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S
ehr viele Gemüsesorten sind viel 
frostfester, als es in den Lehrbüchern 
steht“, sagt Wolfgang Palme, bückt 

sich, zupft an diesem schönen November-
morgen aus einem schiffchenförmigen Ge-
müsebeet, dessen Einfassung aus geflochte-
nen Weidenzweigen besteht, ein paar Blut-
ampferblätter ab und reicht sie zur Verkos-
tung weiter. 

Wolfgang Palme ist Agrarwissenschaft-
ler und leitet an der Höheren Bundes-
lehr- und Forschungsanstalt für Garten-
bau Schönbrunn die Abteilung für Gemü-
sebau. Außerdem ist er Mitbegründer des 
Vereins „City Farm Schönbrunn“, des ers-
ten „Children’s Garden“ in Wien, der seit 
2012 mit seinen Workshops für angewandte 
Gärtnerei jährlich rund 4000 Schüler, Kin-
dergartenkinder und auch Erwachsene auf 
die vom Verein gepachteten Flächen der 
Kammermeierei Schönbrunn lockt. 

Auf dem zauberhaften Areal oberhalb 
von Tirolergarten und Gloriette, auf dem 
zu K.-u.-k.-Zeiten Kaiserin Sisis Kühe, 
Ziegen und Schafe weideten, garteln heu-
te Kleine und Große handfest drauflos und 
lernen dabei Wissenswertes über Themen 
wie Samengärtnerei, Wildkräuter, Blu-
menzwiebeln oder Nützlinge bis hin zu 
Kompost, Bienen oder „Blätter als grüne 
Wunderkraftwerke“. 

Oder über Wintergemüse. Auch zu diesem 
Thema gibt es in der Zeit von Dezember 
bis März Workshops (siehe Marginalspal-
te). Wintergärtnerei, genauer gesagt: Gemü-
segärtnerei im Winter, ist ein neuer Garten-
Trend, und es ist gewiss nicht übertrieben 
zu sagen, dass Wolfgang Palme maßgeblich 
daran beteiligt war, diesen loszutreten. „Das 
ist in den letzten Jahren wirklich eine klei-
ne Bewegung geworden“, sagt er. Auch den 
amerikanischen Vorreiter der Wintergärtne-
rei, Eliot Coleman, hat Palme vor Kurzem 
erstmals nach Österreich geholt. 

Er war es auch, der die deutsche Über-
setzung von Colemans „Handbuch Winter-
gärtnerei“ angeregt und dazu das Vorwort 
verfasst hat. Der 2014 im Innsbrucker Lö-
wenzahn-Verlag erschienene Titel sei inzwi-
schen auf dem besten Weg, „ein Klassiker 
der Gartenliteratur“ zu werden, sagt Lö-
wenzahn-Programmleiterin Anita Winkler: 
„Der Erfolg des Buches basiert darauf, dass 
es den Traum jedes Gärtners wahr werden 
lässt: das ganze Jahr eigenes Gemüse an-
zubauen und zu ernten.“ 

Doch worum geht es genau? In geheiz-
ten Gewächshäusern auch winters Frisch-
gemüse zu ernten ist ja gewissermaßen kei-
ne Kunst und ohnehin allgegenwärtig. Der 
neue Trend Wintergemüse zielt auf etwas 
anderes ab: nämlich auf Produktion und 
Verkauf von frischem Wintergemüse, das 
kultiviert wird, ohne dass dabei Heizkos-
ten entstehen. Low-Input-Bio-Gemüse 
sozusagen. 

Nicht, dass dafür das Rad neu erfun-
den werden müsste. Man muss nur bei-
spielsweise an die Mistbeete früherer Tage 
denken, denen man heute kaum noch wo 
begegnet. „Gemüse auch über den Winter 
wachsen zu lassen ist ein altes Thema. Da 
wird verlorenes Wissen wiederbelebt – mit 
neuen technischen Hilfsmitteln wie unge-

Eliot Coleman. 
Handbuch 
Wintergärtnerei. 
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Löwenzahn Verlag, 
2014, 224 S., € 24,90 

heizten Folientunneln“, erklärt Wolfgang 
Palme und fügt hinzu: „Moderne Forschung 
muss nicht immer hightech sein.“ 

Von November bis März, wo sonst in 
puncto Frischgemüse tote Hose herrscht, 
kann man dieserart reiche Ernte einfahren 
und hinterlässt noch dazu nur einen äu-
ßerst schmalen ökologischen Fußabdruck. 
Es geht auch um Nachhaltigkeit, Vielfalt 
und Saisonalität. Vor allem aber darum, das 
natürliche Potenzial von Gemüsepflanzen 
auszunützen, anstatt technisch immer mehr 
aufzurüsten. Und hier gilt eben: Some like 
it cold. Oder zumindest: Some don’t mind 
cold.

Asia-Salate standen am Anfang von 
Wolfgang Palmes Erkenntnissen zum The-
ma. „Asia-Salate, Kopfsalate, Eichblattsa-
late – sie alle kann man auch noch bei mi-
nus 10 Grad draußen oder im Folientunnel 
stehenlassen. Gute Belüftung und richtige 
Bewässerung sind bei Wintergemüse viel 
wichtiger als das Problem der Kälte. Man 
muss die Kulturen im Winter ganz trocken 
halten, weil man es sonst sofort mit Pilzer-
krankungen zu tun bekommt.“ 

Seit acht Jahren schon laufen Wolf-
gang Palmes Wintergemüse-Forschun-
gen an der gartenbauschuleigenen Ver-
suchs station Zinsendorf bei Melk. Mit 
gut und  gerne 130 Gemüsesorten hat er 
bereits  Wintererfahrungen. Er hat festge-
stellt, dass Paradeiserpflanzen auf Däm-
men mit einer Mischung aus organischen 
 Abfallmaterialien durch die entstehende 
Abbauwärme schon ab Februar und nicht 
erst ab April im ungeheizten Folienhaus 
ausgepflanzt werden können. Er weiß, dass 
sich Zichorienarten wie Zuckerhut oder Ra-
dicchio bei Kälte besonders gut bewähren, 
und hat im Februar knackfrische Babyka-
rotten mit Grün geerntet, die extrasüß und 
zart sind. 

Mittlerweile gibt es europaweite Forschungs-
kooperationen und das Thema Winterge-
müse hat Marktrelevanz bekommen – vor 
allem für kleine und mittlere Bio-Gemüse-
bauern, die ihre Ernte als Direktvermarkter 
auf Bauernmärkten oder über Abo-Gemüse-
kistln verkaufen. Gemeinsam mit „Bio Aus-
tria“ und 7-Bio-Gemüsebaubetrieben aus 
ganz Österreich wurde das Projekt „Winter-
gemüsevielfalt“ ins Leben gerufen. 

Einige der Abo-Gemüsekistln des Ada-
mah Biohofs aus dem niederösterreichi-
schen Marchfeld, der in Wien und Um-
gebung zustellt, sind zum Beispiel mit 
frisch geernteten winterlichen Biogemü-
sen bestückt. 

Besonders gilt das für die „Regional-
Kistln“. Neben allerlei Lager- und Wurzel-
gemüse finden sich darin in den Winter-
monaten auch Vogerlsalat, Rucola, Petersi-
lie oder verschiedene Baby-Leaf- und köst-
lich senfig-scharfe Asia-Salate, die laufend 
in ungeheizten Folientunneln geschnitten 
werden.  

Die gute Nachricht zum Schluss: Alles, 
was Profis in Sachen Wintergemüse-Kultur 
tun, kann man auch im eigenen Hausgar-
ten oder in Töpfen auf Balkon und Terras-
se machen. Wie das genau geht, lernt man 
am besten in einem von Wolfgang Palmes 
Workshops. F

Some like it cold
Echte Winter gärtner ernten Gemüse in der kalten Jahreszeit, ganz ohne zu heizen. Wolfgang Palme weiß, wie
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Workshop 
Wintergemüse 
Cityfarm Schönbrunn, 
27.1.2016, 15–17.30 
Uhr
Anmeldung unter 
info@cityfarm.wien, 
Tel. 01/813 59 
50-210
Neben diesem 
Erwachsenenkurs kann 
man von Dezember 
bis März in der 
Cityfarm Schönbrunn 
auch für Kinder- und 
Schülergruppen ab 
dem Volksschulalter 
individuell buchbare 
Workshops zum Thema 
Wintergemüse buchen. 
Kosten: € 7,–/Kind, 
Gruppengröße: ab 10 
Kinder

Gemüsekistln 
mit frischem 
Wintergemüse: 
Adamah Biohof, 
Tel. 02248/22 24-0, 
biohof@adamah.at,
www.adamah.at

Die Seiten bieten Ihnen 
Orientierung über Mode, 
Design, Architektur und 
urbanes Gärtnern
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