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WIRWERDEN ZUR
GRÜNKOHL-ZONE
UND REISEN ZU
DEN RIESEN

Grünkohl mit deftiger Pinkelwurst
ist das Nationalgericht der die
Nordseeküste bewohnenden Ost-

friesen. Südlich von uns hat der Toskani-
sche- oder Palmkohl Tradition. Die Kohl-Ma-
nia hat endlich auch die Zwischenzone voll
erreicht: unsere Breiten (Seite 5). Wer Grün-
und Palmkohle jetzt ins Beet setzt, wird
nicht nur den ganzen Winter über ernten
können, sondern ab März, im nahtlosen
Übergang, sich an deren super zarten
Blütentrieben delektieren. Diese und viele
andere Raritäten, nach Rezepten von Star-
köchen zubereitet, haben die vegetarisch-
vegane Bewegung angestoßen, einfach weil
Grünzeug jetzt richtig gut schmeckt
(gleich nebenan).
Wer wissen möchte, wie, wo und mit wel-
chem zukunftsweisendem Input frisches
Gemüse hoch effizient und österreichweit
produziert werden kann, hat die Möglich-
keit, sich unter „Weltverbessern“ in die
Methode der „Marktgärtnerei“ einführen zu
lassen. Wir machen auch Appetit auf eine
Gartenreise nach Cornwall. Dort arbeitet
man in den Nutzgärten von „Heligan“ heu-
te wieder wie zu Zeiten von Queen Victoria,
während im Landschaftspark
die Magie vorherrscht – Riesen
wachsen aus dem Boden, als
wären sie immer schon da
gewesen.

GRUENEWELT@KURIER.AT

Ranke einer
Erbsensprosse

Auch der Gemüsekult kennt Moden.

Wer auf Amerikanisch Kale statt Grünkohl

sagt, liegt jetzt im Trend.

GEMÜSEMACHT
KARRIERE
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D
em Kohlgemüse“, stellt Wolf-
gang Palme fest, er ist For-
scher an der Gartenbauschule
Schönbrunn und Experte für

alles, was an Grünzeug auf den Teller
kommt, „haftet der Ruf des noch dazu
olfaktorisch belastenden Arme-Leute-
Essens an. Daran mag Wilhelm Busch
schuld sein, der in ‚Max und Moritz’ der
Witwe Bolte und ihrem ‚Sauerkohle’, dem
Sauerkraut aus Weiß- oder Spitzkraut, ein
literarisches Denkmal gesetzt hat“.
Doch das (Kohl)-Blatt hat sich total ge-
wendet. Diverse Kohlgemüse – Selbstver-
sorger aufgepasst: Sie müssen jetzt für
eine reiche Winterernte ins Beet – haben
bei manchen Küchenstars schon seit Jah-
ren einen Selbstverständlichkeitsplatz in
deren Gourmetmenüs. Zum Beispiel im
2011 in Wien gegründeten Restaurant

„Tian“. Dort, bei Paul Ivić, sind Kohle ein
Element im Vielfaltsorchester eines ve-
getarisch-veganen Gourmettempels, der
mit einem Michelin-Stern, einem grünen
Stern und vier Gault-Millau-Hauben aus-
gezeichnet wurde. Im „Tian“ ist Gemüse
nicht Beilage, sondern Star auf dem
Teller. Schauen wir uns eine der Vorspei-

sen und deren Rohstoffe an (Bilder links
und oben). Das Herzstück besteht aus
Erbsenpüree und in Waldmeisteressig
eingelegten Kohlrabiwürfeln, die in Wild-
kräuteröl gegart wurden. Wir entdecken
in Kohlrabisaft fermentierte Radieschen-
scheiben, Erbsenschalen-Waldmeisterpul-
ver, Stiefmütterchenblüten und Blutamp-
ferblättchen, gekrönt von der zarten Ran-
ke einer Erbsensprosse. Allein für die äs-
thetische Glanzleistung der Präsentation
benötigt man nicht nur Fingerspitzen-
gefühl, sondern auch eine Pinzette.
Die Hommage an Garten, Wiese und Wald
hat einen entsprechenden Preis, der auf
Kostenwahrheit basiert, nicht auf
Dumping-Angeboten. „Vielen ist nicht
klar, dass mich ein Kilogramm Stein-
pilze 35€ kostet, ein Kilogramm Bio-
champignon 22€“, sagt Paul Ivić, U

Kohlrabi „Rasko“Erbsenschote

Waldmeister

Radieschen
„Flamboyant“

Paul Ivić, Sternekoch,

Restaurant Tian

Zum Nachlesen

können Sie alle

bisherigen Ausgaben

als Pdf anfordern:

gruenewelt@kurier.at



also mehr als sie für Fleisch zu zahlen

bereit sind – was automatisch zu Mas-

sentierhaltung mit ihren reichlich doku-

mentierten negativen Folgen für Mensch

und Umwelt führt. Die FAO, die Er-

nährungs- und Landwirtschaftsorganisa-

tion der Vereinten Nationen, bestätigt,

dass Viehzucht mehr Treibhausgas-

emissionen verursacht als der gesamte

Verkehr weltweit.

Auch Spitzengastronom Heinz Reitbauer

vom Wiener „Steirereck“ hat nachhaltig

zum Upgrading von Gemüse beige-

tragen, indem er es in den Mittelpunkt

seiner Menüs stellte. Für seine kreative,

pflanzenbasierte Küche wurde er zu

einem der 10 besten Köche der Welt

gewählt. Ein Umkehrschub fand damit

international Anerkennung: Fleisch oder

Fisch wurden Beilagen. Dadurch hat

man aber auch neue Impulse für die

Landwirtschaft gesetzt, weil jetzt größe-

re Vielfalt gefragt war. Lieferanten sind

kleine Familienbetriebe aus der Region,

die für Edles und Rares in Bioqualität

brennen. Beispielsweise der Gartenbau-

betrieb „Krautwerk“, der für den Normal-

verbraucher auch am Wiener Karmeliter-

markt verkauft: „Rosa Tannenzapfen“,

eine Erdäpfelsorte, „Flower Sprouts“, eine

Kreuzung aus Kohlsprossen und Grün-

kohl oder die „Haferwurzel“, die über-

raschend nach Austern schmeckt.

Seine Schätze präsentiert man auch an

bislang ungewohnten Standorten als

ästhetische Hingucker. So stellte der Gar-

ten Concept Store „Verdarium“ schon vor

Jahren Gartensitzgruppen inmitten von

gemüsebepflanzten Designer-Hochbee-

ten auf, sodass einem Zucchinipflanzen

gleichsam in den Mund wuchsen. Auf

„Gut Guntrams“ in Schwarzau im süd-

lichen Niederösterreich blickt der Gast

beim Speisen auf Gemüsebeete, wo die

Köchin vor aller Augen erntet.

„Die Bewegung wurde angestoßen durch

gemüsebetonte asiatische Ernährungsleh-

ren wie Ayurveda und durch Gesundheits-

kampagnen“, analysiert die Ernährungs-

wissenschafterin und Autorin des „Food

Reports“ Hanni Rützler. Auch durch ethi-

sche Fragen, die Tierhaltung betreffend,

die vor allem jungen Leuten nahegeht, und

durch den Klimaschutzeffekt. Wesentlich

für den Erfolg sei aber das kulinarische Up-

grading, das Gemüse gerade erfährt. Die-

ses bewirke mehr als das gesundheitspoli-

tische und vegane Mantra. Vor allem „Fle-

xitarier“ sehen sich animiert, fleischlose

Kost in den Speiseplan zu integrieren.

Die kulinarische Aufwertung sei we-

sentlich den Kochbüchern großer Koch-

stars zuzuschreiben, meint Rützler. Et-

wa Yotam Ottolenghi in London, der

einen Gemüse-Hype bei Hobbyköchen

auslöste oder Paul Ivić mit seinen all-

tagstauglichen Rezepten wie in dem

Buch „Vegetarisch“. Die Geranien in den

Balkonkisterln der Urban Gardener wer-

den jetzt zunehmend durch Gemüse-

pflanzen ersetzt und inzwischen hat

auch die ursprüngliche Ikone der Stadt-

gärtnerinnen und Stadtgärtner, der

Paradeiser – von dessen Vielfalt in Form

und Farbe die Bilder auf der linken Seite

zeugen – mächtig Konkurrenz durch

Raritäten anderer Arten bekommen.

Endlich gewinnt auch Kohlgemüse wie-

der an Bedeutung, angeregt vom Grün-

kohl-Fieber in den USA, dort Kale ge-

nannt. Als Geheimtipp gilt die Zuberei-

tungsmöglichkeit als krosse Chips. Zar-

te Blätter des Palmkohls knabbert man

roh, ältere brät man in der Pfanne an.

Die inneren Blätter von Zierkohlen eig-

nen sich für Salat. „Jetzt anbauen und

über den ganzen Winter ernten“, rät Ge-

müseexperte Wolfgang Palme, der auch

Leiter der City Farm Augarten in Wien

ist. Am 27. und 28. Juni ist dort Bio-

Kohl & Co.-Jungpflanzenmarkt. Mit An-

bau- und Kulinarik-Tipps.

INGRID GREISENEGGER

Information

www.futurefoodstudio.at
www.cityfarm.wien

Paradeiser
Gnom

Paradeiser
FeuerwerkParadeiser

Lila Sari

Ananasparadeiser

Palmkohl,
auch Toskanischer

Schwarzkohl genannt

Grünkohl
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Hanni Rützler, Future

Food -Expertin

Wolfgang Palme,

Gemüseforscher & Autor



Ihr historisches Vorbild liegt im Paris des 19. Jahrhunderts.Die Weltstadt wurde damals von kleinen, hoch effizienten
„Marktgärtnereien“ im Stadtgebiet mit Frischgemüse versorgt.
Über die USA ist diese Anbau- und Vermarktungsmethode
wieder nach Europa zurückgekehrt. Als Gegenentwurf zur
industrialisierten Landwirtschaft wird die Praxis der radikalen
Verkleinerung, Vereinfachung und Direktvermarktung heute
wiederentdeckt. Wirtschaftlich erfolgreich ist sie – mit einem
Ernteertrag von bis zu 13 kg Frischgemüse pro Freiland-Quad-

EIGNUNGSPRÜFUNG FÜRDIE „MARKTGÄRTNEREI“ AUF ÖSTERREICHS FELDERN

SCHIMPANSEN- UNDGORILLAS-PROJEKT

Der Bwindi Nationalpark in Uganda ist eine Region, in
der sich Schimpansen, Berggorillas und Menschen

einen Lebensraum teilen – das ist weltweit einzigartig und
nicht konfliktfrei. Mit Partnern startet nun das Jane-Goodall-
Institute eine Zählung der Primaten vor Ort. Die große
Bedeutung liegt darin, entscheidende Informationen über
deren Populationsdynamik, Verbreitung, Gesundheit und
Bedrohung zu erhalten: als Grundlage für ein Bewirt-
schaftungskonzept, zum Beispiel von Ökotourismus, auch für
andere letzte Rückzugsgebiete.
www.janegoodall.at

WELTVERBESSERN
Es angehen. Nicht jede gute Idee wird den Globus retten,

einen Versuch ist es dennoch wert.

․ ․․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․ ․

ratmeter in Bioqualität – auch in Österreich. Dafür liegen jetzt
erstmals Forschungsergebnisse vor.
Zum 150-seitigen „Praxisguide Marktgärtnerei“, der vorrangig
für aktive Gemüseproduzentinnen und -produzenten und kon-
kret interessierte Neugründerinnen und -gründer gedacht ist,
führt ein Download-Link auf der unten genannten Website.
Als kurz gefasste Information kann dort auch die Broschüre
„Faszination Gemüsegärtnerei“ bestellt werden.
www.marktgärtnerei.info
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Frischgemüse wird hoch

effizient auf Beeten produziert,

ganz ohne Intensivgewächs-

häuser und Hightech

Jane Goodall: Primatenschutz durch Sicherung von Lebensräumen



V
om Vater, Rudolf, wurde die
Firma Fritsch als Textilfärberei
für Auftragsarbeiten 1952
gegründet. Sohn Rudolf, der

jetzige Geschäftsführer, hat vor 50 Jah-
ren übernommen und seit Beginn der
1980er Jahre immer mehr das Färben
von eigenen Garnen und den Garnhandel
forciert. Mit diesen Garnen werden
Firmen in Österreich, Deutschland,
Frankreich, England, Italien und der
Schweiz beliefert.
Vor 20 Jahren gesellte sich per Zufall
ein Nischenprodukt hinzu. Eines das im-
mer mehr an Bedeutung gewinnt –
sowohl für die Umwelt als auch für das
gute Gewissen. Damals hatte Fritsch eine
kleine Zentrifuge gesucht für seine kon-
ventionell arbeitende Färberei. Im fer-
nen Allgäu stand das Gerät im Angebot,
oben auf einer Alm. Dort hatte ein natur-
kundiger Mann, offensichtlich zunächst
mit Erfolg, Wollflocken von Schafen mit
Pflanzenfarben, die er selbst herstellte,
eingefärbt, das Abwasser aber bedauer-
licherweise direkt in den Bach geleitet.
Was diesen rot, blau und gelb verfärbte.
„Der Mann musste aufhören“, berichtet
Fritsch, „deshalb war er froh, sein Wissen
weiterreichen zu können.“ Er übergab

ihm seine Farben und die Rezepturen
dazu. „Das waren keine faden, ver-
waschenen Farben, wie man bei Natur-
farben zunächst denkt“, sagt Fritsch.
Aus diesem Schatz entwickelte der
Färber aus Wien ein ambitioniertes
Nischenprodukt. Die Basis bilden bis
heute historisch vertraute Pflanzen wie
Krapp, Indigo, Blauholz, Rotholz und
Reseda. Aus dem Tierreich kommt die
Cochenille-Laus hinzu für ein helles bis
dunkles Rot. Es begann ein langwieriges
Experimentieren im Labor, um schöne
und haltbare Farben zu erzielen. Letzte-
res hängt am Wissen um die richtige
Vor -und Nachbeize. Gefärbt wird dann
auf den industriellen Maschinen.
Am besten haften Naturfarben auf
Seide und Wolle, auch auf Leinen und
Viskose, schlecht auf Baumwolle. Ihr
Vorzug: Naturfarben verursachen kein
Abwasserproblem, sofern man auch
ökologisch unbedenkliche Beizen wie Zit-
ronensäure, Eisensulfate oder Weinstein
einsetzt. Die Rohgarne und die Farben
aus dem Hause Fritsch waren schon
einmal mit dem Öko-Label GOTs zertifi-
ziert. „Wir arbeiten zwar mit diesen
Standards weiter,“ sagt Rudolf Fritsch,
„es ist uns aber inzwischen für die klei-
nen Stückzahlen zu teuer und zu büro-
kratisch geworden“.

PFLANZEN-
FARBEN

PIONIER AUS
WIEN

Die Färberei Fritsch ist ein

Traditionsunternehmen in Wien

Inzersdorf, das vor 20 Jahren

begonnen hat, ambitioniert mit

Naturfarben zu arbeiten.
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„Rudolf“, so

benannt, weil schon

der Großvater beider

Gründerinnen so hieß,

ist das Label, unter

dem Naturfarben-Mode

angeboten wird.

Das blaue Kleid ist

mit Indigo gefärbt

und wie auch das

Herrenoutfit aus

Bio-Merino-Wolle

Aus den

Blättern der

Indigopflanze

gewinnt man

blau färbenden

Farbstoff.

Auch die

Krappwurzel,

für Rot, zählt

zu den ältes-

ten bekannten

pflanzlichen

Färbemitteln

Man färbt im Auftrag Garne und Klei-
dungsstücke und, „einfach um zu zeigen,
dass es geht,“ gründeten die Textil-
chemikerin Lisa Mladek, die aus dem
Färberhaus Fritsch stammt, und die De-
signerin Antonia Maedel 2014 das Label
„Rudolf“. Dieses steht für Mode aus Bio-
Merino-Wolle wie das zeitlose Kleid in
Blau oder das trendige Herrenoutfit (im
Bild), sowie für Heimaccessoires.

Keine Frage, dass Pflanzenfarben teurer
sind – ein Kilogramm kann bis zu 300€
kosten – als erdölbasierte Farbstoffe, de-
ren umweltbelastendes und zum Teil
auch gesundheitsgefährdendes Poten-
zial reichlich bekannt ist. „Ein Großteil
der Textilfärbung findet außerhalb Euro-
pas statt,“ erklärt Michaela Knieli von der
„Umweltberatung“, „wodurch die stren-
gere EU-Gesetzgebung nur bedingt
greift. Kontrolliert wird nur stichproben-
artig. In der EU verbotene Farbstoffe
kehren so durch Importe wieder in die-
se zurück.“ Als Benefit halten sich Fritsch
und „Rudolf„“ überdies zugute, dass ihre
Produkte im Umkreis von 250 km um
Wien entstehen: „Unsere Mode soll erst
beim Tragen auf Weltreise gehen.“ An-
ders als in der Modeindustrie, wo ein
Kleidungsstück die Welt umkreist, ehe es
im Laden landet. INGRID GREISENEGGER

Information

colortex.at rudolfvienna.at,
Pop up-Shop 25.7. bis 10.8.,
Kapitelgasse 9, Salzburg

Rudolf Fritsch, der Färber

aus Wien, Antonia Maedel,

Designerin, die in London

studiert hat, lieben Natur-

farben: „Sie sind dezent,

gewissermaßen höflich“
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E
in besonderer Zauber der „Ver-
lorenen Gärten von Heligan“
nahe dem malerischen Fischer-
dorf Mevagissey liegt in der

Überraschung. Im Landschaftspark ein-
gebettete Riesen-Skulpturen einer zeit-
genössischen Künstlerin warten darauf,
im Unterholz entdeckt zu werden. Sie
scheinen aus dem Boden herauszuwach-
sen, wie ein Teil der Vegetation, so als
wären sie immer schon da gewesen.
Im Frühjahr beginnen ihre Haare frisch-
grün zu sprießen. Im Juli und August,
zur Blütezeit der schönen Montbretien,
wechselt manche Haarpracht ins Oran-
gerote. Nicht weit davon führt der Weg in

einen subtropischen Dschungel, der sich
in einem 300 Meter langen wetterge-
schützten Tal erstreckt. Entstanden ist er
in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhun-
derts, als Pflanzensammler und Eroberer
prestigeträchtige botanische Exoten aus
den Kolonien ins Mutterland verfrachte-
ten. Heute erlebt man eine üppige Land-
schaft mit ausgedehntem Bambusgelän-
de, Bananenstauden und Baumfarnen. Im
Sumpfgelände faszinieren großblättrige
Gunnerastauden, die Riesenrhabarber.
Die Magie der Gärten geht auch von
ihrer Rettungsaktion aus. Nach dem
Ersten Weltkrieg waren sie in einem
jahrzehntelangen Verfallsprozess zu

einer von Brombeerbüschen überzoge-
nen Wildnis verkommen. Erst Anfang
der 90er-Jahre des vorigen Jahrhun-
derts gelang es Tim Smit, einem Quer-
einsteiger in die Gartenkultur und Pub-
lic-Relations-Genie, mit einer Gruppe
von Gartenbauspezialisten und der Hil-
fe unzähliger Freiwilliger die „verlore-
nen Gärten“ aus ihrem Dornröschen-
schlaf zu erwecken. Mit märchenhaf-

IN CORNWALL, IM
WIEDERENTDECKTEN
VERLORENEN
GARTEN

Die „Lost Gardens of Heligan“ bieten eine Zeitreise

in die Vergangenheit mit gartenpädagogischer Ambition.

Heligan ist ein 81 Hektar

großes Landschaftsareal, wo Riesen

unvermittelt aus dem Waldboden wachsen

und eine subtropische Dschungel-

landschaft ein 300 m langes Tal ausfüllt

Der viktorianische Küchengarten, hier sein Melonenhof, ist voll aktiv rund ums Jahr F
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tem Erfolg. Die mühsame Revitalisie-
rung an Hand historischer Daten und
Fundstücke bewegte die ganze Nation.
Heligan ist jetzt mit 300.000 Besuche-
rinnen und Besuchern pro Jahr ein Hot-
spot des Gartentourismus und in einer
strukturschwachen Region ein bedeu-
tender Arbeitgeber und Wirtschaftsfak-
tor. Heute ist auch der einzigartige vik-
torianische Küchengarten wieder in

vollem Betrieb. Über 300 Obst- und Ge-
müsesorten wachsen hier. Zu den Be-
sonderheiten zählen die mit Pferdemist
geheizten gemauerten Grabenanlagen
für Ananaskulturen und auch die Glas-
kästen für Melonen. Produziert wird
wie in viktorianischer Zeit. Nur dass die
Giftspritzen jener Epoche jetzt nur
mehr museale Bedeutung haben. Denn
wo früher der Umgang mit extrem toxi-

schen Substanzen (die Giftapparaturen
wurden nicht zufällig „Witwenmacher“ ge-
nannt) das Leben der Gärtner verkürzte,
wird heute auf ökologischen Landbau ge-
setzt. Und viele kommen hierher, um
sich für den Eigenanbau zu Hause inspirie-
ren zu lassen.
INGRID GREISENEGGER

Information

www.heligan.com



D
er Sturm tat, was der Mensch

in dem unzugänglichen

Urwald „Rothwald“ über Jahr-

tausende nie vermochte und

was heute strengst untersagt ist: Im

vergangenen Sommer fällte er einen

Baum-Methusalem mit dem gewaltigen

Stammumfang von beinah vier Metern.

Im Urwald im niederösterreichisch-

steirischen Wildnisgebiet Dürrenstein-

Lassingtal werden viele Bäume bis zu

500 und 600 Jahre alt. Einige leben so-

gar doppelt so lang. Da im wertvollen

Schutzgebiet jeder menschliche Eingriff

verboten ist (selbst am Rand des

Urwalds müssen heuer wegen eines für

Molche und Salamander gefährlichen

Pilzes die Schuhe von Besuchern bio-

logisch desinfiziert werden), war die

natürlich gestürzte Urwaldtanne der

erste gesunde Baum, der hier je unter-

sucht werden konnte, und ein Glücksfall

für die Wissenschaft.

Die Ergebnisse sind beeindruckend. Die

Flechtenexperten Franz Berger und Oth-

mar Breusss entdeckten an dem mächti-

gen Stamm mehr als 70 Flechtenarten

und Kleinpilze – die zweithöchste bisher

auf einem einzigen Baum in Mitteleuro-

pa gefundene Anzahl. Eine Art, die auf

Madeira vorkommt, fand sich hier

überhaupt erstmals in Mitteleuropa.

Der so vielfältige Flechtenmantel zeugt

von der Biodiversität und dem besonde-

ren Mikroklima unter dem dichten Kro-

nenschirm dieses letzten Urwalds im

Alpenbogen. Hier herrschen ein für alle

Arten überaus fruchtbares U

WENNINDENALPEN
EIN URWALDRIESE

FÄLLT
Das Wildnisgebiet Dürrenstein-Lassingtal und

sein Urwald überraschen mit immer neuen

Einblicken in seine Artenvielfalt.

Feuersalamander, ein ge-

fährdeter Wildnisbewohner
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Der Urwald ist eine

intensive grüne Welt,

anders als die hitze-

und dürregeplagten

Wirtschaftswälder
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organisches Bodenleben, hohe Luft-
feuchtigkeit, gedämpfte Temperaturen.
Es ist eine intensive grüne Welt –
völlig anders als in den hitze- und dür-
regeplagten Wäldern, die zunehmend
mehr CO2 abgeben als speichern.
Flechten leben als Gemeinschaft von Pilz
und Alge nur von Luftfeuchtigkeit und
Energie aus Sonnenlicht. So nehmen sie
alle Luftschadstoffe auf und sind sen-
sible Indikatoren für die Qualität von
Lebensräumen. Die bekannten Bartflech-
ten hat jedoch auch der Urwald durch
Immissionen bereits fast verloren.
Noch verfügt das Wildnisgebiet, seit
2017 UNESCO-Weltnaturerbe, über un-
glaublichen Artenreichtum. So staunten
die Forscher auf einem Felsen im

Lassingbach – einem der letzten unbe-
rührten Wildbäche – über den Fund
einer Flechte, die in den USA und euro-
paweit erst acht Mal nachgewiesen ist.

Und aus dem Bericht von Projektleiter
Wolfgang Stark über die jüngste Er-
hebung der Großfalter spricht die Freu-
de über den „prächtigen und größten
Bär in Österreich“. Gemeint ist der
„Augsburger Bär“, eine von 480 hier
lebenden Großschmetterlingsarten.
Ranger Reinhard Pekny hat die Bedeu-
tung all dessen einmal so ausgedrückt:
„Wildnis rückt uns Menschen aus dem
Mittelpunkt des Universums und macht
uns zu einem stillen Beobachter, der
seine Begehrlichkeiten zurücknimmt
und allen Abläufen der Natur das Recht
auf Selbstbestimmung zuspricht.“

MARIANNE ENIGL

Information

www.wildnisgebiet.at

Im Wildbach fanden Forscher die überaus seltene Flechte Pyrenocarpon theleostomum, die Bartflechten (re.) hingegen sind fast verschwunden

Junge Buchenbäumchen und „Roter Bär“: „Wildnis rückt uns Menschen aus dem Mittelpunkt des Universums“, sagt Ranger Reinhard Pekny F
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Franz Berger: „Die Flechtenvielfalt zeigt

die Qualität des Lebensraums an.“
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M
utter und Tochter, Beate und Celina von Harten, arbei-
ten solo und im Duett. Sie kreieren Textildesign und

Kunst, sind Profis für Restaurierung und geben jetzt ihr
Wissen vom Weben und die Leidenschaft dafür auch in Kur-
sen weiter. In ihrem Atelier in der Stiftgasse in Wien, für
Anfängerinnen und Anfänger sowie Fortgeschrittene, in
Gruppen mit 2–6 Personen. Preis auf Anfrage. Termine:
7.–11. Juli 2025 und 22.–26. September 2025
www.beatevonharten.at

A
lle Jahre wieder, diesmal am 17. Juni, bringt die KURIER
futurezone im Wiener Museumsquartier Young Profes-

sionals, Start-ups und High-Potential Studierende (18 bis 35
Jahre) mit Unternehmen zusammen. Auch mit der Wissen-
schafterin Sigrid Stagl oder dem Science Buster Martin Moder.
Es gibt Workshops, Diskussionen, Vorträge und Unter-
haltungsprogramm. Das Ziel: Impulse für ein nachhaltiges
Handeln in allen Lebensbereichen.
www.speakout.futurezone.at

DIE FREUDE ANDER TEXTILKUNST ZUKUNFTDENKEN, HEUTEHANDELN

GRÜN IM BLICK
In sommerlicher Aufbruchsstimmung kann man sich künstlerisch an einem Webstuhl

versuchen, die Zukunft anpacken oder in einem Farnhaus davon träumen.
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BRITISCHES IN DER BUCKLIGENWELT

F
ür subtropische Pflanzen, insbesondere Baumfarne und andere Farnar-
ten, hat Landschaftsarchitekt Bernd Hochwartner (www.weidlfein.com)

– von den britischen „Ferneries“ inspiriert – in Lichtenegg ein temperier-
tes Glashaus errichtet. Mit einem Canyon aus 3-D-gedruckten Beton-
elementen. Besichtigung nach telefonischer Vereinbarung.
Telefon 0664/4500608, bernd@weidlfein.co

Celina von

Harten ver-

mittelt in

Kursen die

Praxis und

Kunst des

Webens

Das

SPEAK OUT

Festival im

Museums-

quartier

setzt auf

nachhaltige

Innovation

Die

„Fernery“

birgt einen

Canyon im

3-D-Druck

als idealen

Lebens-

raum für

Farne



I
m Rahmen seiner „Biedermeier“-Aus-
stellung hat das Leopold Museum in
Wien auch eine Reihe von Alpenbil-

dern zusammengeführt. Vom Matterhorn
über den Großvenediger bis zum Groß-
glockner: faszinierende, unberührte Glet-
scherlandschaften. Die Malerei, bislang
von Idealbildern italienischer Landschaf-
ten geprägt, löste sich damals allmäh-
lich aus dieser geografischen Fixierung
und wandte sich heimischen Motiven
zu, sogar der Unwirtlichkeit der Alpen.
Befördert wurde die Bewegung von der
Hocharistokratie. So scharte Erzherzog
Johann von Österreich seine Kammer-
maler um sich, die beispielsweise seine
Erkundungsfahrten durch das Salzkam-
mergut vor Ort skizzierten und im Atelier
ausführten. Es entstanden präzise Land-
schaftsstudien, die sich heute zum Ver-
gleich heranziehen lassen, wenn es da-

rum geht, das klimabedingte Schmelzen
der Gletscher zu dokumentieren, die
das Landschaftsbild prägen und eine ent-
scheidende Rolle im Wasserkreislauf
und für das Klima bilden.
Thomas Ender (1793–1875)
hat um 1830 Österreichs
größten Gletscher, die Pas-
terze am Großglockner,
mehrfach zum Motiv ge-
wählt. Im direkten Ver-
gleich mit einem Foto aus
dem Jahr 2024 aus dem Glet-
schermonitoring des Österreichi-
schen Alpenvereins erkennt man das
drastische Ausmaß des Rückgangs der
Gletscherzunge. Die Messdaten an der
Pasterze reichen bis in das Jahr 1879 zu-
rück. Seither hat sich der Gletscher um
2.293 m zurückgezogen. Allein im Jahr
2023/24 waren es minus 66,3 Meter.

ZWEIMAL DIE
PASTERZE IM BLICK
Das Biedermeier hat die Alpengletscher für die Malerei

entdeckt. Bald könnten sie Schnee von gestern sein.

„Wir setzen uns als Bildungs- und Ver-
mittlungsinstitution bewusst mit den
drängendsten Problemen der Gesell-
schaft auseinander“, sagt Hans-Peter Wip-
plinger, Direktor des Leopold Mu-
seums (im Bild links). Das hatte
man auch schon vor zwei Jah-
ren in der Dauerausstellung
„Wien um 1900“ unter Beweis
gestellt. Landschaftsbilder,
zum Beispiel von Gustav Klimt,
wurden schief gehängt, um auf
die dramatischen Auswirkungen

der Erderwärmung aufmerksam zu
machen. In der „Biedermeier“-Ausstellung
wird der Gletscherschwund bei Führun-
gen thematisiert. INGRID GREISENEGGER

Information

„Biedermeier. Eine Epoche im Aufbruch“ noch
bis zum 27.7.2025 im Wiener Museumsquartier.
alpenverein.at/gletschermonitor
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Großglockner
mit Pasterze
um 1832 des
Wiener Ma-
lers Thomas
Ender und
2024 im Glet-
schermonito-
ring des ÖAV
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V
iele Blüten sind essbar, auch

die von Gemüsepflanzen wie

zum Beispiel von Zucchini,

Gurken oder Melonen. „Kan-

dierte Blüten“ und „Blütensalz“ kann

jede und jeder leicht zubereiten. Beides

eignet sich auch zum Verschenken, denn

es ist nicht nur schön, sondern auch

haltbar. Wichtig ist es, nur Blüten zu ver-

wenden, die nicht gespritzt worden sind,

NUR KEINE
BEISSHEMMUNG

Rezepte für Kinder und ihre Erwachsenen, die auch gerne

selbst ernten: im Garten, auf der Wiese oder auf dem Balkon.
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KANDIERTEBLÜTEN
Rezept

BLÜTENSALZ
Rezept

was bei Blumen, die man im Handel er-

wirbt, in der Regel aber nicht der Fall

ist. Die Rezepte stammen aus dem Buch

„Kleine Kinder Küche. Kochen und Gärt-

nern auf der City Farm“, das zurzeit ver-

griffen ist. Damit aber auch im Sommer

der Spaß am Kochen nicht beeinträch-

tigt wird, hilft die „Grüne Welt“ mit zwei

schönen und einfachen Blütenrezepten

aus. Gutes Gelingen! INGRID GREISENEGGER
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ZUTATEN:
eine Handvoll bunter essbarer
Blüten mit Stängelansatz,
30 g Feinkristallzucker,
10 ml Wasser,
1 kleinen Topf,
1 Kochlöffel,
1 kleines Glas,
1 flacher Teller

ä Die Blüten nicht waschen, da sie
sonst ihre schöne Form verlieren.
Prüfen, ob Insekten in den Blüten
sitzen, wegblasen. Nur Blüten ohne
Schadstellen verwenden.
ä Den Zucker und dasWasser in einem
Topf kurz aufkochen und in ein Glas
umgießen. Abkühlen lassen. Die Blüten
vorsichtig durch die warme Zucker-
lösung ziehen und auf das Backpapier
legen. Wenn diese etwas angetrocknet
ist, ein paar Zuckerkristalle darüber
streuen.
ä Bei Zimmertemperatur trocknen
lassen. Dafür brauchtman ein bisschen
Geduld. An einemwindgeschützten,
warmen Platz werden sie nach 2–3
Stunden fest.

Tipps: Der Zucker härtet am besten
aus, wenn dasWetter trocken und
hochsommerlich ist.

ZUTATEN:
Eine Handvoll bunter, ess-
barer Blüten (Gänseblüm-
chen, Löwenzahn, Lavendel,
Kapuzinerkresse, Bor-
retsch, Veilchen, Ringelblu-
men, Malven, Rosen und
vieles mehr),
3 Esslöffel grobes Salz,
1 Mörser mit Stößel,
1 kleines Schraubglas
mit Deckel zum Abfüllen,
1 Esslöffel,
eventuell Etiketten
und Stifte

ä Die Blütenblätter (nicht waschen, sie
verlieren sonst an Aroma)vom Stängel
zupfen, gemeinsammit dem Salz in den
Mörser geben und richtig fest verreiben.
Schnell wird sich ein wunderbarer Duft
verbreiten. Das Salz nimmt die Farben
der Blüten an. Jetzt kannman experimen-
tieren: rosafarbenes, gelbes oder violettes
Blütensalz mixen oder einfach alle Farben
zusammen.
ä Das Salz mit einem Löffel in das Schraub-
glas einfüllen und fest verschließen.
ä Zubereitungszeit: 30 Minuten

Tipps: Das Salz in kleinen Prisen schmeckt
besonders gut auf Aufstrich-Broten und
auf aufgeschnittenem Gemüse zum
Knabbern. Das Blütensalz ist gut ver-
schlossen im Glas ein Jahr haltbar.


