Kiwanos und
/uckerhut

Gemiise aus klimafreundlicher
,Low-Energy-Produktion“steht auch in
der kalten Jahreszeit zur Verfligung.

er Winter ist zwar keine
D Wachstumszeit, aber

wer sich auskennt, kann
auch jetzt ernten und saisonal
korrekt konsumieren, namlich
genau in der Jahreszeit, die die
Natur fiir das Lebensmittel vor-
gesehen hat. Es wachst auf dem
freien Feld oder im ungeheiz-
ten Folientunnel.
Wolfgang Palme von der ,,City
Farm Schonbrunn“ (siehe Infobe-
richt) befasst sich seit Jahren mit
Experimenten der ,low-Ener-
gy“-Gemiiseproduktion, einer
Methode, bei der die Wachs-
tumssaison ohne Einsatz von
Fremdenergie, ausschlief3lich
mit 6kologischen Manahmen,

verlangert wird. Versuche zei-
gen, dass manche Gemiise frost-
resistenter sind, als man bisher
angenommen hatte, und gar
keine aufwendigen Schutzmaf(3-
nahmen benoétigen. Ein inzwi-
schen sehr bekanntes Beispiel
sind die ,,Asia Salate“, wie Pak
Choi oder Mizuna, die vor weni-
genJahren aus dem Ausland im-
portiertwerden mussten. Versu-
che haben bewiesen, dass sie
aber problemlos auch im unge-
heizten Folienhaus gezogen
werden konnen. Manche Gart-
nereien haben diese Methode
inihrProgrammaufgenommen.
JetztstehenbeiunsauchimWin-
ter pfliickfrische ,Asia Salate*

Aus der Familie der Gurken:
die Kiwanos

zur Verfiigung und sind gleich-
sam ,heimisch geworden.“

Wer sich selbst als Wintergart-
nerbetatigenmochte, solltejetzt
die Saison 2013/2014 voraus-
planen. Wolfgang Palme gibt
Tipps fiir den Anbau von Rarita-
ten, die in Form, Farbe und Ge-

FUr urbane Gartner: City Farm Schonbrunn

Projekt. Wo man alles iiber biologisches Géartnern und Raritdten erfahrt

In der historischen Kammer-
meierei, wo die kaiserlichen
Kithe grasten und Sisi iiber
einenFriihstiickssalon verfiigte,
ist im Vorjahr die ,,City Farm
Schonbrunn“ entstanden. Es
gibt Beete — manche eingefasst
mit lebenden Weidenruten, die
speziell fiir die Kinder errichtet
wurden -, Streuobstwiesen,
Folientunnel und einen eigenen
Imker.

Geleitet wird diese Einrichtung
von Wolfgang Palme, dem

Gemiiseexperten des Lehr- und
Forschungszentrums  Schon-
brunn, und von Lisa Reck Bur-
neo, die zuvor im Botanischen
Garten von Brooklyn in New
York mit ,,Junior City Farmern*“
gearbeitet hat. Fordernder
Partner ist das Osterreichische
Gartencenter ,,bellaflora“.

Anziehungskraft

Uber 2000 am Schnuppern in-
teressierte kiinftige, aber auch
ziinftige Stadtgértner, die nach
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Perfektionstrebten, hatesschon
inderersten Saisonindiesesein-
zigartige gartenpadagogischen
Zentrum gezogen. Man lernt,
wie man sein eigenes Biogem{i-
se zieht, im Zentrum stehen Ra-
rititen, wiederentdeckte alte
Sorten und Innovationen.

Am 30. Janner findet iibrigens
eine Winterfiihrung auf dem
Gelande statt, bei der auch
Kiwanos, Zuckerhut und Knol-
lenziest prasentiert und bespro-
chenwerden.

schmack tiiberraschen, und die
der Nachbar noch nicht hat.

Sie gedeihen sogar in Topfen
auf dem Stadtbalkon.

Kiwano
Téauschung: Dieses Gemiise er-
innert im Aussehen an eine exo-

INFORMATIONEN: City Farm Schénbrunn,
Seckendorff-Gudent-Weg 6, 1130 Wien.
www.cityfarm.at

tische Frucht, zahlt aber {iberra-
schender Weise zur Familie der
Gurken. Kiwanos, die auch Za-
cken- oder Horngurken ge-
nannt werden, stammen ur-
spriinglich aus Afrika und sto-
Ben jetzt auch bei uns auf Inte-
resse. Unter dem Namen , Kiwa-
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no“ werden sie aus Neuseeland
importiert.

Solange die Friichte noch griin
und unreif sind, schmecken sie
auch wie Gurken. Geerntet wer-
den die Kiwanos noch vor dem
ersten Frost. Dann ldsst man sie
bei Zimmertemperatur, zwi-
schen15und 20 Grad Celsius,an
einem luftigen Ort nachreifen.
Dabei verfarben sich die Friich-
te in ein leuchtendes, gemuster-
tes Orange und werden im Win-
ter genussreif.

Ihr Geschmack zeichnet sich
durch ein fruchtiges Bananen-
Zitronen-Orangen-Aroma aus.
Dassamenreiche, saftige undin-
tensiv griin gefiarbte Gelee
kann manausder Fruchtloffeln.
Ausgesét wird Anfang April, im
Mai kommt die Jungpflanze ins
Freie. Fiir eine Kultur auf dem
Balkon bendtigt man mindes-
tens einen 15-Liter-Topf.

Zuckerhut

Seine Wildform findet man in
der Wiese und hiufig an Weg-
rindern. Der Zuckerhut, der zu
den Zichorien z&hlt, ist aber

aucheinaltesHausgartengemii-
se, im Handel jedoch schon lan-
genichtmehrzufinden. SeinRe-
vival steht bevor.

Seine Blétter bilden tiitenartige
Kopfe, die bitter schmecken.
Die Bitterstoffe werden redu-
ziert, wenn man die Blatter mit
Erdépfeln vermischt und in der
Pfanne anbrét. Auch Joghurt-
dressing mildert den Bitterge-
schmack. Ebenfalls zielfiih-
rend, aber nicht empfehlens-
wert, ist die Methode, sie fiir
zehn Minuten in kaltes Wasser
zulegen.Dabeiwird ndmlichder
Bitterstoff Intybin herausgewa-
schen, der aber fiir die Darmflo-
ra bekommlich ist.

Ausgesit wird Ende Juni, Mitte
Juli setzt man die Jungpflanzen
ins Freiland. Die Ernte erfolgt
von Oktober bis Dezember. Der
Zuckerhut ist frostfest und

Wolfgang Palme mit
einem Teil seiner
Zuckerhut-Ernte
von Anfang
Janner 2013

= Eme Gemuserarltat

der Zuckerhut
: ;-

i

lasst sich auch gut im Keller la-
gern. Die dulleren Blatter wel-
ken zwar, der tiitenférmige
Kopf bleibt aber frisch. Wolf-
gangPalme fiihrtin diesem Win-
ter Experimente mit Zuckerhii-
ten in Topfkulturen durch.

Bezugsquellen:

Saatgut: www.reinsaat.co.at
www.kch-samen.ch
www.austrosaat.at
Jungpflanzen: www.klarlbau.at
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