
Wolfgang Palme, Leiter der „City Farm“ im Wiener Augarten: Hat entdeckt, wie frostresistent viele Gemüsesorten sind
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S chon Ende April habe ich heuer die ers-
ten Lollo rossos, Rucolas und Koriander 

geerntet. Sie stammen aus der „Pflanzphase 
1“ vom Jänner und Februar: Damals wur-
den sie im Frühbeettunnel und unter der 
Hochbeethaube gesät oder gleich im Frei-
land ausgepflanzt. Jetzt, in der „Pflanzpha-
se 2“ bis Ende Mai, kommen die Paradei-
ser, Gurken und Paprika ins Beet. Und es 
darf auch Ausgefalleneres wie Physalis, Me-
lonen oder Malabarspinat sein.  

Während viele Hobbygärtner die Tätig-
keit im Gemüsegarten für eine reine Schön-
wetterangelegenheit halten und erst ab Mai 
die Gartencenter stürmen, lässt eine ver-
gleichsweise junge Spezies von „Vier-Jah-
reszeiten-Gärtnern“ schon im Winter den 
Frühling erwachen. Wer später beginnt, hat 
fast ein halbes Jahr verloren. 

Das System funktioniert, indem man 
sich nicht strikt an die gewohnten Jahres-
zeiten hält, sondern einem zeitverschobe-
nen Rhythmus von Aussaat und Ernte folgt. 
Nachmachen kann das jede und jeder: Im 
Gemüsegarten, auf der Terrasse in kleinen 
Hochbeeten, notfalls im Balkonkisterl, denn 
der kleinste Garten ist ein Topf. 

Markanter Vorzug gegenüber anderen Metho-
den: die sogenannte Biointensität. Das be-
deutet, dass man aus kleinster Fläche so 
viel wie möglich herausholt, nämlich bis zu 
vier Frischgemüse-Ernten im Jahr. Das ge-
schieht  saisonal, standortgerecht und nicht 
durch Kunstdünger erpresst, der kurzfristig 
den Ernteerfolg steigert, langfristig aber den 
Boden unfruchtbar macht. Frischen Salat, 
Radieschen oder Kohlrabi gibt es dann so-
gar im Winter. Sie müssen dann nicht mehr 
importiert oder unter Verschwendung von 
Heiz-und Belichtungsenergie in Glashäu-
sern produziert werden. 

Wolfgang Palme, Gemüseforscher an der 
Gartenbauschule Schönbrunn, hat vor fast 
20 Jahren herausgefunden, dass sehr viele 
unserer Gemüsefavoriten weitaus frostresis-
tenter sind als bis dahin in Gartenlehrbü-
chern behauptet. Auf der von Palme geleite-
ten „City Farm“ im Wiener Augarten, einem 
Kompetenzzentrum für urbanes Gärtnern 
und zukunftsfähige Landwirtschaft, lässt 
sich das alles in einem Erlebnisgarten be-
obachten und in Workshops erlernen. Beim 
Gartenfest am 1. Mai informierten sich an 
die 4000 Personen auf dem 4000 Quadrat-
meter großen Gelände. 

Wer sich augenblicklich an der Vier-Jah-
reszeiten-Gärtnerei versuchen will, kann 
noch bis Ende Mai in die „Pflanzsaison 2” 
einsteigen. Zunäçhst wird der Boden ge-
checkt: Ist die Oberfläche verdichtet oder lo-
cker? Bei Bedarf mit dem Eisenrechen leicht 
auflockern, aber nicht umgraben. Profi-Vier-
Jahreszeiten-Gärtnerinnen greifen zur „Bio-

Vier Mal säen,                   
vier Mal ernten
„Marktgärtnereien“ punkten mit hohen Bio-
Ernteerträgen. Davon können sich auch Hobbygärtner 
für die Selbstversorgung einiges abschauen.
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Jungpflanzen in der 
„City Farm“ mitten in 
Wien: In Workshops 
lässt sich das Gärtnern 
hier lernen  

gabel“, von der noch die Rede sein wird. 
Was an unerwünschtem Beikraut noch he-
rumsteht, wird händisch entfernt. 

Und schon kommen die neuen Jung-
pflanzen ins Beet. In der Mitte könnte eine 
Reihe Paradeiser oder Paprika stehen, im 
Abstand von 70 Zentimetern zueinander. 
Rechts und links davon machen sich Reihen 
mit Basilikum und Salaten gut, im Abstand 
von 20 bis 30 Zentimetern. Paradeiser brau-
chen einen sonnigen Platz; wenn sie den an-
deren etwas Schatten spenden, tut diesen 
das gut. Auch wenn nur die Schmalspurver-
sion einer Balkonkiste zur Verfügung steht, 
sollte man darauf achten.

So zu gärtnern, mit hohem Ernteertrag und 
riesiger Vielfalt an Gemüse- und Kräuterar-
ten, ist nicht nur ein Freizeitvergnügen: Im  
Konzept der „Marktgärtnerei“ spielt es eine 
tragende Rolle. Diese Methode der Produk-
tion und Direktvermarktung, die aus den 
USA kommt, gilt als ein Gegenentwurf zur 
gängigen ressourcenverschleißenden Land-
wirtschaft. Betrieben wird sie von kleinen 
Gärtnereien, oft Familienbetrieben, die ihre 
Klientel per Frischgemüse-Abonnement ab 
Hof oder auf Märkten in der Stadt beliefern.

Die Inspiration dazu geht auf eine aus-
gefeilte Gemüseproduktion in Paris zurück. 
Mitte des 19. Jahrhunderts betrug die Flä-
che der Gärtnereien dort etwa sechs Prozent 
des Stadtgebiets, ermöglichte aber die kom-
plette Versorgung der Bevölkerung mit lo-
kal produziertem Gemüse. Eliot Coleman, 
US-Pionier des Biolandbaus, übersetzte 
die Idee in den 1970er und 80er Jahren in 
die heutige Zeit und inspirierte vor allem 
Quereinsteiger, es mit einem Stück Acker 
zu versuchen. 

Heute arbeiten in Österreich geschätzte 
150 bis 200 Kleinbetriebe nach dem Sys-
tem Marktgärtnerei – und es werden immer 
mehr. Einer davon ist seit 2017 der Gärtner-
hof „Distelfink“ am Rande von St. Andrä-
Wördern, zwischen Wienerwald, Donau-
auen und Tullnerfeld. Die Gründer Jürgen 
Soecknick und Daniel Steinlesberger, 40 
und 43 Jahre alt, hatten zuvor schon Er-
fahrung mit Permakultur, die ökologische 
Prinzipien mit sozialer Verantwortung ver-
bindet, und haben Agrarwissenschaft be-
ziehungsweise Biologie studiert. Auf knapp 
einem Hektar Land bauen sie mit ihrem 
Team 50 verschiedene Sorten Gemüse und 
Kräuter an.

Ein Blick aus der Vogelperspektive auf 
das „Distelfink“-Areal ist charakteristisch 
auch für andere Marktgärtnereien: Zu sehen 
sind knappe Abstände zwischen den einzel-
nen Beetanlagen und sehr schmale Arbeits-
wege dazwischen. Es gibt Folientunnel, die 
sowohl der Pflanzenanzucht als auch als 
Werkstatt und Sozialraum dienen. 

dern auch betriebswirtschaftlich. Sie sind 
keine Sozialromantiker, eher Erbsenzähler. 

Die „Distelfinken“ kommen auf einen Jahres-
umsatz von rund 320.000 Euro aus dem 
Verkauf von Gemüse, Gemüsejungpflan-
zen und Blühstauden. Insgesamt sind zehn 
Leute im Team, die beiden Chefs in Voll-
zeit, die anderen teilzeit- oder geringfü-
gig beschäftigt, eine Person in Ausbildung. 
„Wir können nur nach Kollektivvertrag zah-
len“, sagt Daniel Steindlesberger, “auch uns 
selbst, uns als Leiter aber als Facharbeiter“. 
So bleiben ihnen rund 2.000 Euro netto  im 
Monat, das ist etwas unter dem österreichi-
schen Durchschnitt in land- und forstwirt-
schaftlichen Betrieben. 

Doch es betreibt ohnehin niemand seine 
„Marktgärtnerei“, um reich zu werden. Sie 
ist arbeitsintensiv und setzt auf Muskel-
kraft statt Maschinen. Die Motive, dennoch 
einzusteigen, hat ein Forschungsprojekt 
der „Operationellen Gruppe Marktgärtne-
rei“ benannt. Den Betriebsleitern und -lei-
terinnen geht es um Lebensqualität durch 
selbstbestimmte, familienfreundliche Tä-
tigkeit. Motivierend wirken auch die über-
schaubaren Investitionskosten beim Start 
und dass die Gesellschaft diese Art der 
Landwirtschaft positiv beurteilt. 

Allerdings beklagen Marktgärtner, dass 
sie von den Ausgleichszahlungen der EU-
Agrarpolitik ausgeschlossen werden – ob-
wohl sie extrem bodensparend und dabei 
hoch produktiv unterwegs sind –, weil sie 
die dafür geforderte Mindestgröße von 1,5 
Hektar meist nicht erreichen. „Wir haben 
auch keine Jungbauernförderung bekom-
men,“ erklärt Jürgen Soeckdick, “weil wir 
als Team angetreten sind”. 

Das Forschungsprojekt, das sechs Markt-
gärtnerei-Betriebe zwei Jahre lang beglei-
tete, kommt zum Ergebnis, dass diese auf 
100 Quadratmetern Anbaufläche zehn Per-
sonen mit Gemüse und Kräutern ernäh-
ren können, ausgehend von einem Jah-
resverbrauch von rund 120 Kilo pro Kopf. 
Nur Feldgemüse wie Kartoffeln, Zwie-
beln und Rüben müssen weiterhin groß-
flächig im Feldbau kultiviert werden.  
     Auf einer Versuchsfläche registrierten 
die Forscher pro Quadratmeter 13 Kilo 
Ernteertrag und mehr. Üblicherweise geht 
man beim Biogemüseanbau von drei Kilo 
aus. Die Methode der Marktgärtnerei, sagt 
Wolfgang Palme, setze damit dem Mantra 
vom ständigen Wachstum einen Denk-und 
Praxisanstoß entgegen, nach dem Motto: 
„Small is beautiful and successful.” Palme: 
„Auch der Kritik am Biolandbau, er sei bo-
denverschleißend, weil er pro Hektar weni-
ger Ernte einbringe als konventionelle Be-
triebe, wird damit widersprochen.“ � F

Unmittelbar an die Anbauflächen schlie-
ßen breite Blühstreifen, Streuobstwiesen 
und Brachen an. 30 Prozent der Gesamt-
areals von insgesamt 2,5 Hektar waren von 
Anfang an diesen Vielfaltsflächen gewid-
met. Denn Marktgärtner wollen nicht nur 
säen, ernten und verkaufen, sondern einen 
ganzen Lebensraum anlegen und bewahren, 
sodass Insekten, Vögel und andere Nütz-
linge ihnen vom Bestäuben bis zum Be-
kämpfen von Schädlingen zu Hilfe kom-
men. Landwirtschaftliche Produktion und 
Biodiversität sind für die „Distelfinken“ 
kein Widerspruch, sondern würden einan-
der unterstützen. Statt durch Pestizidein-
träge die Vielfalt zu beeinträchtigen, leis-
tet Landwirtschaft hier einen Beitrag zum 
Artenschutz.

Regenerativ will das System auch mit dem 
Ackerboden umgehen. Dafür wendet es die 
vorindustrielle „Low Dig“-Methode an. An-
ders als bei der Arbeit mit dem Pflug wird 
dabei der Boden vor dem Aussäen nur ober-
flächlich gekrümelt, fingerdick, um zu lo-
ckern und zu lüften. Am bekanntesten unter 
den praktischen Kleingeräten ist die „Bro-
adfork“, zu deutsch Biogabel, die mit ihren 
15 bis 25 Zentimeter langen Zinken in den 
Boden sticht, ohne zu wenden oder Wur-
zeln und Bodentiere zu verletzen. 

Als mobiler Geräteträger ist der Ein-
achsschlepper im Einsatz, der im Gegen-
satz zum schweren Traktor den Boden nicht 
verdichtet und nur sehr wenig Treibstoff be-
nötigt. Nächstes Jahr will ein österreichi-
sches Unternehmen den elektrisch betrie-
benen „TrackTrack“ in den Handel bringen. 
Dann wäre die Marktgärtnerei weitgehend 
unabhängig von geopolitischen Ereignissen 
wie der Sperre der Schiffstransporte in der 
Straße von Hormuz. Auch, weil der Einsatz 
erdölbasierter Pestizide in der Biolandwirt-
schaft ohnehin verboten ist und die meis-
ten Marktgärtnereien biologisch arbeiten. 

Akribisch gehen die Marktgärtner nicht 
nur mit ihrer ausgeklügelten Flächennut-
zung und der Energieeinsparung vor, son-

Das Vier-      
Jahreszeiten-
System
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Pflanzsaison 1 
Jänner: Aussaat von 
Lollo Rosso, Rucola, 
Spinat etc. im Frühbeet-
kasten oder unter der 
Hochbeethaube. 
Februar/März: Aussaat 
ins Freilandbeet. 
Ernte ab Ende März

Pflanzsaison 2
Ende April bis Ende 
Mai: Auspflanzen von 
Paradeisern, Gurken, 
Paprika, Melonen etc. 
Ernte bis Herbst

Pflanzsaison 3
Mitte Juni bis Ende 
Juli: Auspflanzen von 
Grünkohl, Brokkoli, 
Zichorien etc. 
Ernte ab Oktober 

Pflanzsaison 4
September/Oktober: 
Aussaat und Auspflan-
zen von Pflücksalat, 
Radieschen, Karotten 
etc. 
 Ernte Ende November 
bis Februar

»
Nachmachen kann das jede 
und jeder: Im Gemüsegarten, 
auf der Terrasse, notfalls im 
Balkonkisterl.  
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