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Alles Laub oder was?
Bald steht der Herbst vor der Tür und damit die jährlich 
wiederkehrende Frage, was mit all dem Laub, das von  
den Bäumen fällt, gemacht werden soll/kann. Zehn Tipps.

(tf) – Wenn sie in sattem Rot, 
fröhlichem Gelb oder warmem 
Orange-Braun in der Abend-
sonne leuchten, dann stören die 
Blätter an den Bäumen meis-
tens nicht. Im Gegenteil, sie ge-
ben dem Landschaftsbild seinen 
herbstlichen Charakter, machen 
den Herbst überhaupt erst rich-
tig zum Herbst. Wenn es dann 
aber so weit ist, die Schwerkraft 
überhand gewinnt und das Laub 
zu Boden fällt, dann werden 
die schönen Blätter nicht selten 
zur Knacknuss. Vor allem dann, 
wenn erst die Hälfte der Blätter 
weggeräumt ist, aber die Grün-
container bereits voll sind. «Die 
Botschaft» empfiehlt darum, ba-
sierend auf Texten des Kompost-
forums Schweiz, nicht mit allen 
Blättern dasselbe zu machen und 
einige Grundregeln zu beachten. 
  Neben dem Kompostplatz ei-

nen Laubhaufen anlegen und 
immer wieder eine Portion un-
ter das frische Grüngut und die 
Küchenabfälle mischen.

  Oder aus den Blättern selbst 
einen Kompost anlegen. Wich-
tig: Für eine gute Komposter-
de müssen Gartenabfälle, 
Kleintiermist, Hornspäne und 
Pflanzengülle hinzugemischt 
werden.

  Auf Gartenböden und Waldbö-
den kann das Laub liegen blei-
ben. Es bietet dann Schutz und 
Nahrung für den Boden und 
seine Lebenwesen. Mit der Zeit 
werden die Blätter abgebaut 
und zu Nährstoff für Pflanzen.

  Laub kann in einer stillen, ru-
higen Ecke im Garten zu ei-
nem grossen Haufen zusam-
mengekehrt werden. Er bietet 
dort eine Überwinterungsmög-
lichkeit für den Igel. Wichtig: 
Wenn, dann muss der Haufen 
den ganzen Winter über liegen 
bleiben.

  Laub kann wie Rasenschnitt 
zum Mulchen benutzt werden 
– zum Beispiel in Zierrabat-
ten, Gemüsebeeten und unter 
Sträuchern und Beeren. Die 

Laubschicht sollte zwischen 
drei und zehn Zentimetern 
hoch sein und schützt den Bo-
den vor extremer Kälte, Ero-
sion, Austrocknung und Ver-
schlämmung. Die Erde bleibt 
dadurch feucht und locker.

  Auf Rasenflächen sollte Laub 
hingegen nicht liegen gelassen 
werden. Ohne frische Luftzu-
fuhr stirbt der Rasen zuneh-
mend ab und es bildet sich 
Schimmelpilz.

  Wenn Laub abgeführt wird, 
dann immer zusammenrechen 
und nicht zusammenwischen. 
Wischgut enthält Schwerme-

talle und Verunreinigungen, 
was nicht gut ist für die Kom-
postierung.

  Ruhig auch mal in den Grün-
container steigen und die Blät-
ter verdichten. Es hat oft mehr 
Platz als man meint.

  Laub- und Asthaufen nicht 
verbrennen. Nicht nur, weil 
sie Winterschlafplatz für Igel 
sein könnten, es führt auch zu 
grosser Rauchentwicklung und 
Luftverschmutzung.

  Mit frisch heruntergefallenen 
Blättern können witzige Bas-
teltipps und schöne Gestecke 
umgesetzt werden.

Vorbereitungen für den Winter
GARTENKINDER – Die grösste Sommerhitze ist vorbei und bereits  
gilt es, Gartenbeete und Werkzeug für den Winter fit zu machen.

(chr) – Wo sie vor einigen Wo-
chen noch ihre Kartoffeln geern-
tet haben, lockern die Garten-
kinder heute den Boden auf und 
säen Phacelia aus. Diese Pflanze 
wird als Bodenverbesserer ver-
wendet. «Die Wurzeln lockern 
den Boden auf», erklärt Pascal 
Pauli und reisst einige Phacelien 
aus, die bereits im Beet daneben 
wachsen. An den Wurzeln sind al-
lerlei Bodenlebewesen zu sehen, 
die von dieser Pflanze angezogen 
werden. Weil der Boden im Mo-
ment recht trocken ist und heute 
kein Regen angesagt ist, kommt 
am Schluss noch die Giesskanne 
zum Einsatz. 

Leinöl für den «Winterschlaf»
Nicht nur die Gartenbeete brau-
chen Vorbereitung für den Win-
ter, auch die Werkzeuge wol-
len gepflegt sein. Das Wasser im 
Plastikbecken wird schnell braun 
vom Dreck, den die Kinder von 
Spaten, Kräueln, Hacken und Re-
chen abbürsten. Wo sich Rost an-

gesetzt hat, kommt auch noch die 
Stahlbürste zum Einsatz. Zuletzt 
werden die Werkzeuge mit etwas 
Leinöl eingerieben, damit sie ih-
ren «Winterschlaf» gut überste-
hen und im nächsten Frühling 
wieder voll einsatzbereit sind.

Bevor die Kinder wieder nach 
Hause gehen, verteilt Pascal Pauli 
noch die Einladungen zum Garten-
fest. Zum Abschluss des Garten-
kinder-Kurses vor den Herbstferi-
en sind nämlich die Eltern zu einem 
Grillfest im Garten eingeladen. 

Pascal Pauli zeigt den Gartenkindern, wie die Phacelia-Wurzeln den Boden verbessern.

Teamwork beim Putzen der Werkzeuge.

Vogelbeere und Schwarzdorn sind zwei herbstliche Wildfrüchte, aus denen man – entgegen der allgemeinen Vorurteile –  mit etwas Geduld 
viel machen kann. 

Auf einem Spaziergang durchs 
Zurzibiet sind aktuell vielerlei 
verschiedene Beeren und Wild-
früchte zu entdecken. Brom-
beeren, Weissdorn, Hagebut-
te, Schwarzdorn, Holunder und 
Eberesche – sie alle säumen He-
cken und Waldrand so richtig. 
Für mich ein Zeichen dafür, dass 
der Herbst da ist. Die Natur, so 
sehe ich es, will uns mit den Wild-
früchten, die uns stärken und die 
reich an Vitaminen sind, auf den 
kommenden Winter vorbereiten. 
Die meisten dieser Wildfrüchte 
sind nicht geeignet zum direkten 
Verzehr ab Strauch, erst durch 
die Verarbeitung werden sie zu 
stärkenden, vorbeugenden und 
leckeren Vitaminbomben.   Zur 
allgemeinen Stärkung für den 
Winter empfiehlt sich vorbeu-
gend Wildfrüchtetee zu trin-
ken. Wildfrüchte können je nach 
Gusto gemischt werden. Meine 

Lieblingsmischung enthält: Ge-
trocknete Holunderbeeren, ge-
trocknete Schwarzdornbeeren, 
getrocknete Eberesche und ge-
trocknete Weissdornbeeren. Zur  
Verfeinerung des Geschmacks 
mische ich noch etwas Minze und 
getrocknete Apfelstücke bei. Da-
mit die Wildfrüchte ihren vollen 
Geschmack entfalten können, ge-
ben wir sie bereits ins kalte Was-
ser, kochen die Mischung auf und 
lassen sie dann 15 Minuten zie-
hen. Um den Geschmack noch-
mals zu intensivieren, süsse ich 
den Wildfrüchtetee mit Honig 
und geniesse den Tee warm. 

Vogelbeere
Die Eberesche, auch Vogelbeere 
genannt, wird irrtümlicherweise 
als giftig betrachtet. Vielleicht hat 
dies damit zu tun, dass es beim di-
rekten Verzehr der Vogelbeere zu 
Durchfall kommt und diese Wild-

frucht vor dem ersten Frost nicht 
wirklich lecker schmeckt. Danach 
sieht das aber anders aus und die 
Eberesche enthält viel Vitamin 
C, organische Säuren, ätherische 
Öle, Bitterstoff, Sorbit und Para-
sorbinsäure.

Problem: Nach dem ersten 
Frost finden auch die Vögel die 
Vogelbeere lecker, dann bleibt für 
die Menschen nicht mehr viel üb-
rig zum Verarbeiten. Darum sam-
meln wir die Beeren jetzt und le-
gen sie drei bis vier Tage in die 
Tiefkühltruhe – danach können 
wir die Beeren gut verarbeiten. 
Wichtig: Natürlich pflücken wir 
nicht alle Beeren, wir lassen im-
mer einen Rest für die Vögel üb-
rig, damit sie im Winter auch noch 
Futter finden. 

Mystik: Mit dem Eberesche-
zweig wurde früher das Vieh im 
Frühjahr auf die Weide getrieben. 
Der Grund: Die Vogelbeere för-

dere die Fruchtbarkeit und die 
Gesundheit.   Volksglaube: Sind 
die Bäume im Herbst voll von Vo-
gelbeeren, kündet das einen har-
ten Winter an. 

Schwarzdorn
Der Schwarzdorn, auch als Schle-
he bekannt, enthält Gerbstoffe, 
Flavonoide, Säuren und Vitamine. 
Der Schwarzdorn stärkt uns auch 
nach langer Krankheit und regt 
den Stoffwechsel an. Wie die Vo-
gelbeere ist der Schwarzdorn erst 
nach dem ersten Frost geniessbar. 

Mystik: Ein Ast vom Schleh-
dorn aufgehängt, schützt Haus 
und Hof. 

Volksglaube: Viele Schleh-
dornfrüchte künden einen har-
ten Winter an. 

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Vogelbeere & Co

Vogelbeersirup
1 Kg Vogelbeeren
1 L Wasser
500 g Birnel (Birnendicksaft)
Zimt oder Vanille

Die Vogelbeeren zerquet-
schen und mit dem Wasser in 
eine Pfanne geben. Bei mitt-
lerer Hitze 30 Minuten sanft 
kochen lassen. Dann pürieren 
und durch ein Tuch passieren. 
Den Birnendicksaft und Zimt 
oder Vanille dazugeben und 
nochmals 30 Minuten kochen 
lassen. Heiss in saubere Fla-
schen füllen und verschliessen. 
Die Haltbarkeit beträgt zir-
ka ein Jahr. Der Vogelbeersi-
rup regt den Stoffwechsel, die 
Gallen- und Lebertätigkeit an. 
Ausserdem enthält die Vogel-
beere viel Vitamin C und wirkt 
vorbeugend gegen Grippe. Vogelbeergelee

Vogelbeeren
Wasser
Zucker

Die Vogelbeeren von den 
Stielen befreien, knapp mit 
Wasser überdecken und 
langsam vollständig zerko-
chen. Auf ein halbes Kilo 
Saft ein halbes Kilo Zucker 
geben und zusammen einko-
chen, bis es geliert. Den Ge-
lee anschliessend in saubere 
Schraubgläser heiss abfüllen. 
Der Aufstrich ist rund zwei 
Jahre haltbar. Der Vogel-
beergelee ist ein köstlicher 
vitaminreicher Brotaufstrich 
für die Wintermonate.

Schlehenlikör
500 g Schlehen
1 l Zwetschgenschnaps
200 – 400 g Honig (je nach 
Geschmack)

Die Schlehen drei bis vier 
Tage einfrieren, anschlies-
send in ein Weithalsglas füllen 
und mit dem Schnaps über-
giessen. Die Mischung zwei 
bis drei Monate im Warmen 
ziehen lassen, danach absie-
ben und den Schnaps mit dem 
Honig gut vermischen. Diese 
Mischung dann nochmals ei-
nen Monat ziehen lassen und 
danach geniessen. Der Schle-
henlikör eignet sich zur Stär-
kung.

Schlehenessig
300 g Schlehen (zuerst einfrieren)
1 l Apfelessig
1 Esslöffel Zucker

Die Schlehen mit dem Apfel-
essig übergiessen, den Esslöf-
fel Zucker hinzugeben und 
die Mischung anschliessend 
vier Wochen ziehen lassen. 
Die Schlehen müssen nicht 
abgesiebt werden, man kann 
den Essig so gebrauchen. Der 
Schlehenessig eignet sich gut 
für bittere Wintersalate. Tipp: 
Es können auch andere Wild-
früchte verwendet werden 
wie zum Beispiel Holunder-
beeren.

Maja's Chrüterstübli
Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch


