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Der gute Gartner arbeitet mit der Natur

Bionier. Seit 25 Jahren lebt Hans Weiss auf 50.000 m® Garten, was heute alle suchen — pures Naturgartnern
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»Naturgarten“ bed

VON AXEL N. HALBHUBER

er Garten ist zu voll. Es
D fehlen die erdbraunen

Flachenzwischenden ge-
radenReihen, wie man esausor-
dentlichen Beeten gewohnt ist.
HieristderBodenvondurchgin-
giger Vegetation bedeckt. Auf
jedem Fuzerl wachst was.

So will Johann Weiss das
auch. Der 67-Jahrige aus dem
Pielachtal im Mostviertel (NO),
der sich selbst als Hans vor-
stellt, war vor 25 Jahren ein Na-
turgarten-Pionier. Damals sat-
telte er nach dem Studium der
Technischen Mathematik und
etlichen Jahren als Informati-
ker auf den elterlichen Bauern-
hof um. Und widmete sich der
Idee des nachhaltigen Gartens.
Was damals noch nicht einmal
als kiinftiger Trend erkennbar
war. ,,Es war genau das, was ich
machen wollte. Also haben wir
begonnen, nach gewissen Grund-
sitzen zu arbeiten.“ Wer Natur-
garten sagt, meint zu allererst:
keine Chemie, kein Kunstdiin-
ger, kein mineralischer Diinger.
,und kein Torf, aber dariiber
brauche ich gar nicht reden®
sagt der Bio-Pionier Weiss.

Heute ist der Trend zu scho-
nender, nachhaltiger und arten-
reicher Gartenpflege léngst ein
Geschéftszweig. Und geht {iber
diese Grundsitze hinaus. Aber
Naturgarten ist kein Dogma, son-
dern Lebenshaltung. Sagt auch
derHans: Esistwie miteiner Zie-
gelmauer. Fehlt ein Ziegel, stiirzt
sie nicht ein. Aber die meisten
Bausteine miissenschon passen.
Dann ist das System in Balance.

Die Saisonliige

Vor gut 20 Jahren iibernahm
Weiss das Hotel Steinschalerhof
dazu und damit eine Biihne fiir
seine Naturgérten. Uberall in
seinen mittlerweile vielfaltigen
Hotels liegen Infoblédtter und
Prospekte zur ,freien Entnah-
me*“: ,Die Mischkultur” oder
,Niitzlingsfreundliche Gérten®
oder ,,Bodenpflege*. Die Natur-
gérten Steinschalerhof, die sich

iiberrund 50.000 m”erstrecken,
dienen heute vor allem der , Ver-
sorgung der Hotels. Wir wollen
hierbioundsaisonal sein, und so
weitwie moglichnur frische Wa-
re haben.“ Wie immer bei nach-
haltigem Denken hat das logi-
sche Folgen. Vor allem erwéhnt
Weiss immer wieder, wie wich-
tigesist,Ressourcenzuschonen.
,In unserer Gegend werden et-
wa Spargel, Karotten und Erd-
beereninbesterBio-Qualitdtan-
geboten. Also brauche ich das
nicht anbauen, das bekomme
ich ja eh.“ Problem sei eher,
dassdie Géste,,nichtauf saisonal’
gepolt“ sind. Damit nennt Weiss
einen Haken des modernen
Griin-Bio-Gardening-Trends: So
sehr viele mittlerweile Selbstge-
zogenes, Bauernmérkte und Bio-
zeug mogen, fehlt bei der Saiso-
nalitét oft die Konsequenz. Wer
willschonvonNovemberbis Mai

»Ich brauche als
Betriebsmittel im
Jahr zwei Schaufeln,
einen Rechen und
alle finf Jahre
eine Scheibtruhe.*

Hans Weiss
Naturgarten-Pionier

quasi nur Erdédpfel und Riiben
essen, was in unseren Breiten
normal wére. Solche Sorgen
kosten Experten wie Weiss nur
ein Licheln: ,Dem kann man
entgegenwirken. Wir haben ei-
nen Folientunnel mit 700 m*An-
baufldche. Auflerdemmussman
nur konsequent einkochen und
die richtigen Pflanzen fiir seine
Region auswahlen.” Dann habe
man auch im Winter Griinzeug
im Garten.

Es greife eben alles ineinan-
der, wie bei der Mauer, erklart
Weiss, wihrend er durch seinen
Garten fiihrt. Mal hierher zeigt,
mal von jenem Blatt abbeilt —
,Gut fiir das Herz“ — mal von je-
ner Bliite kostet —, fiir den Kreis-
lauf*, irgendwo eine Handvoll
Unkraut ausreif3t und gleich auf

den Boden wirft — ,Mulchen ist
derbeste Diinger“—undstolzsei-
ne Teiche herzeigt — ,habe ich
selber angelegt, die waren alle
zugeschiittet, wosiecht man heute
noch so wunderbare rote Unter-
wasserwurzeln von Linden?“ Er
setze vor allem mehrjahrige,
winterharte Pflanzen, die selbst-
aussdend sind. ,Mangold etwa,
oder bestimmte Salatsorten.
Die Frage ist immer, was passt
hierher.” Biodiversitat ist nicht
nur gut und richtig, sondern
auch wichtig. ,Wenn einmal et-
was bei der Ernte ausfallt, ist et-
wasanderesda.“DieandereFra-
ge ist der Aufwand. ,Im Natur-
garten geht es zu 99 Prozent
um Arbeitszeit, sonst brauche
ich nicht viel. Als Betriebs-
mittel im Jahr zwei Schau-
feln, einen Rechen und alle
fiinfJahre eine Scheibtruhe.“
Saatgut brauche er kaum.

Das saubere Beet

Die Gartenfithrungen mit
dem Ex-Pionier sind gefragt,
aber nicht immer friktions-
frei. ,,Oft muss ich den Men-
schenerklaren, warumeshier
so ,ausschaut, wie sie sagen.
Wir bringen ja auch Kiichen-
abfélle in den Beeten aus.“
WeilMulchenjaderbeste Diin-
ger ist. Also liegen Eierschalen
zwischen den Schnittlauchbii-
scheln und Griinschnitt verrot-
tet zwischen den Krautern.
,Wir bringen biogene Masse in
entsprechender Qualitdt aus.
Das sieht natiirlich anders aus,
als man es von den Exerzierfel-
der der Gartnereien kennt. Dar-
an werden wir gemessen.

Die grolste Herausforde-
rung bei dieser Art der Pflanze-
rei ist die Planung, gibt Weiss
jedem Hobbygértner mit. ,Ich
lerne auch nach 25 Jahren da-
zu. Jeder Garten ist Dynamik.”
Dagegenzukampfen, istsinnlos.
Man muss damit arbeiten.
,Wenn ich weil}, dass der Ruco-
la Blattlduse hat, sobald es heil3
wird, brauche ich ja nicht zu
spritzen. Sondern ernten, be-
vor es heil wird.“

Kochen, was der Garten hergibt

Einfaches Rezept. Vegane Wildkrautersuppe mit Dirndlnockerln

In der Kiiche des Steinschalerhofs regiert
Annemarie Weiss. Lautihrkannmaneine
ganze Fiille an saisonalen Wildkrdutern
fiir eine Suppe verwenden: Giersch,
Brennnesseln, Loéwenzahn, Orientali-
sche Zackenschotchen, Melden, Guter
Heinrich—undviele mehr. Auch Mangold
und etwas Petersilie eignen sich, aller-
dings sollte man nie zu viele intensive
Krauter verwenden. Fiir den Geschmack
kann man junge Kohldistelblatter bei-
geben. Tipp: Im Sommer Wildkréuter fiir
den Wintervorblanchieren und portions-
weise einfrieren.

Fiir 4 Portionen braucht man: 4 grole
Handvoll Wildkrauter; 1,251 Wasser; 1-2
Zwiebel; Olivenol; Salz & Pfeffer aus der
Miihle; Muskatnuss; Rahm/fiir vegane
Variante Soja-Cuisine; evtl. 20 Dirndloli-
ven (Steinschalerhof), 100 g Mehl (grif-
fig), 3 EL Dirndlmousse (Steinschalerhof)

Zubereitung der Suppe: Krauter kurz wa-
schen (intensives Waschen 16st Vitami-
ne), Zwiebel klein wiirfeln und in Oliven-
ol anrosten (Topf), sobald sie goldgelb
sind, die Wildkrauter beigeben und kurz
mitrosten. Mit Wasser aufgiel3en, auf-
kochen lassen, bis sie eine homogene
Fliissigkeit ist. Piirieren, mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss wiirzen, Dirndl-
oliven beigeben und kurz aufko-
chen. Etwas Rahm oder Soja-Cuisi-
ne zum Verfeinern einriihren.

Zubereitung der Nockerln: Wasser zum
Kochen bringen, Mehl mit etwas
Wasser und Dirndlmousse zu z&h-
fliissigem Spatzleteig vermengen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In daskochende, gesalzene Wasser
groldere Spétzle schaben und zie-
henlassen, bis sie aufschwimmen.
Tipp: Frittierte Brennnessel-
blatter dazu anrichten!
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