/EIT DER

ERNTE

DEN HERBST GENIESSEN

Bunte Ktirbisse, sajtige Brombeeren,
knackige Appel, zuckersiiBe Trauben — und
dazu Blumen in Htille und Fiille.

Der Hohepunkt der Ernte versiiit uns
den allmdhlichen Abschied vom Sommer.
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etzt zeigt sich der Garten

noch einmal in seiner ganzen

Farbenpracht. Spatsommer- und
Herbststauden 6ffnen ihre Bliiten,
Geholze tragen ein goldgelbes oder
rotes Kleid. Noch immer lésst es
sich im Garten am schénsten
feiern. Einen Teil der Dekoration
ibernimmt dabei gleich die Natur:
Der Amberbaum (Liquidambar
styraciflua) leuchtet gelborange,
Berberitze (Berberis) und Scharlach-
Weiddorn (Crataegus coccinea)
haben ihren korallenroten
Fruchtschmuck angelegt und die
Lampionblume (Physalis alkekengi)
tragt ihre orangeroten Fruchthiillen
wie kleine Lampions. Attraktive

Da jreut man sich aup Drinnen: Herbstliche Dekorationen verzaubern das Wohnen.

Hingucker sind immer noch die
Bliiten von Herbstanemonen und
Astern, die Silberkerzen wiegen ihre
langgestielten weifien oder rosafar-
benen Bliitenkerzen sanft im Wind.

Der Tisch
ist reich gedeckt

Der Herbst ist die Zeit der Ernte.
Saftige Friichte, feine Beeren,
knackiges Gemiise — alles gibt es
jetzt im Uberfluss. Mit Zweigen und
Blattern, Beeren und Bliiten aus dem
Garten lassen sich die schonsten
herbstlichen Dekorationen zaubern.
Dazu gehoren geflochtene Korbe,

Der Friihling hat es angefangen,

Der Sommer hat's vollbracht.

Seht, wie mut seinen roten Wangen
So mancher Apfel lacht!

Es kommt der Herbst mat reicher Gabe,
Er telt sie frohlich aus,

Und geht dann, wie am Bettelstabe
Emn armer Mann, nach Haus.

(Hoffmann von Fallersleben)
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Maiskolben, Niisse und nattirlich
Windlichter. Getrocknete Aste und
leuchtend orangefarbene Vogelbeeren,
knallgelbe Quitten, zarte trockene
Hortensienbliiten — wenn es abends
drauflen zu kalt wird, kann man
den Tischschmuck durchs Fenster
auch von drinnen geniefien.

Satinbdnder in Herbstfarben
konnen um Glédser und Besteck
gewickelt, Serviettenringe mit
Weizenhalmen dekoriert werden.
Damit das alles gut zur Geltung
kommt, sollte der Tisch mit einer
einfarbigen Tischdecke belegt
werden - zum Beispiel in Beige,
Braun oder Kupferrot.

Zeit
zu danken

Das Erntedankfest wird in Oster-
reich am letzten Sonntag im
September oder am ersten Sonntag
im Oktober begangen. Diese
Tradition reicht bis in die Zeit der

Wussten
Sie, dass...

... Kiirbisse mehrfach ungesiittigte
Fettsdiuren und den wichtigen
Zellschutzstoff Karoten enthalten?

... die Vitamine A, E, Cund B
entschlackend wirken und der
hohe Kieselsduregehalt Haut und

Haare stdrkt?

... Kiirbisfleisch reichlich Ballast-
stoffe und Kalium enthdilt, aber

wenige Kalorien?

... Kiirbiskerne uns mit einem hohen
Anteil an wertvollen ungesdittigten

Fettsduren versorgen?

b

Ny, o

Jetzt wird gefeiert! An der pestlichen Tapel kommen alle gerne zusammen.

Getreidedhren, Bldtter, Ziercdpfel und ein bisschen Bast als Deko piir die Teller —
das ist kinderleicht und wunderschén.
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Zuhause am Tisch ersetzt kleiner Strohschmuck die Erntekrone.

Wird der Kiirbis zur Vase, muss der BlumenstrauBl so richtig tippig sein.
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Romer zuriick, die schon vor mehr
als zwei Jahrtausenden den Gottern
fiir die Gaben des Bodens dankten.
Das Fest wird unterschiedlich
gefeiert, meist sind aber eine
Erntekrone aus Korndhren und
geerntete Friichte in den Korben
dabei. Sie werden durch den Ort zur
Kirche getragen, wo eine feierliche
Erntedankmesse stattfindet. Danach
wird bei einem Dorffest, einem
Bauernmarkt oder einem Festessen
weiter gefeiert.

REZEPT

SiiBes fiir den
Erntedank-Tisch

Apfel-Griel3-
Kiicherl

Zutaten:

2 grofe Apfel

je 2 EL Butter und geriebene Nisse
1009 Griel3

125 ml Milch

150 ml Schlagobers

50 g Zucker

Zimt, 1 Prise Salz

Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Apfel schéilen, entkernen und in
Spalten schneiden. Auflaufform mit
Butter ausstreichen, die Apfelspalten

auslegen und mit Zimt bestreuen.

Restliche Zutaten vermischen und
(iber die Apfel gieBen. Im Backrohr
bei 180 °C ca. 15 Minuten goldbraun

backen.

Etwas rasten lassen, auf ein Kiichen-
brett sttirzen, portionieren und mit

Staubzucker bestreut servieren.
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Lachende
Gesichter

So mancher , Kiirbiskopf” nimmt
zur Zeit um Allerheiligen mit einer
geschnitzten Grimasse versehen
einen Ehrenplatz am Gartenzaun
oder vor der Haustiir ein. Diese
,Pumpkins”, die Schnitzkiirbisse,
werden speziell fiir Halloween
angebaut. Sie sind rund, enthalten
nicht viel Fruchtfleisch und sind
auch nicht sehr schmackhaft.

Zum Verwerten und Verspeisen
stehen aber vielerlei Garten-
kiirbisse zur Auswahl, z.B. der UFO-
formige Patisson und der Spaghetti-
kiirbis, aber auch der Steirische
Olkiirbis. Wer eigene Kiirbiskerne
rosten mochte, baut die Sorten
‘Retzer Gold’ oder ‘Gleisdorfer
Olkiirbis’ an. Der aromatische

Hokkaidokiirbis mit seinem
intensiv orange Fruchtfleisch ist fiir
die schnelle Kiiche ideal, kann er
doch mitsamt der Schale zubereitet
werden. Butternut- und Muskat-
kiirbisse zeichnen sich durch gelbes
Fruchtfleisch und ihren charakteris-
tisch nussigen Geschmack aus.

Ganz ohne Schnitzerei, aber mit
gepfliicktem Inhalt wird der Kiirbis
zur Vase. Sonnenblumen, Fuchs-
schwanz, Herbstastern, Dahlien,
Hagebutten, Vogelbeeren — jetzt
darf in Farben geschwelgt werden.
Fiir die Wasserversorgung in der
Kiirbisvase sorgt ein Steckschwamm
oder Becher. Kleine Speisekiirbisse
und Zierkiirbisse dienen im Ganzen
als Dekoration, gemeinsam mit
einem Kranz aus buntem Herbst-
laub, Efeuranken und Bliiten zieren
sie den gedeckten Tisch.

®

Wackelzahn uud
Monstengratze

Der Brauch des Kiirbisschnitzens ist
gar nicht so neu. Schon lange bevor
das amerikanische Halloweenfest
nach Europa kam, wurden bej uns
groBe Olkdirbisse mit geschnitzten
Fratzen versehen und in der Nacht
des 31. Oktober mit einer Kerze
beleuchtet vor die Hausttir gestellt,
um bdse Geister fernzuhalten. Auch
heute lachen die Kiirbisgesichter auf

Gartenzdunen und Fensterbrettern.

So wird s gemacht: Auf einem
mdglichst runden Kirbis einen Deckel
vorzeichnen, den Verlauf mit einem

Gemlisemesser vorritzen und dann

vorsichtig nachschneiden. Den
Deckel abheben und den Ktirbis mit
dem Léffel aushohlen. Das Frucht-
fleisch mit Kernen kann weiterver-
wertet oder auch kompostiert

werden.

Das Gesicht mit einem wasserfesten

Stift vorzeichnen oder auf Papier

zeichnen, dieses am Kirbis festkleben
und das Gesicht durchritzen. Mit
einem Messer alle Bereiche heraus-
schneiden, die entfernt werden sollen.
Mit einem brennenden Teelicht
leuchtet das Gesicht durch die Nacht.




