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Warum werden die Blatter bunt? Im Herbst bekommen
i WE

die Baume weniger Tageslicht ab. Das fiihrt dazu, dass sie kein™{

griines Chlorophyll mehr produzieren kénnen und gelbe, '-r'_ S ' [ r 4 - v
orange und rote Farbstoffe sichtbar werden, die im Sommer* . o i Y 3’ : . NATURLICHER KREISLAUF
\, _vom Griin iiberlagert werden. e SORE. ' _ ; : i w & _ _ Wie viel Laub ein Baum verliert, hangt
& ; : : < : stark von der Art, von der GroRe und
vom Alter des Baumes ab. Ein grof3er,
alter Ahorn beispielsweise, wirft im
Herbst zwischen 15 und 20 Kilogramm
Laub ab. Die Blatter den dann von
Regenwiirmern, Pilz nd Bakterien
zersetzt und zu Humus umgewandelt.
Dieser gibt Nahrstoffe an den Boden
zuriick und hilft den Pflanzen, im
nachsten Jahr wieder zu wachsen.
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Chrysanthemen zahlen zu den schonsten \ \

Bliihpflanzen, die der Herbst zu bieten hat - ’
hier scheinen sie der Sonne entgegenzuleuchten. *
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Die schonsteu
Fe ﬂlm des Herbstes

Der Herbst besticht durch eine warme Farbpalette und tippige Dauerblither —

im Beet lassen nun Gelb, Orange und Bordeaux das Girtnerherz héher schlagen

und sorgen fiir Wohlfithlatmosphire an grauen Tagen.

enn der Sommer sich langsam verabschiedet und
das Wetter rauer wird, bedeutet das nicht das
Ende der Blitenpracht. Im Gegenteil: Gerade
der Herbst bezaubert mit einer besonders stimmungsvollen,
warmen Farbpalette. Wihrend sich das Laub der Baume in
die schénsten Rot- und Goldtdne verfirbt, trumpfen auch
klassische Blithpflanzen auf und geben noch einmal alles, um
dem Garten neues Leben einzuhauchen — in den wunderbarsten

Farbnuancen.
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FARBSPIEL

Ob Ton in Ton oder eher

kontrastreich wie hier - -
mit der richtigen Auswahl

an Bliihpflanzen lasst sich

eine stimmungsvolle

Atmosphare schaffen.
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Die warmen Farbtone des Herbstes wirken dabei besonders
einladend, lebendig und harmonisch. Mit einer gekonnten
Auswahl an Herbstblithern, Stauden und Grisern lisst sich
in Kombination mit den sich verfirbenden Blittern eine
eindrucksvolle Kulisse im Garten zaubern. Kriftiges Rot
verleiht Beeten nun Tiefe und Ausdruckskraft, wihrend
Goldgelb und warme Orangeténe fiir Helligkeit und Leucht-
kraft sorgen: Akzente, die eine warme Atmosphire schaffen
und den Sommer noch ein bisschen hinauszégern. So kann
der Garten noch fiir viele Wochen zum Lieblingsort und

Stimmungsaufheller werden.

9
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LANDGARTEN

Reiche Ernte aus dem
elgenen Garten

Kiirbisse leuchten in warmen

j/ Orangetonen, Mohren, Rote Bete

" und Pastinaken warten unter der Erde auf

ihren grofSen Auftritt. Der Herbst ist die

Zeit der groflen Fille im Garten. Wer den

richtigen Zeitpunkt kennt und behutsam
vorgeht, wird mit aromatischem Gemiise
belohnt, das sich oft bis weit in den

Winter hinein lagern lisst.

Fotos: Pexels (4)

Nach Monaten des Sdens, Pflanzens, GieRens und Pflegens ist
nun der Augenblick gekommen, die Friichte der eigenen Arbeit
zu geniefden.

Leuchtende Kiirbisse liegen zwischen welkendem Laub,
wahrend unter der Erde Mohren, Rote Bete, Pastinaken,
Sellerie, Schwarzwurzel, Riiben, Rettich und Co. darauf warten,
ans Licht geholt zu werden. Jeder Griff in die lockere Erde
bringt einen kleinen Schatz hervor - frisch, aromatisch und
voller Geschmack.

Korbe fillen sich mit buntem Gemiise, das nicht nur die Kiiche
bereichert, sondern auch Vorratskeller und Speisekammer fiir
die kalte Jahreszeit fillt.

Doch so groRzligig der Garten jetzt auch ist - der richtige
Zeitpunkt spielt eine entscheidende Rolle. Wahrend Kiirbisse
vor dem ersten starkeren Frost aus dem Beet geholt werden
sollten, entwickeln manche Wurzelgemiise nach den ersten
kiihlen Nachten sogar ein noch feineres Aroma. Ebenso wichtig
ist ein behutsames Vorgehen beim Ernten, denn schon kleine
Verletzungen kdnnen die Haltbarkeit deutlich verkiirzen.

Wer einige einfache Regeln beachtet, wird mit Gemiise be-
lohnt, das seinen vollen Geschmack entfaltet und sich oft
bis weit in den Winter hinein lagern ldsst. Wann Kiirbis und
Wurzelgemdise ihre optimale Reife erreicht haben und wie
sie schonend aus dem Beet kommen, erfahrt lhr auf den
folgenden Seiten.

>
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Die Pappmaché-Schale ist mit bunten
Tulpenbaumblattern betackert.
Die Stiele sind dabei alle nach oben

ausgerichtet. Eingepflanzte
Alpenveilchen und Heide werden

von ein paar Quittenzweigen, Apfeln

und Lampionblumen umringt.

So wirkt die Schale wie ein
buntes Herbst-Potpourri.

aus Na\tuh!

Aus Zweigen, Blittern, Friichten und weiteren Natur-

materialien entstehen mit etwas handwerklichem Geschick
individuelle Gestaltungen mit Charakter. Die stimmungsvollen
Dekorationen fiigen sich harmonisch in ihre Umgebung ein

und spiegeln den Herbs‘f in seiner ganzen Schonheit wider.
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BLATTER-KRANZ :
Etwas Handarbeit ist bei diesem Projekt gefragt. Denn zunachst werden die Blatter mit

den Stielen nach auRBen auf Draht gefadelt und dann zu einem Kranz geschlossen.
Richtet Euch fiir die Lange nach der GroRe des Kiirbisses, den lhr damit einrahmen wollt.
Ob auf der Terrasse oder dem gedeckten Tisch - diese Dekoration verspriiht Herbststimmung!

44 Liebesjand f Liebesjand 45
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Zusammen mit herbstlichem Allerlei aus dem Wald schmiicken
aufsehenerregende Blither unseren Tisch beim stimmungsvollen Gartenfest.
Das Zusammenspiel sorgt fiir pure Freude und macht Lust auf den
Spatsommer im Freien — wir prasentieren Euch zwei verschiedene Varianten.
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o e 1 o 1 g - - i GROSSARTIGES TISCHFRIES
. \/\/ | l l ko m m e n Z U m » -5 - '-‘ .. t el } ol _Fiir diesen lippigen Hingucker Holzkisten mit weiem und violettem
g ‘,'." . ‘i o 'y # " Heidekraut bepflanzen und auf dem Tisch verteilen. Zwischen die Kasten
Piles S M L S
' - ‘r“f ‘_..,l":'_ z ~ wassergefiillte Flaschen stellen und mit Dahlien sowie Waldreben fiillen.
- B g LY f - Iy
& N ? ;l" ; ;a"_ 2 . i ." " Um die Ubergange und Li'ickt.an zu kaschieren, \A.Ierden Buchenblatter auf
b N I _Lf- Draht aufgezogen und wie eine Kette um das Kisten-Flaschen-Konstrukt
* i b _"' 5 gelegt. Kastanien, Bucheckern und Apfel drumherum und zwischen die
- " L . L " ’ * Heidepflanzen legen - schon entsteht ein Tischschmuck zum Bewundern.
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NATURLICHER
WILLKOMMENSGRUSS
Auch an der Tiir zieht ein Heidekranz
die Blicke auf sich. Hier wurden die &
Farben nicht wild gemischt, sondern LB Saaidn = W VAR,
sauber in einzelne Abschnitte gegliedert. ' ' ! :

- .
° ° Fir die griine Note sorgen Kiefernnadeln
D e r D e ko T |_ | e b \ | n und Eukalyptus. Spitzenband dient
zur Aufhangung und wirkt besonders
; “ . . romantisch.
e n imGarteng
Y - ..
' — ) = SCHMUCK FUR DIE GARTENPFORTE

W “ Wild und verspielt ragen die einzeln

. auf einen Drahtring gebundenen Heide-

bischel in Farben von Pink tiber Weil}
q bis Frischgriin aus diesem kunstvoll

gebundenen Kranz heraus (linke Seite).

Hagebutten setzen zusatzlich rote Farb-

tupfer.

Knospenheide

(Calluna vulgaris) ist eine spezielle Zuchtform der
Besenheide, bei der sich die Bliitenknospen nicht
vollstindig 6ffnen. Dadurch bleiben sie lange
geschlossen, sind besonders wetterfest und behalten

ihre intensive Farbe iiber viele Wochen.

Die immergriinen Zwergstriaucher gehéren zu den
Heidekrautgewichsen (Ericaceae) und erreichen meist
eine Hohe von 20 bis 40 cm. Thre Farbpalette reicht
von Weifd tiber Rosa und Purpur bis hin zu dunklem

Violett, hiufig auch in Kombination mit attraktiv

gefarbtem Laub. Knospenheiden bevorzugen einen
sonnigen bis halbschattigen Standort und benétigen
humusreiche, durchlissige sowie leicht saure Pflanz-

erde. Sie sind pflegeleicht, relativ frosthart und eignen

b e ; sich ideal fiir herbstliche Pflanzungen in GefifSen,

Ob als Kranz an der Haustiir oder Gartenpforte, als wilder Straufd auf dem Tisch 3; Balkonkdsten oder im Gartenbeet.
oder dekorative Bepflanzung in lindlichen Kérben — Besenheide begeistert mit 2 E,. :
ihrer Farbenvielfalt und robusten Schonheit. Sie bringt herbstliche Warme in den g %
Garten und lésst sich vielseitig zu stimmungsvollen Arrangements verarbeiten. 2
g
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Kurbis

Der Kiirbis (Cucurbita) ist eine der dltesten Kultur-
pflanzen tiberhaupt, stammt aus Amerika und wird
dort seit mehr als 8.000 Jahren angebaut. Viele

Kiirbissorten sind essbar, haben einen hohen Wasser-

gehalt, sind sehr kalorienarm und enthalten wertvolle !

Nihr- (Beta-Carotin) sowie Mineralstoffe (Kalium,
Magnesium, Zink). Die Frage, ob Kiirbisse ein Obst
oder Gemiise sind, ist gar nicht so einfach zu

beantworten, da sie Eigenschaften beider Gruppen

besitzen. Botanisch gesehen zihlen sie zu den Beeren-

friichten (Panzerbeere) aus der Familie der Kiirbis-

gewichse. Sie sind verwandt mit Gurke, Zucchini und !

Melone. Speise- und Zierkiirbisse unterscheiden sich

grundsitzlich — unabhingig davon, ob sie die unge-

niefSbaren Bitterstoffe ,Cucurbitacine® enthalten oder

nicht. Kulinarisch werden Kiirbisse oft als Frucht-

gemiise bezeichnet. Ihr Einsatzgebiet in der Kiiche ist

vielfiltig und umfasst sowohl deftige Speisen als auch

siifle Kuchenrezepte. Die Erntezeit dieser einjihrigen

i Pflanze reicht von Ende August bis in den Spatherbst. f

Fotos und Rezept: Dr. Oetker (1), Pexels (1)

@ KosHiche
Klirbisrezepte
fur den Herbst

Urspriinglich stammt die Riesenbeere aus Nord- und Mittelamerika.
Seefahrer haben ihre Samen nach Europa gebracht. In den letzten Jahren
hat sich der Kiirbis mit seiner Vielzahl an Sorten und Geschmickern zu einem
echten Trendgemiise entwickelt, das im Herbst in keiner Kiiche fehlen darf.
Wir haben fiir jeden Geschmack etwas herausgesucht.

Klirbisspalten aus Aew Backofen

ZUTATEN:

Fiir das Backblech: etwa 12 kg Hokkaido-Kiirbisse,

6 EL Speisedl (z. B. Rapsol), 1 TL Salz, frisch gemahlener
Pfeffer, 2 gestr. TL gemahlener Zimt, 2 Zweige Rosmarin,
1 EL Sesamsamen

Fiir die vegane Mayonnaise: 150 g vegane Créeme fraiche

(z. B. Creme VEGA von Dr. Oetker), 2 TL Senf, 1 EL Zitronen-
saft, 1 EL Agavendicksaft, 125 ml Speisedl (z. B. Rapsol), Salz,
Pfeffer, 2 Zweige Estragon

ZUBEREITUNG: Backofen mit dem Backblech vorheizen
(Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C, HeiRluft: etwa 180 °C). Kiirbis
waschen, halbieren, in etwa 2,5 cm dicke Spalten schneiden
und die Kerne entfernen. Ol mit Salz, Pfeffer und Zimt
verriihren, mit den Kiirbisspalten vermengen, auf das vor-
geheizte Backblech legen und auf der mittleren Einschubleiste
25-30 Minuten backen. Inzwischen den Rosmarin hacken.

Vor Ende der Garzeit den gehackten Rosmarin und den Sesam
lber die Kurbisspalten verteilen und 10 Minuten weitergaren.

>
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| ecker

Die beliebtesten Hackgerichte vereinen traditionelle Hausmannskost mit
internationalen Einfliissen. Wir haben ein paar neue Hack-Rezepte fiir
Euch herausgesucht — von herzhaften Klassikern wie Kottbullar, Lasagne oder
Bolognese iiber Méhren-Hack-Quiche bis hin zu Auberginen-Réllchen.
Viel Spafd beim Nachkochen!

iebes Jand A'

Fotos und Rezepte: GRANA PADANO (1), Butaris (1)

Hackfleisch

Zunichst einmal ist Hackfleisch eine hervorragende
Proteinquelle, die den Korper zusitzlich mit wichti-
gem Eisen und B-Vitaminen versorgt. Ausgewogener
Fleischkonsum hingt stark von dessen Menge, der
Zubereitung und dem Fettgehalt ab. Achtet also auf
moglichst mageres Fleisch sowie die Keimbelastung,
denn Hackfleisch ist durch die grofSe Oberfliche
sehr anfillig fiir Bakterien und sollte deshalb schnell

verarbeitet werden. Esst Hackfleisch niemals roh und

bratet es immer gut durch. Die Deutsche Gesellschaft

fir Erndhrung empfiehlt, nicht mehr als 300 Gramm
Fleisch (inkl. Aufschnitt) pro Woche zu sich zu
nehmen. Insbesondere Wurstwaren sollten nur in

Maflen konsumiert werden.

Auberginen—Hack- Ritlchen it
Graua Padano

ZUTATEN:

4 langliche Auberginen, 300 g Hackfleisch, 100 g Bratwurst,

2 Eier, 500 ml passierte Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund
Basilikum, 150 g Hartkase (z. B. Grana Padano Riserva), natives
Olivendl extra, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Die Auberginen in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden und von beiden Seiten grillen. Hackfleisch zu-
sammen mit den Eiern, der Bratwurst und der Halfte des
geriebenen Grana Padano Riserva in eine Schiissel geben und
gut vermengen. Die einzelnen gegrillten Auberginenscheiben
mit etwas Hackfleischmasse belegen, Rollchen formen und
mit einem Zahnstocher schlieRen. In einer beschichteten
Pfanne eine Knoblauchzehe anbraten, die passierten Tomaten
hinzufligen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eine Auflaufform mit Ol einfetten und
2-3 EL Tomatensauce am Boden verteilen. Die Auberginenréll-
chen darauflegen und die restliche Tomatensauce sowie den
geriebenen Hartkase dariiber verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 °C 25-30 Minuten liberbacken. Die noch heiRen
Rollchen mit frischen Basilikumblattern garniert servieren.

Glutenfreie Motren-Quiche wdt-Hackfleisch

ZUTATEN:

Fiir den Teig: 150 g Kokosmehl, 150 g Mandelmehl,

100 g kaltes Butterschmalz (z. B. von Butaris), 1 Eigelb
(GroRe M), 2 EL Wasser, Trockenerbsen zum Blindbacken,
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 500 g bunte M6hren (orange, gelb, lila),
600 g Rinderhackfleisch, 6 Eier (Grofie M), 100 g Schlagsahne,
5 Stiele Basilikum, 4 EL Butterschmalz (z. B. von Butaris),

1 Prise gemahlene Muskatnuss, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG: Fiir den Teig Kokosmehl, Mandelmehl,
Butterschmalz, Salz, Eigelb und Wasser erst mit den Knethaken
des Handruihrgerates, dann mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt
ca. 1 Stunde kaltstellen. Fiir die Fiillung MGhren waschen,
putzen und schalen, dabei etwas Griin stehen lassen. Je nach
Dicke langs halbieren. Die Halfte des Butterschmalzes in einer
Pfanne erhitzen und die M6hren darin andlinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen. Den Teig durchkneten
und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck
ausrollen. In eine gefettete Tarteform geben, andriicken

und liberstehende Rander abschneiden. Den Teigboden mit
einer Gabel einstechen, Backpapier einlegen und mit Hiilsen-
friichten belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C Umluft
ca. 25 Minuten blindbacken. Basilikumblattchen und Méhren-
griin hacken, etwas zum Garnieren zurticklegen. Eier, Sahne,
Basilikum und Mohrengriin verriihren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Das restliche Butterschmalz erhitzen und das
Hackfleisch kriimelig braten, wiirzen. Den Quicheboden aus
dem Ofen nehmen, Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen.
Eiersahne einflillen, M6hren und Hack darauf verteilen. Bei
gleicher Temperatur ca. 30 Minuten backen. Mit M6hrengriin
und Basilikum garnieren.

>
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Foto und Rezept: Butaris (1)

Backyd}'ck

mit Aptel und Birne

Die Erntezeit ist in der Kiiche die Zeit fiir die Backform.
Wir zeigen Euch, wie aus Apfeln und Birnen die leckersten Kuchen
und Tartes werden. Ein Stiick Herbst zum Genieflen.

Glutenfreie Girnen-Tarte-Tatin

ZUTATEN:

Fiir den Teig: 175 g fliissiger Honig, 75 g Zucker, 30 g Butter-
schmalz (z. B. von Butaris), 300 g Mandelmehl, 2 TL Backpulver,
1 Ei (GroRe M)

Fiir die Fiillung: 1 kg Birnen, 115 g Puderzucker, 4 EL Wasser,
80 g Butterschmalz (z. B. von Butaris)

ZUBEREITUNG: Fir den Teig Honig, Zucker und Butter-
schmalz in einem Topf unter Rihren erhitzen, bis sich der
Zucker gelost hat (dabei nicht kochen lassen!). Die Honig-
masse dann auf ca. 40 °C abkihlen lassen. Fir die Fillung
Birnen schalen, vierteln und entkernen. Die Birnenviertel langs
halbieren. Vom Puderzucker 1 EL beiseitestellen. Restlichen
Puderzucker und Wasser in einer ofenfesten Form (& 24 cm,
4-5 cm hoch) goldbraun karamellisieren. Butterschmalz und
Birnen zufligen, unter gelegentlichem Wenden 8-10 Minuten
diinsten und anschliefend abkihlen lassen. Mandelmehl
mit Backpulver mischen und in eine Schiissel sieben. Ei und
Honigmischung zufiigen und mit der Kiichenmaschine zu
einem Teig verkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Kreis ausrollen und auf die Birnen in der Tarteform
legen. Uberstehende Teigrander vorsichtig nach unten in die
Form driicken. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C Umluft

auf der zweiten Schiene von unten ca. 25 Minuten backen.

Die Birnen-Tarte-Tatin aus dem Ofen nehmen und in der Form
ca. 5 Minuten abkiihlen lassen. Dann die Tarte aus der Form
direkt auf eine Kuchenplatte stiirzen. Mit dem beiseitgestellten
Puderzucker bestauben.

lufor

Die Birne (Pyrus) ist eng mit dem Apfel verwand,
gehort zur Familie der Rosengewichse und ist auch
ein Kernobst. Sie hat einen geringen Siuregehalt, was
i sie besonders mild und bekdmmlich macht. Birnen
sind reich an Vitaminen (A, B, C) und Mineralstoffen
i wie Kalium, Magnesium und Calcium. Auflerdem .
wirken ihre Gerbstoffe in der Schale entziindungs-
hemmend, weshalb man die Birne idealerweise immer

mit Schale essen sollte.
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Kranze mit
Lampionblul

'
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Sie sind wie gemacht fiir herbstliche Krinze: Thre festen,
papierartigen Hiillen behalten auch beim Trocknen ihre &
leuchtende Farbe und Form, sodass sie lange dekorativ
bleiben. Gleichzeitig sind Lampionblumen leicht zu*
verarbeiten und harmonieren mit vielen Naturmaterialien
wie Flechten, Bliiten, Ranken oder Hagebutten. "

92  Liebesand

Foto: Unsplash (1)

Die Lampionblume

(Physalis alkekengi) besticht mit
ihren auffilligen, leuchtend
orangefarbenen Fruchthiillen,
die wie kleine Laternen wirken
und ihr den charakteristischen
Namen verleihen. Die ausdau-
ernde Staude bevorzugt sonnige
bis halbschattige Standorte und
durchlissige Pflanzerde, wobei
sie sich im Garten hiufig stark
ausbreitet. Besonders im Spit-
sommer und Herbst ent-
faltet sie ihre dekorative
Wirkung, wenn sich die papier-
artigen Hiillen firben und

spter filigran eintrocknen.

VON BLUTEN UND FRUCHTEN

MATERIAL: Strohromer, Flachsband, Wickel- und Steckdraht, Zange sowie Floralien
wie Flechten, Lampionblumen, Hortensien und Buchenzweig

ANLEITUNG: Den Strohromer rundherum mit Flechten bewickeln. Dazu die Flechten-
stlicke an den Kranz anlegen und mit Wickeldraht fixieren (1). Danach etwa zwei Drittel
des Tlrkranzes mit angedrahteten Lampionblumen und Hortensienbluten bestecken.
Einen Buchenzweig an einer Seite mit Flachsband umwickeln und mithilfe von
gebogenem Steckdraht in der Kranzbasis befestigen (2). Zum Schluss ein Band als Auf-
hangung anbringen.

>
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-
N Handschuhe tragen!
° - =44
|—| e r‘ r' I | C h e d ) Da es sich bei Hagebutten um die sogenannten BLUHENDER MITTELPUNKT
- Sammelnussfriichte verschiedener Rosenarten handelt,
sollte man bei ihrer Verarbeitung unbedingt Hand- Eine imposante Dekoration fiir den Tisch entsteht, indem die
, schuhe tragen. Wie bei allen Stachel- und Dornen- Fruchtzweige zu einer groben Kreisform gelegt werden. Dann

gewichsen lduft man ansonsten Gefahr, sich zu die Stiele zum Kranz winden und untereinander verhaken,

verletzen. Auflerdem enthalten Hagebutten im notfalls unauffalligen Draht zur Hilfe nehmen. Kleine Glaser
Inneren viele feine, mit Hirchen bedeckte und mit oder Vasen mit Wasser und herbstlichen Bliiten fiillen. Diese
winzigen Widerhaken versehene Niisschen, die bei in der Mitte des Hagebuttenrundes platzieren.

Hautkontakt Juckreiz verursachen.

Klein, aber oho: Die Friichte der Rosen sind typische

—— Herbstboten und in der Natur eine wichtige Nahrungs-
- quelle fiir Vogel und Co. Doch sie leisten nicht nur einen
v Beitrag zur Biodiversitit im Garten, sondern lassen
. ’ sich dank ihrer leuchtenden Farben auch wunderbar

fiir natiirliche Krinze und andere herbstliche

Dekorationen verwenden.

>y
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LANDERLEBNIS

COMEBACK SEINER MAJESTAT

Einst fast ausgerottet, briitet der Seeadler, der groRte
und beeindruckendste Adler Deutschlands, heute
wieder erfolgreich bei uns.
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Sie kreisen lautlos tiber Acker und Wilder, stoflen wie ein Pfeil aus dem

Himmel herab oder harren stundenlang auf demselben Zaunpfahl aus.

Manche, wie der Miusebussard, gehoren zum vertrauten Bild einer Landstralenfahrt.

Andere, wie der beindruckende Seeadler, kehren erst nach Jahrzehnten

der Verfolgung und des Riickgangs langsam wieder zuriick.

Ein Streifzug durch die Welt dieser faszinierenden Jager.

s gibt weltweit rund 300 Greifvogel-Arten, sie sind

aufler in der Antarktis fast iiberall zu Hause. In

Deutschland briiten zusammen mit den Falken 16 bis
18 Arten, insgesamt werden sie auf wieder tiber 300.000 Vogel
geschitzt. Die Bezeichnung Greifvogel kommt von ihrer beein-
druckenden Jagdtechnik: Adler, Bussarde, Milane und Habichte
ergreifen und toten ihre Beute mit ihren scharfen Krallen, den
sogenannten ,,Greiftotern®. Falken dagegen sind sogenannte
,Bisstoter®, sie erlegen ihre Beute mit einem Schnabelbiss in
den Halswirbel. Erst vor wenigen Jahren wurde erkannt, dass
Falken enger mit Papageien und Sperlingsvogeln verwandt sind
als mit Adlern oder Bussarden. Doch in ihrem Aussehen, ihrer
Lebensweise und 6kologischen Funktion gleichen sie den Greif-

vogeln stark.

In der frithen Menschheitsgeschichte waren Steinadler heilige
Tiere. Spiter zierten sie viele Wappen und sind eines der dltesten
staatlichen Symbole. Auch das der Bundesrepublik zeigt einen
Adler, den sogenannten Bundesadler.

Die Beizjagd mit abgerichteten Adlern, Habichten oder Falken
gibt es seit Jahrtausenden.Sie kam um 500 n. Chr. aus dem
arabischen Raum nach Europa und wurde zum ultimativen

Statussymbol fiir Kénige und Fiirsten.

Greifvogel wurden frither auch Raubvogel genannt, weil sie
als Schidlinge und Nahrungskonkurrenten galten und deshalb
intensiv bejagt wurden. Noch in den 1970er und 1980er Jahren
waren die meisten Greifvogelarten in Deutschland akut vom
Aussterben bedroht. Durch strikte Jagdverbote und das Verbot
von Umweltgiften wie DDT haben sich die Bestinde einiger
Arten seither teilweise erfreulich erholt. Bedrohungen fiir Greif-
vogel existieren aber weiterhin. Sie haben sich jedoch gewandelt
und technisiert. Heute sind Kollisionen mit Windkraftanlagen,
Stromleitungen oder dem immer dichter werdenden Straflen-
und Schienenverkehr die gréfiten Gefahren. Auch illegale
Vergiftungen und Abschiisse kommen leider nach wie vor vor.
Zudem macht die zunehmend intensive Landwirtschaft und
der fortschreitende Verlust von naturnahem Lebensraum es fiir
Greifvigel in vielen Regionen Deutschlands schwer, ausreichend

Nahrung zu finden und geeignete Brutplitze zu sichern.

Liebes and,
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