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GESTALTEN: Tonschalen mit edler Struktur, selber modelliert

REZEPT

Edle Tope selber gemact

Tonschalen mit edlen
Strukturen sind ein Blick-
fang und werten jeden
Garten auf. Sie sind leicht
selbst zu modellieren

MARLIES STREIT *

Hegen Sie schon lange den
Wunsch, einmal etwas aus Ton
zu machen, haben aber den
richtigen Einstieg noch nicht
gefunden? Die hier gezeigten
Topfe sind in einer sehr einfa-
chen, aber wirkungsvollen
Technik gemacht, die sich auch
ausgezeichnet zum Gestalten
mit Kindern eignet. Ein richti-
ges Wellnesserlebnis fiir einen
gemiitlichen =~ Sommerabend.
Wichtig ist hier nicht Perfek-
tion, sondern das kreative, freu-
dige Tun mit dem schonen Na-
turmaterial.

Was es allerdings braucht, ist
ein Brennofen, um die fertigen
Kunstwerke zu brennen. Be-
zieht man den Ton in einer Top-
ferei, kann man sich dort gleich
erkundigen, ob die fertigen Ar-
beiten zum Brennen gebracht
werden konnen. Oftmals steht
auch ein Brennofen in einem
Schulhaus, wo man sich an die
verantwortliche Person wenden
kann.

Wissenswertes zu Beginn

Als Formhilfe dienen roh ge-
brannte, unglasierte Blumen-
topfe und Blumenschalen,
Schiisseln oder Plastikbecken.
Geeignet sind allerlei Formen,
sie diirfen aber oben nicht enger
werden, sonst besteht keine
Chance, das fertige Kunstwerk
ganz aus der Form zu bringen.
Bei eher hohen Gefdssen
kommt die schone Musterung
besser zur Geltung als bei fla-
chen Schalen.

In unglasierten Tontopfen
kann direkt gearbeitet werden.
Dank der pordsen, wasser-
durchldssigen Oberflache kann
die geformte Schale nach kur-
zer Zeit sorgfiltig herausgelost
und zum Trocknen gestellt wer-
den. Glasierte Schiisseln, Plas-
tikbecken und so weiter miissen
unbedingt mit Frischhaltefolie
ausgelegt werden, sonst klebt
der Ton fest. Die fertige Schale
kann nicht mehr herausgenom-
men werden, und beim Trock-
nen in der Form zerreisst sie.
Mit der Folie geht das Heraus-
heben recht gut.

Die angepflanzten Schalen sind ein schoner Bllckfang (Bilder: Marlzes Streit)

Trockene, aber noch unge-
brannte Gegenstédnde sind sehr
zerbrechlich, sie miissen sorg-
faltig transportiert werden!

Vorgehen

Mit dem Messer wenig Ton
abschneiden und daraus Kugeln

e
Kugeln dicht nebeneinander
in die Form driicken.

(etwa 2 cm Durchmesser) for-
men. Diese Kugeln setzt man
eng nebeneinander, oder sogar
ein wenig iiberlappend, in das
vorbereitete Formgefdss und
presst sie etwas flach. Es sollten
keine grossen Liicken ent-
stehen.

Die Innenseite mit einem
Schwamm glatt streichen.

Zur Auflockerung koénnen
Spiralen und Schlangen aus
etwa 1 cm dicken Wiirsten ge-
formt und ebenfalls eingesetzt
werden.

Die ganze Form wird dicht
mit Ton ausgelegt. Wenn die ge-
wiinschte Hohe erreicht ist,

Nach dem Brennen sind die
Topfe zum Bepflanzen bereit.

wird am oberen Rand ein scho-
ner Abschluss geformt.

Jetzt muss der Ton auf der In-
nenseite sehr gut verstrichen
werden. Wichtig ist, dass innen
eine schon dichte, glatte Flache
entsteht, ohne Risse und Spal-
ten. Ein nasser Schwamm ist
hilfreich, sollte das Ganze zu
trocken werden.

Beim Verstreichen darauf
achten, dass die Wand nicht zu
diinn und dass der obere Rand
nicht zerquetscht wird. Dient
das Gefiss spater als Pflanzen-
topf, sollte im noch feuchten
Zustand unten in der Mitte ein
Loch gemacht werden.

Das fertige Werk ldasst man an
einem kiihlen Ort ein bis zwei
Tage trocknen. Sobald es sich
von der Form gelost hat, kann
man versuchen, es sorgfiltig
herauszunehmen. Wenn es
noch nicht geht, sollte man bes-
ser einen weiteren Tag warten.

Ist die Schale ganz trocken,
nach etwa einer Woche, wird
sie bei 900 bis 1050 Grad roh ge-
brannt. Je nach Angaben auf der
Tonpackung.

Die gebrannten Schalen eig-
nen sich sehr gut als edle Blu-
mentopfe, sie sind allerdings
nicht wasserdicht, nicht winter-
hart und verfiarben sich mit dem
Gebrauch etwas, was sie aber
umso schoner macht .

Weiterentwicklung

Um wasserdichte, edle Ca-
chepots zu erhalten, konnte
man die Schalen innen glasie-
ren und miisste natiirlich das
Wasserabzugsloch weglassen.

Die Vielfalt der Glasuren und
das nochmalige Brennen erfor-
dern einiges an Erfahrung und
Kenntnissen, lassen aber natiir-
lich sehr viele Gestaltungsmog-
lichkeiten zu.

*Marlies Streit ist Gestaltungslehrerin in
Zimmerwald BE.

MATERIAL

«Ton: Verschiedene Quali-
taten sind moglich. Er sollte
nicht zu trocken sein;

* Schalen und Topfe als Ne-
gativformen;

« Frischhaltefolie aus Plastik
* nasser Schwamm;

* Messer zum Schneiden des
Tons;

* Brett als Arbeitsunterlage

BAUERINNEN-ALLTAG IN KANADA: Jeden Monat berichtet Erika Weder-Biischi aus ihrem Alltag in Rycroft, Alberta

Vitello tonnato -
ideal fiir heisse Tage

Die Kiiche Itali-
ens bietet fiir
heisse Tage eine
Vielzahl an
herrlichen und
erfrischenden
Gerichten - ei-
nes davon ist
Vitello tonnato welches sich
auch als Vorspreise ausgezeich-
net eignet.

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 kg
mageres Kalbfleisch; 1 Karotte;
1 Zwiebel; 1 Selleriestange; 1
Lorbeerblatt; 200 g Thunfisch
in Ol; 4 Sardellen; 2 bis 3 EL Ka-
pern; 2 hart gekochte Eier; 1 Zi-
trone; 1 Essloffel Essig; Oliven-
0l extra vergine; Salz.
Zubereitung: In Salzwasser das
Kalbfleisch zusammen mit der
Karotte, der Zwiebel, dem Sel-
lerie, Lorbeer und Essig etwa
1% Stunden kochen. Wenn das
Fleisch gar ist, in der Briihe ab-
kiihlen lassen, abtropfen und in
diinne Scheiben schneiden.

In der Zwischenzeit den
Thunfisch, die Sardellen, die
Kapern und die harten Eigelbe
fein hacken (besser mixen); das
Ganze mit etwas Ol, Zitronen-
saft und (falls erforderlich) et-
was Briihe vermengen.

Die Fleischscheiben auf ei-
nem Teller anrichten und die
Sauce darauf verteilen. Einige
Stunden im  Kiihlschrank
durchziehen lassen. Vor dem
Servieren nach Belieben mit
Kapern, Petersilie und Zwiebel-
ringen garnieren. ane

BUCHTIPP

Yomrichtigen
Zeitpunkt

Der Erfolg un-
seres Handelns
héngt nicht nur
von personli-
cher Fahigkeit
und den noti-
gen  Hilfsmit-
teln ab, sondern
auch vom richtigen Zeitpunkt.
Unsere Vorfahren entdeckten,
dass Mondphase und Mond-
stand im Tierkreis unser gesam-
tes Leben beeinflussen und iiber
Erfolg und Misserfolg in vielen
Lebensbereichen mit entschei-
den, und handelten entspre-
chend. ane

\u m richtigen

Zutpunkt

Autoren Johanna Paungger, Thomas Poppe:
«Vom richtigen Zeitpunkt», 216 Seiten, ge-
bunden, Fr. 28.90, ISBN-Nr. 3517085375,
Siidwest Verlag.

Diesen Sommer ist ein gutes Weidemanagement zentral

Heute ist der
18.Juli, und
wieder einmal
| istes sonnig,
ein bisschen
windig und
heiss. Dieser
Sommer wird
wohl in die Geschichte einge-
hen. Viele diltere Leute sagen
uns, sie hétten den Sommer
noch nie so trocken erlebt. Das
Verriickte an der ganzen Ge-
schichteist: Es ist das vierte
trockene Jahr hintereinander.
Irgendwie kommt es mir so vor,
als wiisste ich gar nicht mehr,
wie es eigentlich ist, wenn es
nass ist!?! Bei all dem Staub in
der Luft sehnt man sich so rich-
tig nach einem richtigen Som-
mergewitter. Ich glaube, wir
wiirden alle zusammen auf die
gedeckte Veranda sitzen, eine
Flasche Wein éffnen und ein-
fach nur geniessen. Aber eben,

Noch sind die Welden grun ‘

wann wird es wohl so weit sein?
Es sieht auch fiir die kommende
Woche nicht nach Regen aus.
Der Wetterbericht zeigt nur klei-
ne Sonnen und vielleicht ein
paar Wolken. Wir alle sind ein
bisschen miide von dem ewigen
«auf Regen Warten». Schon ein

(led Erika Weder)

paar Millimeter wiirden uns
freuen. Wir haben seit Ende
Mdrz gerade mal 92 mm bekom-
men - davon 87 mm an einem
Wochenende im Mai ... Im Juni
hat es keinen Tropfen geregnet
und im Juli bis jetzt gerade mal
5 mm. Die Temperaturen stei-

gen auf bis zu 30 Grad, und im
Moment kann man nur so zu-
sehen, wie alles am Austrock-
nen und Verbrennen ist. Das
einzige Positive fiir uns ist im
Moment, dass wenigstens das
Heu gut trocknet und die Qua-
litdt gut sein wird. Aber eben,
der Ertrag ist wahnsinnig
schlecht. Der Boden hatte
schon letztes Jahr fast keine
Feuchtigkeitsreserven mehr,
und nun ist wohl definitiv
Schluss. Weiden, die vor zwei
Wochen von den Herden abge-
weidet wurden, sehen heute
noch gleich aus wie vor zwei
Wochen. Es wiichst ganz ein-
fach nichts mehr nach. Es ist,
als wiirden die Pflanzen kom-
plett auf Sparflamme schalten.
Nach einem richtigen Regenfall
wiirde wohl alles fast explosi-
onsartig wieder wachsen. Zum
Gliick haben wir wenigstens
gesunde Weiden mit starken

Pflanzen. So sind wir zuver-
sichtlich, dass sich die Weide-
flachen nach dieser Trockenzeit
wieder erholen werden. Zentral
ist im Moment auch eine gewis-
se Flexibilitdt mit den Kiihen.
Wir transportierten einen Teil
der Herde auf zusdtzliches
Pachtland, und wir werden be-
stimmt auch eine grossere Fli-
che heuen miissen, um genti-
gend Futter fiir den Winter her-
stellen zu konnen. Unsere Mast-
tiere, die wir normalerweise bis
Ende Oktober hier bei uns auf
den Weiden behalten, werden
wir wohl diesen Herbst etwa
einen Monat friiher in den
Mastbetrieb schicken. Es ist
wirklich so: Wo ein Wille ist,
ist auch ein Weg. Manchmal ist
der Weg ein bisschen holprig
und steinig, aber wichtig ist es,
nicht aufzugeben. So gibt es im-
mer wieder neue Herausforde-
rungen, und es wird uns be-

stimmt auch diesen Sommer
nicht langweilig!

ZUR PERSON

Die 34-jahrige Bauerntoch-
ter aus Kriechenwil BE lebt
mit ihrem Mann Christoph
und den Séhnen Pasco (5),
Nero (4), Oro (1%2) und Luna
(22. Mai 2010) in Rycroft,
Alberta. Beim Angus-Zucht-
bullenprogramm kommen
sie ohne Kraftfutter aus. Den
Herden (mit rund 900 Tie-
ren) stehen 1000 ha Weide-
land zur Verfiigung. Fiir die
Zucht ungeeignete Tiere
werden ins Mastprogramm
integriert (ohne Hormone
und  Antibiotika).  Das
Fleisch wird als «all natural
beef» verkauft. pam

www.spiritviewranch.com




