eine
weitere RS in Umlauf. Im Spéatherbst 2002 werden dann weitere RS gestartet,
wenn bis dahin geniigend Material zusammenkommt. Einiges wurde schon
eingeliefert, aber fiir weitere qualitdtvolle und preisgiinstige Belege und Mar-
ken bin ich dankbar. Ich weise erneut darauf hin, dass derzeit nur fiir die Moti-
ve Wein, Pilze und evtl. Bienen RS mdglich sind, weil sich bis jetzt fiir andere
Motive nicht ausreichend viele Interessenten gemeldet haben. Es werden im-
mer wieder Stempelbelege zu anderen Motiven zugeschickt. Damit machen
sich die Einlieferer viel unnétige Arbeit und Kosten. Nur besondere Belege zu
anderen Motiven (z.B. Absenderfreistempel vor ca 1950) kann ich in die Vor-
ratsliste aufnehmen.

Schon wiére es, wenn auch die ausldndischen Sammlerfreunde, von denen eini-
ge sehr an einer Teilnahme interessiert sind, die RS bekommen k&nnten, aber
dies scheitert derzeit noch an den zu hohen Portokosten. Vielleicht bringt das
immer stirker werdende Zusammenwachsen der EURO-L&nder und die anste-
hende Postreform eine Besserung der Situation.

Stempel-Neuheiten-ABO

Der Stempel-Neuheiten-Dienst hat sich recht gut entwickelt. Neue Teilnehmer
kamen dazu, und ich bin froh, dass Mitglieder bereit sind, die Stempelneuhei-
ten anderer Linder zu besorgen. Derzeit kann ich neben den Stempeln Italiens
mit San Marino aller gewiinschten Motive auch die Stempelneuheiten von
Deutschland, Osterreich und Slovenien, sowie die Pilzstempel von Frankreich
besaorgen. Fiir Spanien und die Schweiz suche ich noch Beschaffer.
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Das Mitteilungsheft der Motivgruppe/Arge im BDPh , Landwirtschaft — Weinbau-
Forstwirtschaft e.V.* erscheint ' jdhrlich im Januar / April / Juli / Oktober.
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Wormatia 2002

Briefmarkenausstellung
im Rang IIT

9. - 12. Mai 2002 in Worms

Infol

/

0o

o\ TT

Briefmarkensammlerverein
Worms e.V,

Programm der Wormatia 2002:

Donnerstag, 09.05.2002:
Tagsiiber - Aufbau der Sammlungen

Abends - Philastammtisch

Freitag, 10.05.2002:

10,00 Uhr - Eroffnung der Ausstellung
durch den Schirmherrn

nachmittags - Stadtbummel, Ausflug in

die Pfalz
abends - Philatreff am Rheinufer

Samstag, 11.05,2002:
Vormittags - Rundgang Jidisches

Worms
Abends - Festabend der Wormatia 02

Sonntag, 12.05.2002:
Vormittags - Gottesdienstmoglichkeit,

Jury-Gesprich
Nachmittags - Preisverleihung und
Abbau

Wahrend der Ausstellung Sonderfahrt
des Nibelungenbahnchens

- Programmanderungen vorbehalten -
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