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Vom Plent und anderen Kostlichkeiten

Besuch bei Franz Hauser in Kurtatsch

l}.l.]'-!_ WELT

DER VATER

Tarriie Visiig

Hauser, Franz, Die Welt der Vater.
Bilder vom Leben und von der Arbeit im
Siidtiroler Unterland und im Uberetsch,

Tappeiner, Lana 1994, 2000

Aus Vom Tiirgg. Anbau und Verwendung,
S.20ff

Der Mais als Grundnahrungsmittel war in frii-
heren Zeiten eine Art Garant fiir das Uberleben
der Familien auch in Notzeiten. So berichtete
Franz Hauser, dass an einem Maiskolben bis zu
800 Maiskorner reifen. Von einem solchen Mais-
kolben konnten wir uns Samenkdrner mitneh-
men, so hoffen wir 2016 in einigen Garten auf
Maispflanzen aus dem Selbstversorger-Projekt
Kurtatsch.

In den Kurtatscher Moos-Grundstiicken im
Etschgrund haben friiher die Bauern im April
Furchen vorbereitet und Asche als Diinger aus-
gestreut. In nassen Griinden wurden die Zeilen-
spitzen, in den trockeneren der Furchboden fiir
die Mais-Aussaat vorbereitet. .....

Verzogerte sich die Setzzeit wegen Regens bis
Mitte Mai, so wurde der Tiirgg eine Nacht lang
im Wasser oder in Jauche aufgeweicht, wodurch
er schneller aufging. Als Zwischenfrucht wurden
alle drei Schritte schwefelgelbe Winterbohnen
und am Ackeranfang, an den,,Orten’, Kiirbisse
gesetzt.

Laut Herrn Hauser reichen die Maiskdrner eines
einzigen Kolbens als Saatgut aus, um von den
auflaufenden Pflanzen eine Ernte zu gewinnen,
die eine vierkdpfige Familie ein ganzes Jahr mit
,Plentenmehl” versorgt.

,Ich bin Erdmechaniker’, sagt Franz
Hauser, als er uns in seine,Gedan-
kenwerkstatt” mit Aussicht Uber das
Etschtal vom Kalterer See bis zur
Salurner Klause einladt. Ein Landwirt
also, ein Bauer. Im blauen Schurz und
mit Einkaufstaschen hat er uns am
Kurtatscher Hauptplatz abgeholt und
uns zuerst sein privates Heimatmuse-
um im Untergeschol3 seines Hauses
gezeigt. Jede Menge landwirtschaft-
licher Gerdte hat er hier zusammen-
getragen, Gerdte, die heute nicht
mehr gebraucht werden, die aber bis
vor ein paar Jahrzehnten zur Grund-
ausstattung jedes Unterlandler Bau-
ern gehorten, der — wie Franz Hauser
selbst - zuerst Mais, dann Apfel und
Reben angebaut hat.

,Inden 70er Jahren ist der Tirgg von
unseren Ackern verschwunden’, sagt
er,,und damit auch die Arbeitsweise.”
Wird eine Pflanze nicht mehr ange-
baut, so gerat all das in Vergessenheit,
was mit ihrem Anbau von der Aussaat
bis zur Ernte unmittelbar verbunden
ist.

Beim Tirgg, der zum Hauptnahrungs-
mittel im Unterland gehorte, sind das
nicht nur die Arbeitszeiten, -gera-

te und -methoden sondern auch ein
ganzer Straul$ von Sitten und Gebrdu-
chen, die Ubers Jahr gepflegt wurden.
Franz Hausers Anliegen ist es, dieses
Wissen zu erhalten und weiterzuge-
ben und gleichzeitig den Respekt

vor der Natur und der Umwelt be-
sonders in der jungen Generation zu
starken. Mit Gleichgesinnten hat er
die  Arbeitsgruppe flr Selbstversor-
gung” gegrindet und vor 5 Jahren
hat er mit dieser Gruppe eine Reihe
von Aktionen begonnen, die mit an-
schaulichem Unterricht und hand-
werklichem Tun bei den Kurtatscher
Grundschilern auf begeisterte Auf-
nahme gestol3en sind. Jedes Kind
sollte wissen, woher die Lebensmittel
stammen, die auf unserem Speise-
plan stehen, wie sie hergestellt wer-
den, welche Mihe der Anbau und die
Aufzucht kosten und welche Freude
eine gute Ernte nach der vielen Arbeit
bereitet.




Nach der theoretischen Einfuhrung in
das Projekt und einigen Kurzfilmen,
die die verschiedenen Etappen seines
Projektes zeigen, begleitet uns Franz
Hauser hinunter ins Tal, in die ,Moser’,
dort wo er und seine Arbeitsgrup-

pe gemeinsam mit den Schiilern der
jeweiligen vierten Grundschulklas-

se Tirgg und Gemse anbauen. Hier
hat ihm die Gemeinde Kurtatsch ein
Stlick Grund zur Verfligung gestellt,
gleich neben dem Biotop, das vor
zwei Jahren angelegt und mit einem
Naturteich ausgestattet wurde. Jetzt,
am 1. Marz, ist nicht viel zu sehen:
Eine Hutte fUr die Arbeitsgerate (je-
des Kind bekommt eine mit seinem
Namen gekennzeichnete Mooshaue),
ein paar Holztische und Banke, drei
Insektenhotels am Wegrand, junge
Kopfweiden (von der Arbeitsgruppe
gepflanzt) am Rand der Waale, eine
Schautafel tber die Maispflanze, ein
Zigglbrunnen (wie Tische und Banke
von wohlwollenden Sponsoren zur
Verfigung gestellt, bzw. gegraben),
Stoppeln auf dem Acker und ein paar
verdorrte Krautstrunke. Die Arbeit be-
ginntim April, da wird umgepfligt
und der Boden vorbereitet, denn in
der ersten Maiwoche wird traditionell
derTirgg angepflanzt. Etwa zur glei-
chen Zeit - je nach Wetterlage und
Temperatur - beginnt auch die Arbeit
im Gemsegarten und auf dem Hu-
gelbeet: Salat, Riben, Kraut, M6hren,
Rohnen, Fisolen, usw. werden von den
Kindern eingesetzt und im Laufe der
folgenden Wochen gepflegt, gegos-
sen bei Bedarf, gejatet und schlies-
lich mit groRer Freude geerntet. Jedes
Kind bekommt einen Korb voll GemU-
se, einen Topf voll Sauerkraut (auch
dieses Wissen und die dazugehdrige
Arbeitsweise wird weitergegeben),
einen Sack voll Maiskolben, die noch
gemeinsam getschillt und geribbelt
werden.,
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,Alle Kinder sind mit Begeisterung
dabei’, sagt Franz Hauser. Das Pro-
jekt ist fest im Unterrichtsprogramm
verankert und steht an den Tagen

mit Nachmittagsunterricht auf dem
Stundenplan. Die Schiler kommen

in Gruppe, zu Fuls, und werden dann
meistens von den Eltern abgeholt, so-
bald es Zeit ist. Und manche kommen
auch in den Ferien um nach ihrem
GemUse zu schauen und zu prifen,
wie gut der Plent wohl in diesem Jahr
wird.

Nach dem gemeinsamen Mittag-
essen verabschiedeten wir uns von
Franz Hauser und machten uns auf in
die Botengasse zum Ansitz Am Orth,
da noch ein wichtiger Besuch in Kur-
tatsch auf unserem Programm stand:
das Museum Zeitreise Mensch. Dieses
Museum zeigt die geschichtliche Ent-
wicklung Sudtirols, beginnend etwa
12.000 Jahre vor Christus bis in die
heutige Zeit. Martin Schweiggl fuhr-
te uns mit spannenden Geschichten
durch die umfangreiche und interes-
sante Ausstellung. Er zeigte uns die
Speerspitzen unserer Vorfahren, die
noch Jager und Sammler waren, die
Funde aus rémischen Zeiten, als die
Menschen hierzulande langst sess-
haft waren, die vielen Gerdte, die Uber
Jahrhunderte die Selbstversorgung
der Landbevolkerung ermdglich-

ten. Interessant auch der Abschnitt,
der die Entstehung einzelner Berufe
(Weber, Schuster, Sattler, usw.) doku-
mentiert, und schlie3lich die ersten
technischen Gerdte aus der Zeit der
industriellen Revolution.

So sind wir an diesem 1. Méarz gleich
zweimal in die Welt unserer Ahnen
und Urahnen eingetaucht.

Unkrauter im Garten

Mit dieser Ausgabe der News beginnt
eine neue Serie zu Unkrdutern im Gar-
ten, die von Irene Hager gestaltet wird.

Irene Hager ist Padagogin und ausgebildete
Kuratorin fiir Kommunikation im Museums-,
Ausstellungs- und Aushildungsbereich und seit
vielen Jahren als Kultur- und Museumsvermitt-
lerin tétig. Ihre Schwerpunkte liegen in der All-
tagsgeschichte und Volkskunde. Den Sommer
verbringt sie regelmafig auf der Alm, wo sie ihr
Krduterwissen standig erweitert.

Irene Hager ist auch Mitautorin des Buches
{iber die Siidtiroler Krduterfrauen:

Geheimnisvoll und kostbar: das Leben
und Heilwissen von 21 Krauterfrauen

Seit Jahrhunderten liegt das Wissen um die
Heilkrfte der Natur in den Handen von Krduter-
frauen, die es bewahren und sorgsam pflegen.
Bis heute schdpfen wir aus dem Erfahrungs-
schatz der Krduterfrauen und nutzen Heilkrdu-
ter fiir Gesundheit und Schonheit.

21 Frauen aus ganz Siidtirol erzahlen in diesem
Buch aus ihrem Leben und geben - manche von
ihnen zum ersten Mal - einen Einblick in ihre
Welt, in der die Krauter und der achtsame Um-
gang mit iiberliefertem Wissen einen wichtigen
Platz einnehmen.

In einfiihlsamen Portréts und stimmungsvollen

Bildern lassen uns Irene Hager, Astrid Schonwe-

ger und Alice Honigschmid an den Geschichten

der Krauterfrauen teilhaben. Zudem haben Sie

Lieblingsrezepte und praktische Tipps der Krau-

terfrauen zusammengestellt, die auch lhren All-
tag bereichern und beleben werden!
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Unkrauter im Garten

Ich trau keinem Garten, in dem es kei-
ne Unkrduter gibt, oder Beikrduter, wie
sie besser genannt werden sollten.
Wildkrauter eben, die wachsen, wo es
ihnen gefallt und nicht der Gartnerin.

Ich halte mich da nach dem Krauter-
pfarrer Kiinzle, der sagte:,Wenn die
Menschen Unkraut nicht ausreif3en,
sondern essen wirden, wdren sie
sie nicht nur los, sondern sie wiirden
auch noch gesund!”

Aber Beikrauter sind wertvoll, sie be-
decken den Boden und schiitzen ihn
vor Austrocknung, sie sagen uns was
Uber die Qualitat des Bodens, sie ver-
helfen unseren Gartenpflanzen zu
einem besseren Wachstum und. ..
man kann sehr viele davon essen!
Wildkrduter sind meist vitamin- und
mineralstoffreicher als Kulturgem(-
se, wachsen ohne unser Zutun Uppig
und sind Uberwiegend schneckenre-
sistent.

Der Giersch

Wer ihn im Garten hat, weils was ich
meine, er wuchert und ist scheinbar
mit nichts einzuddmmen. Ein Giersch
kommt selten allein, deshalb ist es
leicht vorstellbar, dass der Giersch
Pate gestanden hat flir den Ausspruch
"Unkraut vergeht nicht!"

Und dennoch, der Giersch ist wertvoll!

Aegopodium podagraria, sein Namen
sagt uns schon einiges. Aegopodium
ist der griechische Namen fUr den Ful8
einer Ziege. Wenn man ein Blatt sanft
aus dem Boden zieht, erkennt man
am Stielansatz einen kleinen Geilful3,
ein kleiner Huf! Daran erkennt man
ihn sicher!

,Podagria“ bedeutet auf Griechisch
Gicht und weist darauf hin, dass der
Giersch immer schon gegen Gicht
eingesetzt wurde.

In der Kiiche:

In alten Krauterbtichern wird er auch
als Herba Sancti Gerhardi bezeichnet.
Vielleicht nach dem H.| Gerhard Majel-
la aus Neapel, dessen Segen bewirkte,
dass die kargen Nahrungsmittelreser-
ven einer armen Familie bis zur ndchs-
ten Ernte nicht versiegten.

Giersch ist ein sehr schmackhaftes
Wildgemise und kann fur vielerlei
Speisen gekocht oder roh verwendet
werden. Er ist eines der altesten und
bekanntesten Wildgem(se, welches
verwendet wurde, lange bevor Spinat
im 16. Jahrhundert aus Asien einge-
fuhrt wurde.

Verzehrt werden die Blatter, je jinger
im Frihjahr, desto zarter. Man kann sie
aber bis zum Herbst gut verwenden!
Auch die Samen der weil3en Dolden-
blite kann man im Herbst sammeln
und als Gewdirz verwenden, wer den
herben Geschmack mag!

Wenn Giersch im Garten Gberhand
nimmt, kann man ihm eine Grenze
aus Buschbohnen ziehen, denn die-
se mag der Giersch nicht. Doch eine
Ecke im Garten sollte man ihm auf je-
den Fall Gberlassen!
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Unkrauter im Garten

Griindonnerstagssuppe

Schon die Germanen bereiteten eine

kraftigende Krautersuppe zu Ostara,

dem germanischen Friihlingsfest, zu.

Mit der Christianisierung wurde der
Brauch Ubernommen.

Zutaten fiir 4 Personen

je eine Handvoll: Giersch, Brennnes-
seln, Ganseblimchen, Sauerampfer,
Barlauch, Spitzwegerich, Breitwege-
rich, Melde, Lowenzahnblatter

1 Liter kalte GemUsebriihe

1 Zwiebel

2ELOI

1 EL Mehl

etwas Sahne

Salz und Pfeffer

Zubereitung

- Ein paar Génseblimchenkopfe bei-
seite legen

. Zwiebel klein schneiden

- Olin einem Topf erhitzen und Zwie-

beln kurz andiinsten

« Mehl dazugeben und mit Gemuse-
briihe angielen

« Gut durchrihren und Krauter hinzu-

geben

- Unter Ruhren aufkochen und 5 Mi-
nuten kochen

- Mit einem Prierstab fein pirieren

- Nach Geschmack mit Salz, Pfeffer
und Sahne abschmecken

- Mit Ganseblimchenkopfen verzie-
ren und mit frischem Brot servieren

Giersch-Teekur

Empfehlenswert zur Blutreinigung!

« 2TL getrocknetes Kraut (oder fri-
sche Triebe im Frihjahr)

« mit 3 Tassen kochendem Wasser
Ubergielen,

« 10 Minuten ziehen lassen und ab-
seihen.

Taglich 3 Tassen

6 Wochen lang trinken.

In der Hausapotheke

Der Giersch wird heute in der Schul-
medizin leider vernachldssigt. Auf-
wandige Studien waren nétig, um ihn
als Arzneimittel anzuerkennen. In der
Homoopathie hingegen erfreut er
sich grofer Beliebtheit und wird ge-
gen Rheuma und Gicht angewendet.

Seine Inhaltsstoffe sind ohne Zweifel
hilfreich, eine schulmedizinische Be-
handlung von Gicht und Rheuma zu
unterstUtzen.

Besonders der hohe Gehalt an Kalium
unterstltzt die Entwasserung und so-
mit die Ausscheidung von Harnsaure,
welche sich an Sehnen und Gelen-
ken ansammelt und Schmerzen und
Entziindungen verursacht ( typische
Gicht-Symptome ).

Die vermehrte Wasserausscheidung
ist auch unterstltzend bei Blasenent-
zindungen.

Der hohe Vitamin C- und Eisengehalt
sowie die hohe Konzentration von

Antioxydantien wirken entziindungs-
hemmend und fihren zu einer allge-
meinen Starkung des Immunsystems.

Text von Irene Hager (Autorin
,Die Stdtiroler Krauterfrauen”)
und Gerlinde von Fioreschy-
Hager (Arztin)




Catalpa -

of

Die Catalpa, Catalpa bignonioides, ist
ein Baum fur Parkanlagen, eine Prima-
donna, braucht eine Bihne fir sich al-
lein, mit viel freiem Raum und grofiem
Licht. Wird sie zusammen mit andern
Baumen gepflanzt, rafft sie beleidigt
die Rocke zusammen und schmollt.
Auch vertreibt sie alles, was ihr den
Auftritt streitig machen kénnte, unter-
irdisch durch ihre Wurzelausbreitung.
Allein stehend, entwickelt sie sich in er-
staunlich kurzer Zeit zu einer Uppigen
Schonen.

Wer also unter der Catalpa einen gri-
nen, satten englischen Rasen ertraumt,
der sei vorgewarnt. Lediglich Wald-
pflanzen nehmen die Konkurrenz mit
ihr auf.

Wind bringt die Frisur dieser Grand-
Dame in Unordnung. Er richtet Unheil
unter den Blattern an. Wo also der Wind
ein standig blasender Gast ist, gehort
eine Windmdhle hin, keine Catalpa.

Prachtvolle Primadonna

v
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Die Englander nennen den Baum,Bean
tree’, Bohnenbaum. Der deutsche
Name ist Zigarrenbaum, wegen des ei-
genartigen Fruchtstandes, der einem
dunnen Zigarillo dhnelt - Zigarrenbaum
heif3t Ubrigens auch ein dhnlich fruch-
tender Baum, die Sophora japonica.
Daneben existiert eine zweite Bezeich-
nung: Chinesischer Trompetenbaum.
Nennen wir ihn einfach Catalpa, weib-
lich, das tut’s auch.

Man kennt von diesem prachtvollen
Baum elf Arten, die in Kuba, Nordame-
rika, Stidwestchina und Tibet behei-
matet sind. An sich waren alle elf Arten
winterhart und darum auch flr unsere
Breiten, aber nur in den warmsten Té-
lern geeignet. Das Pustertal ware schon
zu kalt.

Die groB3en Blatter - sie erreichen eine
Ldnge bzw. Breite von dreilSig Zenti-
metern- ahneln denen der Paulownia.
Auch die Bluten weisen, weil rohrenfor-
mig, mit dieser einige Ahnlichkeit auf.
Aber Paulownien blihen blau und im
Mai, Catalpabaume blihen weifs und
im Juni. Gerade darum sollten beide in
ein- und demselben Garten vorkom-
men: Verbliht die eine Schénheit, er-
bliht die ndchste.

Catalpa-Bluten duften nur andeutungs-
weise, die blauen Glocken der Paulow-
nia hingegen sehr stark. Es lohnt sich,
die Blute genauer zu betrachten: Schief
glockige Blttenrdhren, am Saum wel-
lig gekraust, im Schlund durch gelbe
Streifen und purpurne Flecken gekenn-
zeichnet; sie laden mit Nachdruck die
Insekten zur Nektarsuche in ihr Inneres
ein.

Sogar im Winter ist der Baum schon,
wenn die tabakbraunen Fruchtstan-

de senkrecht in lockeren Blscheln von
den &uBeren Asten hangen. Sie bleiben
lange Zeit im Gedst, auch wenn er be-
reits ergrunt ist.

Mit dem Austreiben des Laubes lasst
er sich im Frihling Ubrigens besonders
lang Zeit: Gelegenheit, um die schone,
gleichmaRige Astkonstruktion zu be-
wundern. Chinesen nennen den Baum
"Tz0"; gepflanzt wird er mit Vorliebe als
Schattenspender in Innenhdéfen der
Tempel.

Das helle Holz wird in China zur Her-
stellung von Sérgen, "der Baum sorgt
fur die Toten", und fur Musikinstrumen-
te verwendet.

Unempfindlich gegen dreckige Was-
serschwalle an Strallenrdndern, giftige
Abgase, Kalk, Trockenheit oder lang an-
haltende Feuchtigkeit, hat die Catalpa
viele Freunde unter den Stadtgartnern.
Am Walterplatz in Bozen stehen etliche
Exemplare in einfacher Reihe rund um
den Platz. Wir werden aber lange war-
ten mUssen, um sie in voller Schonheit
bewundern zu kdnnen. thre Wurzeln
finden ndmlich kaum Freiraum, weil sie
gegen eine unterirdische Garagedecke
stofBen.

PS: " Wie vorauszusehen war, wurden vor einem
Jahr die Catalpa Baume vom Waltherplatz
entfernt. Nun wachsen hier weibliihende
Magnolien”

Y ¢ e .
bigte VB "y -
,.P'aWI’ Ja, dereniBljitemiind
" BlattePder Catalpa dhfi€ln.
B
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auf dle'Ko'rneIklrsche

Gegen Ende Februar, wenn es der
Gartnerin in den Fingern kribbelt,
und sie nur graben, diingen, hacken
und schneiden méchte, schneit oder
regnet es. Das hatte vorher passieren
sollen, im November oder im Dezem-
ber, als es so trocken war. Sie kann,
wenn das schlechte Wetter gar nicht
enden will, richtig grob werden, und
grummmelt zwischendurch in der Ti-
roler Ursprache halblaut vor sich hin.
Die gibt beim Schimpfen wenigstens
'was her. In drgerlicher Ohnmacht
wrde sie gar gegen Regen und Wind
(wie um 1930 Karel Capek, der dassel-
be tat) drohend Spaten und Mistga-
bel schwingen; weil das leider nichts
nutzt, bleibt ihr als Trost nur das hoff-
nungsvolle Abhoren des Schweizer
Wetterberichtes im Fernseher, der
abends durch die Stube flimmert.

Bis sie eines Morgens die Augen er-
hebt, und den Kornelkirschenstrauch
erblickt. Da steht er, ganz dicht mit
aufspringenden Knospen versehen: Er
wartet nur auf den kleinsten Sonnen-
strahl, um alle seine winzigen Staub-
gefalSe in die Luft zu recken. Auch am
Berghang ober der Laimburg ent-
deckt sie im Schélwald plotzlich ein
ganzes Waldchen blihender Korne-
len.

FUr diese Straucher ist der Frihling gar
nicht mehr weit. Sie sind schon be-
reit, die ersten vorwitzigen Kostgan-
ger aufzunehmen, die trotz eisalten
Regens am Wetter nicht verzweifeln
wollen.

Der Kornelstrauch ist eine meiner
Lieblingspflanzen. Nicht nur, dass er
im Frihling so zeitig bliht, dass er es
mit Palmkdtzchen, Schneegléckchen
und Krokussen aufnimmt. Sein Gelb
passt sich ganz sanft der noch winter-
lichen Landschaft an. So lieblich gelb
sollte es auch in unseren Garten bli-
hen.

Seine Farbe schreit nicht knallig und
ungestlm in den Tag hinein wie die
manch anderer FrihblUher, der aus
fernen Landern stammt. Ich meine
natlrlich damit die allgegenwartige
Forsizien, bei denen ich so etwas wie
Fremdenhass entwickle, weil sie prot-
zen und krakelen.

Der Kornelkirschestrauch wachst
ebenmalig, dass er auch im hohen
Alter schon bleibt. Er begniigt sich
mit dem steinigsten Boden, ist immer
kerngesund und braucht nahezu kei-
ne Pflege. Er wachst auch recht lang-
sam und vertrdgt drastische Rick-
schnitte, was fir kleine Gérten wichtig
sein konnte.

In August setzt er auch Friichte an, die
zu kostlichen Gelees mutieren, ist die
Gdrtnerin ein wenig des Einkochens
kundig.

In vielen Gegenden unseres Lan-
des tragen die Friichte des Kornels
den Namen Dirndl, der aber mit der
landesublichen Bezeichnung junger
Médchen nichts gemeinsam hat.

Das verrat uns der alte deutsche
Name der Steinfriichte, die "Dierlitze"
genannt werden, und in der Schweiz
zu "Tierli" mutiert sind.

Kindern, die zuviel Kornelen essen

droht ein altes Kinderlied mit dem

"Dierlindwurm’”, der in ihrem Bauch
wachsen wird, wenn sie zuviel der

sauerlichen Friichte verspeisen.

Kornelkirschen waren auch ein Lieb-
lingsessen der Ureinwohner unserer
Walder, das verraten die Funde um ih-
ren Behausungen.

In Irland werden die Friichte der Kor-
nelkirsche auch heute noch als delikat
empfunden: Aber die Bewohner des
Festlandes wissen: den Kelten ist, seit
je, nichts zu sauer.

Unsere Gértnereien bieten seit lan-
gem einheimische Kornelstraucher
an. In Osterreich kénnen wir Stréu-
cher mit besonders gro3en Frichten
bestellen.Bei uns werden sie zusam-
men mit anderen ferndstlichen, sehr
schonen Verwandten verkauft, die viel
spater blihen. Ihre Namen lauten auf
Cornus kousa, Cornus florida, Cornus
macrophylla. Sie sind nicht so genlg-
sam, was gartnerische Pflege anbe-
langt, wie ihre europdische Vetter,

sie sind kalkempfindlich und wollen
feuchte Boden.

Andere Mitglieder aus der Hartriegel-
familie sind auch im Winter ein Blick-
punkt in der grauen Winterlandschaft,
wie der Cornus alba sibirica. Dieser
Strauch treibt, je nach Varietdt, zahl-
reiche hummerrrote oder auch kana-
riengelbe Ruten, die erst im Winter so
richtig sichtbar werden.
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Friihe Blitezeit und ein verblUffender
Formenreichtum machen die Mahoni-
en, die leider bei uns wenig bekann-
ten, immergriinen Strducher sogar zu
einem Sammlerobjekt. In Frankreich
gibt es einige dieser Liebhaber. Das
Warum ist bald erklart: sie sind fir rau-
es Klima fast immer geeignete Pflan-
zen (das,fast” hangt von ihrem Her-
kunftsland ab), sie blihen entweder
ab Ende November oder ab Ende Feb-
ruar, wenn Bliten an Strduchern eher
selten sind, sie liefern Hautfliiglern
Pollen und Nektar in Zeiten des Man-
gels, ihre Formenvielfalt ist beachtens-
wert. Die meisten von uns kennen
Mahonia x media - der bekanntes-

te Cultivar ist,Charity”: Wachst oft in
Parkanlagen unter Bdumen. Auch die
Mahonia aquifolia, klein, mit rot-bron-
zefarbenen Blattern im Winter, ist ge-
nauso oft anzutreffen. Es existieren
aber rund hundert andere Arten — auf
der ganzen Weltkugel verteilt. Davon
stammt die Halfte aus dem Suden
Amerikas. Die sind flr kéltere Gebiete
ungeeignet. Manche sind kleinwich-
sig, bodendeckend, wie die Mahonia
repens, andere, wie die Mahonia acan-
thifolia, aus dem Himalaya stammend,
stattliche Baume von acht Metern
Hohe. Auch die gefiederten Blatter
sind verschieden, manche mit sehr
langen Stacheln, andere fast unbe-
wehrt; die Anzahl und Lange der BIU-
tenstande am oberen Ende der Zwei-
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ge und die Blltenfarbe, (gelb, orange,
sogar rot) sind verblUffend verschie-
den. Was besonders erfreut ist der BIU-
tenduft, mal kraftig nach Honig, mal
sanft und unauffallig zitronenhaft rie-
chend.

Bei dem grof3en Artenreichtum konn-
te auch ein Botaniker-Streit nicht feh-
len: die Européer fihren sie in der Gat-
tung Mahonia, die Amerikaner haben
sie zu den Berberidaceae, den Berbe-
ritzen, zugeordnet.,Molekulare Phylo-
genien sind statistisch noch nicht si-
cher, deuten aber darauf hin, dass die
Gattung Mahonia zu den Berberis ge-
hort. Die Nahe der beiden Taxa bewei-
sen auch mehrere Gattungshybriden.
Morphologisch sind Mahonien jedoch
gut von den Berberitzen getrennt”
schreibt Oliver Colin in der Zeitschrift
,Gartenpraxis” vom Janner.

Die ersten Mahonien, 1823 aus Nord-
amerika importiert, wuchsen in Italien.

In meinem Garten, unter Kaki-Bau-
men, wachsen vier grof3e Exemplare
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von Mahonia bealei, robuste Strau-
cher, die ich jedes Jahr nach der Blute
heftig zurlickschneiden muss, sonst
werden sie mir zu hoch, sie wiirden
zu einer stechenden Mauer von Uber
vier Metern Hohe wachsen. Diese
Strducher, mit facherartig gefiederten
Blattern, bilden eine undurchdring-
liche, immergriine Kulisse gegen die
dahinterliegende Einfahrt. Sie blihen
Ende Februar bis Mitte Marz mit duf-
tenden BlUten, die sich lange auch in
Vasen halten. Sie wachsen im weichen
Mulch der Kaki Blatter gut, leiden
nicht an Chlorose, obwohl sie kalk-
haltige Boden nicht besonders lieben
(die Rhododendren, die versuchswei-
se hier vor den Mahonien wuchsen,
gingen alle nach drei Jahren ein). Im
Gegensatz zu den kleineren, zierliche-
ren Mahoniae aquifoliae, die zwischen
Strduchern in einem anderen Teil des
Gartens zahlreich verwildert wachsen,
sden sie sich nicht selbst aus. Méch-
te ich neue Exemplare derselben Va-
rietdt, mUsste ich sie aus Stecklingen
ziehen. Die Mahonia aquifolia liebe
ich, weil die Blatter im Winter rétlich
anlaufen, wunderbare Requisite fur
weihnachtliche Krdnze. Wo sie allzu
zahlreich aus dem Boden spriefen,
wo sie storen, werden sie kurzerhand
ausgerissen (gleich wie die Lorbeer-
baumchen, die auch Gberall auftau-
chen).
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Mahoniae baeleii wuchsen urspriing-
lich in China, in der Provinz Hubei,
wo sie von Robert Fortune entdeckt
wurde.

Irgendwo habe ich ein Rezept einer
Marmelade aus Mahonien-Fruchten
und Zwetschgen gelesen: Ich weils
nicht recht. Mahonien stehen im Ruf,
leicht giftig zu sein. Die blauen, be-
reiften Beeren scheinen mir zudem
herb, also,hantig, zu sein wie die der
Schlehen.



Mitte Mdrz wurde die alte Agave aus
ihrem Winterquartier befreit. Sie ist
fast so alt wie die Gértnerin selbst,
da sie aus dem miitterlichen Garten-
Nachlass stammt. Mit gewinnender
Anmut biegt sie die festen, fleischigen
Blatter, die sanft silbrig schimmern,
nach unten, schaut sehrimposant
und edel aus, trotz der offensichtli-
chen Biederkeit des halben Fassls, in
welchem sie seit Jahrzehnten steckt.

Zwar schwort die Gartnerin auf den
Kopf ihrer Teuren bei jedem Umzug -
von der Sommerfrisch'ins Winterde-
pot und umgekehrt - dieses Ungetiim
zum letzten Mal angertihrt zu haben;
das nédchste Mal soll es in der Winter-
kalte endlich draufgehen. Im Herbst
bringt sie es dann doch nicht tbers
Herz, die Pflanze draul3en stehen zu
lassen, und schindet sich mit dem
grol8en Kibel halb krumm; spétes-
tens jetzt schwort sie erneut dassel-
be, wahrend sie die unnitzen, dicken
Lederhandschuhe witend fortwirft,
sich das Blut von den Armen wischt,
und an den zahlreichen Wunden
leckt. Denn dieses heimtlckische Ge-
wachs aus der Familie der Sukkulen-
ten ist nicht nur schwer wie Stein und
unhandlich wie ein Kihlschrank, son-
dern auch mit scharfen Stacheln be-
waffnet.
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Insgesamt, so ist in den Handbtichern
nachzulesen, gibt es dreihundert ver-
schiedene Agavenarten. Ihre Heimat
ist Amerika. Erst nach der Entdeckung
des neuen Kontinents sind sie in die
Mittelmeerlander gelangt, auch wenn
es heute so aussieht, als ob sie seit
ihrem Ursprung dort hingehorten.
Denn wer kann sich die Riviera oder
die Klsten Siziliens ohne Agaven vor-
stellen?

Bei fast allen Sorten bilden die Blat-
ter eine Rosette. Viele davon tragen
Stacheln an den Blattschaften mit ei-
nem Endstachel. Die alten Blétter ver-
trocknen mit den Jahren, sie bilden
eine nahrhafte Mulchschicht fur die
nachwachsenden Kindeln, die sich bei
fast allen Agavenarten an der Basis
des Hauptstammes bilden. Uber die
Agave americana, die Hundertjahrige
Agave, geht das hartndckige Marchen
um, dass sie alle hundert Jahre einmal
bliht und dann stirbt. An Marchen
soll man nicht zu sehr zweifeln, auch
weil in jedem Marchen ein Fitzerl
Wahrheit steckt. Die sogenannte Hun-
dertjahrige bliht bei angemessenem
Standort zwar bereits in einem Alter
von zehn bis zwolf Jahren, es stimmt
aber, dass dabei die blitentragen-
de Blattrosette abstirbt. Daflir haben
sich in gentigender Zahl andere Kin-
del entwickelt, die nun wieder nach
einigen Jahrzehnten Bllten tragen
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werden. Exemplare mit finf bis acht
Blattrosetten an einem alten Stamm,
mit drei oder vier hohen Blitenschaf-
ten, sind zwar selten, aber sie kom-
men vor.

Als Kiibelpflanze erreicht die Agave
mit Leichtigkeit das halbe Jahrhun-
dert, wenn sie ordentlich gewartet
wird. Lichtverhaltnisse, Bodenbeschaf-
fenheit, Temperatur, Wasser und Diin-
gung mussen natrlich stimmen.

Agaven brauchen viel Sonne; stehen
sie eine Zeitlang schattig, mussen sie
langsam wieder ans Sonnenlicht ge-
wohnt werden. Der Boden - zwei Drit-
tel Komposterde und ein Drittel Sand
- soll zwischen einer Wassergabe und
der anderen trocknen, darf jedoch nie
vollstandig austrocknen. Vom April bis
Mitte August wird alle vier Wochen
FlUssigdinger in schwacher Losung
verabreicht. Im Winter brauchen Aga-
ven kein Wasser, und die Temperatur
soll nicht Gber 13° klettern. Sie vertra-
gen Kélte bis 3° Grad Celsius, darunter
soll die Quecksilbersaule nicht sinken,
sonst erleidet das Blattgewebe Scha-
den.

(Erschienen 1997 im Blatt fir deut-
sche Leser”, Tageszeitung Alto Adige))



