Nachhaltige Naturprodukte aus Kork

Ein hundertprozentlger Alleskdnner

Am Anfang ist die Korkeiche.
Die dicken Korkschichten ihres
Stammes werden zur Korkge-
winnung genutzt, zur Herstel-
lung der Korkzapfen, die
Wein- und Champagnerfla-
schen verschliessen. Mittler-
weile ist der Kork jedoch zum
nachhaltigen Werkstoff
ohnegleichen geworden.
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Text und Bild: Elke Baliarda

Friiher waren schon Pinnwande aus
Kork und Korksandaletten auf dem
Markt. Beides gibt es zwar immer
noch. Was es aber heute speziell
gibt, das ist wertvolle Handwerks-
kunst aus nachhaltigem Korkanbau.
Auch die Mode macht keine Ausnah-
me und spielt in Sachen Kork fleissig
mit, denn hochwertig verarbeitetes
Korkleder ist geschmeidig, weich,
leicht zu reinigen und wasserdicht.
Ausserdem kann der Kork noch weit
mehr. «Ob nun der Space Rider auf
einer europdischen Vega-Rakete ins
All schiesst oder das Space-X-Raum-
schiff zur internationalen Raumsta-
tion ISS abhebt: Kork ist immer da-
bei. Er ummantelt wichtige Teile wie
Eintrittshitzeschilder oder Treibstoff-
booster: Eine wenige Millimeter ! PP - :
dicke Korkschicht als &usseres Hitze- £ AN A v ' BN X
schild reicht, um Temperaturen von Auch im Botan/schen Garten in St. Ga//en trifft man auf Korkeichen.
mehr als 1600 Grad Celsius stand-

zuhalten.»

Kein Teil wird verschwendet
Aus dem Mittelmeerraum Alle Bestandteile dienen einem Zweck, nichts darf verloren gehen:
Die immergriine Korkeiche aus dem  — Die Eichel, die Frucht der Korkeiche, wird zur Vermehrung der Art, als
Mittelmeerraum gehort zu den we- Futtermittel und zur Herstellung von Speisedlen verwendet.
nigen Arten, die den Kork Uber die  — Die Blatter dienen als Futtermittel und natiirlicher Diinger.
Rinde regelrecht anhdufen. Damit - Das Material aus dem Baumschnitt und von maroden Baumen wird
verpasst sich der Baum gleichsam als Feuerholz und Holzkohle genutzt.
einen feuerfesten Anzug. Da Kork - Die Tannine und Sauren, die natiirlicherweise im Holz des Baumes
schwer entflammbar ist, fangt er vorkommen, verwendet man fiir chemische und kosmetische Produk-
kein Feuer. Das natiirliche Verbrei- te. (Aus Vogel-Gesundheitsnachrichten, Dez. 2020) elba.

46  tungsgebiet liegt im westlichen Mit-



von Flaschenkorken verwendet.

telmeerraum, besonders in Portugal
und Spanien. Aber auch auf Sardi-
nien sind Korkeichen anzutreffen.
Der Laubbaum wird bis zu 20 Meter
hoch und kann ein Alter von bis zu
400 Jahren erreichen, sofern er nicht
genutzt wird. Ab dem Alter von etwa
30 Jahren kann die Korkschicht in
zehnjéhrigen Abstanden von Hand
abgeschélt werden. Durch die Kork-
gewinnung werden die Baume nicht
zerstort. Eine Korkeiche kann im Lau-
fe ihres Lebens 300 bis 400 Kilo
nutzbare Korkrinde produzieren.
Regelmassig geschalte Korkeichen
werden nur halb so alt wie unange-
tastete Baume. Der warmeliebende
Baum ertragt Trockenzeiten mittels
Reduzierung des Stoffwechsels und
stellt geringe Anspriiche an die
Bodenbeschaffenheit.

Im Gewachshaus St.Gallen

Die Korkeiche gilt eigentlich als
nicht winterhart. Doch auf den
Brissago-Inseln steht beispielswei-
se ein stattliches Exemplar. Auch in
botanischen Garten nordlich der
Alpen wachsen Korkeichen im Frei-
land. Im Botanischen Garten in
St.Gallen gedeiht ein Exemplar im
Gewachshaus, ein weiteres in der
freien Natur. Selbst wahrend der
Kaltewelle im Februar 2012 Uber-
lebten Korkeichen im Freiland bis

Die Rinde der Korkeiche wird héufig zur Gewinnung

flaschen.

zu minus 20 Grad. Es scheint, dass
diese mediterrane Art in der
Schweiz vom Klimawandel profi-
tiert und sich an geschiitzten Lagen
in den Garten behaupten kann.

Vielfaltige Aufgaben

Die Korkeichenwalder sind die
Heimat unzahliger Pflanzen- und
Tierarten. Hier leben Raubkatzen,
24 Reptilien- und Amphibienarten,
16 Vogelarten und 37 verschiedene
Séugetiere, unter anderem der ibe-
rische Luchs, eine weltweit bedroh-
te Raubkatzenart. Korkeichenwal-
der tragen zur Regenerierung des
Wasserhaushalts und zum Schutz

Der Umwelt zuliebe

Korkzapfen verschliessen Wein- und Champagner-

der Boden bei. Zudem beugen sie
der Versteppung und der Ausbrei-
tung von Waldbranden vor. Ausser-
dem bindet der Korkeichenwald das
Treibhausgas Kohlendioxid, das fiir
die globale Erwarmung unseres
Planeten mitverantwortlich ist.

Grundlage des Lebens

Korkeichenwalder bilden die wirt-
schaftliche Lebensgrundlage fiir Gber
100000 Menschen. In Portugal sind
tiber 28000 Menschen im Korksektor
beschaftigt. Um die iber Generatio-
nen gehegten Korkeichenhaine auf-
grund des Nachfragemangels in Sa-
chen Flaschenkorken nicht dem Ver-
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Korkzapfen, ein wertvoller Rohstoff. Der recyclingfahige und wiederver-

wertbare Korkzapfen erfiillt perfekt die Forderung: Nichts darf verloren

gehen, alles soll genutzt werden, von wegen in den Miill werfen. Zahl-

reiche Sammelstellen in der Schweiz, vor allem in der Deutschschweiz,

aber auch manche Restaurants nehmen Korkzapfen entgegen. Auf die-

sem Weg beginnen Korken ihren zweiten Lebenszyklus.

Die zahlreichen Sammelstellen fiir Korkzapfen sind nach Postleitzahlen

aufgelistet (www.korken.ch).

In der Stadt St.Gallen sind besonders zwei Sammelstellen bekannt:

— Stadtladen, Katharinengasse 12 in St.Gallen, Telefon 071 244 20 55

— Schlapfer Altmetall AG, Schorelshuebstrasse23 in St.Gallen, Telefon
071 282 41 96

Die mit Korkzapfen gefiillten Sammelbehalter werden bis zu fiinfmal

pro Jahr von Aufbereitungsfirmen abgeholt. elba.

Bauerin heute
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fall preiszugeben, mussten seinerzeit
neue Anwendungsmdglichkeiten fiir
den Kork gesucht werden. Einige Un-
ternehmen setzten vor allem auf die
Entwicklung von Korkleder bezie-
hungsweise Korkgewebe, heute als
veganes Leder bezeichnet. Es ist
weich, robust und verfiigt (iber eine
angenehme Haptik (Tastsinn). Zu-
dem lasst es sich mit einem feuch-
ten Tuch einfach reinigen und ist wi-
derstandsfahig gegen Wasser und
Flecken. Ob Taschen, Schuhe, Geld-
borsen, Brillenetuis oder Beklei-
dung: Man kann nur staunen, welch
modische Vielfalt auf Korkbasis in
den Handel gelangt.

Zu 100 Prozent zu gebrauchen

Der Rohstoff Kork wird zu 100 Pro-
zent verwertet, davon werden etwa
30 Prozent der geernteten Baum-
rinde zur Gewinnung von Flaschen-
korken verwendet. Die Rindenreste
werden weiterverarbeitet zu Gra-
nulat, beispielsweise fiir Bodenbe-

lage, zu Isolationszwecken oder als
Mobel. Kork findet auch Verwen-
dung bei der Herstellung von Skiern
auf Yachten und, wie schon er-
wahnt, in der Luft-und Raumfahrt.

Boden aus Kork

Das gestiegene oOkologische Be-
wusstsein hat auch ein Umdenken
in der Mobel- und Baubranche zur
Folge. So sind Korkmaterialien, zum
Beispiel Bodenbeldge oder Einrich-
tungsgegenstande, kein Novum

mehr. Korkbéden sind beliebter
denn je. Bei Abdichtungen von Fun-
damenten und Untergriinden, bei
Abdeckungen fiir Schall- und War-
meddmmungen und den endgiilti-
gen Abdeckungen fiir Béden, Wan-
de, Decken, Fassaden und Ddcher
leistet Kork hervorragende Dienste.
Er hat eine isolierende Wirkung,
wodurch  Energiekosten gespart
werden konnen. Korkbdden sind
tbrigens auch in Holz- oder
Steinoptik erhaltlich.

Aus dem Naturmaterial werden heutzutage verschiedenste Produkte

hergestellt, wie hier beispielsweise ein Schiileretui

Bild: Mensch-Natur

Rezept der Woche

Apfel-Quark-Blechkuchen

500 g Quark

200 ml Sonnenblumendl

75 g Zucker

500 g Mehl

2 Packchen Backpulver

150 g gemahlene Niisse oder
Mandeln

etwas Zimt

5 siisse, saftige Apfel

1. Den Quark mit dem
Sonnenblumendl und dem
Zucker verriihren.

2. Das Mehl und Backpulver
hinzugeben. Alles gut
verriihren, die gemahlenen
Niisse oder Mandeln und den
Zimt untermischen.

3. Die Apfel schilen und in kleine

Wiirfel schneiden. Unter den Teig heben.
4. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
5. Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Masse auf das Blech strei-

chen.

6. Nun fiir ca. 25 bis 30 Minuten im Ofen backen.
7. Masse auskiihlen lassen und viereckige Stiicke daraus schneiden.

Tipp: Alternativ kann statt Zucker auch Birnel verwendet werden. Ein
gesunder Kuchen, der gut auch als Zniini oder Zvieri den Kindern

aufgetischt werden kann.

Leserrezept: Cornelia Pfyl



