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Muntermacher 
Unser Programm gegen die Frühjahrsmüdigkeit
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Den Kreislauf in 
Schwung bringen...
Haben wir den Januar geschafft, so geht‘s auch 
schon wieder bergauf. Das gilt für Mensch und Pflan-
ze gleichermaßen. Die einfachste Erklärung hierfür 
liegt natürlich am zusätzlichen Sonnenlicht, welches 
jetzt wieder von Tag zu Tag zunimmt.

Mit dem zusätzlichen Licht erwachen unsere Pflan-
zen langsam und behutsam aus deren Winterruhe. 
Je nach Pflanzenart etwas früher oder später. Aber 
das Lichtangebot gibt den Weg vor. Und daraus 
ergeben sich für uns wieder die Arbeiten mit bzw. 
an der Pflanze. Denken Sie an vermehrtes Wässern, 
etwaiges Düngen und vielleicht den notwendigen 
Rückschnitt vor dem Neuaustrieb. Und natürlich ist 
das Frühjahr die Zeit des Neubeginns. Bald kann 
wieder vermehrt, gesät, umgetopft oder gesteckt 
werden. Der Kreislauf schließt sich und beginnt wie-
der von vorne. 

So darf auch ich jetzt den ersten von voraussicht-
lich fünf „Grünen Flirts“ an Sie schreiben und freue 
mich auf bekannte und neue Gesichter 2017. Da-
mit so etwas wie Frühjahrsmüdigkeit garnicht erst 
aufkommt, haben wir wieder ein bunt gemischtes 
Programm aus Fachvorträgen, Kleinkunst und Musik 
für die kommenden Wochen zusammen gestellt. Mit 
Kultur geht manche Arbeit eben leichter! Ich hoffe 
wir treffen mit dem ein oder anderen Programm-
punkt auch Ihren Geschmack!

Und unser pflanzliches Programm soll und wird 
natürlich auch wieder Überraschungen bieten. Dies-
mal machen wir Ihnen Schnittlauch & Co besonders 
schmackhaft. 

Sebastian Sandner und Mitarbeiter 
Ihre Gärtner aus St. Florian!

Anna Katt Live
Palmenhaus, 31. März, 19.30 Uhr

Zwei Gitarren, 3 Drittel Schlagzeug und diese un-
glaublich schöne Stimme von Kristina Lindberg. 
Nicht mehr und nicht weniger. Das genügt, um 
zu verzaubern. Mit raffiniert einfachen Songs und 
stimmungsvollen Melodiebögen, fragil und den-
noch kräftig, bauen Annakatt aus Linz Brücken 
zwischen der Stahlstadt und dem südschwedischen 
Meeresgebiet Kattegat. 

Dort liegen die Wurzeln von Kristina Lindberg, die 
sich lange der elektronischen Musik (u.a. für Parov 
Stelar) verschrieben hat. Bis sie begann, die Musik 
von aller Technik zu befreien, zum Kern der Lieder 
vorzudringen und sie wieder atmen zu lassen. Nach 
der EP „Pure“ entstand 2014 das erste Album „Blue 
or Grey“, gemeinsam mit Ehemann Stefan Lindberg 
und Manuel Mitterhuber an den Gitarren. Im März 
2017 folgt das zweite Album „Till En Vän“. Neben 
englischsprachigen Songs werden auch einige 
Lieder in Schwedisch vertreten sein. Und fast meint 
man beim Hören der scheinbar so unscheinbaren 
Songs die leicht salzige Brise der südschwedischen 
Luft zu verspüren.

 Telefonische Reservierungen unter  
07224/80881-30, Tickets 17.- 

 
Poetische Kleinkunst

„Baumgärtner“ - von und mit  Ursula Anna und Harald Baumgartner, 5. April, 19.30 Uhr 
Telefonische Reservierungen unter 07224/80881-30, Tickets 15.- 

Nach erkannter Namensgleichheit zu Baumgärtner verwachsen widmen sich Ursula Anna Baumgartner und 
Harald Baumgartner dem naheliegenden aber nicht minder ergiebigen Thema Baum. Ob gelesen, gesungen 
oder gesprochen - hier wird in jedem Fall gespielt. “BAUMGÄRTNER ist Kleinkunst im allerbesten Sinne. Es 
schlägt eine unterhaltsame Brücke zwischen Flora und Mensch und ist dabei von höchster darstellerischer und 
musikalischer Qualität.“ 

„...intelligent, lustig, schräg, anregend.“ (Robert G. Neumayr)

„Achso! A bunta Åbend!“ (Oma Baumgartner)

„Auf keinen Fall grün hinter den Ohren“ (Robert Kolar)

„Ein großartiges Duo österreichischer Kleinkunst“ (Maria Lohn)
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Weingüter 2017
•	 Winzerhof Müller, Reichersdorf Traisental 

www.mueller-weine.at

•	 Weinbau Wiesinger, Schiltern, Kamptal 
www.wiesinger-wein.at

•	 Bioweingut, Essig- und Ölmanufaktur Fink 
Wallern, Neusiedlersee - www.fink.at

•	 Weingut J. Wurzinger Apetlon, Neusiedlersee 
www.weingut-wurzinger.com

•	 Weinhof Gindl, Pillichsdorf, Weinviertel 
www.weinhofgindl.com

•	 Weinhof Thomas Stopfer Ruppersdorf 
Wagram -  www.weinhof-stopfer.at

•	 Weingut Gerhold, Gösing, Wagram 
www.gerhold.cc

•	 Weingut Bernhard Muster, Pößnitz,  
Südsteiermark - www.weingutmuster.at

•	 Weingut Stefan Höllerer, Stettendorf, 
Wagram - www.hoellerer-wein.at

•	 Weingut Zull, Schrattenthal, Weinviertel 
www.zull.at

•	 Nussböckgut, Fam. Velechovsky, Leonding 
Berland - www.nussboeckgut.at

•	 Winzerhof  Erber, Oberwölbing, Traisental 
www.winzerhof-erber.at

•	 Almwerkstatt Speck- und Käsespezialitäten 
 
Aktualisierte Liste unter  
www.winzersommer.at 

Das Weinfest geht heuer in die fünfte Runde und 
Christoph Eder und wir laden Sie erneut ein, einen 
launigen Nachmittag im Palmenhaus zu verbringen. 
Kosten Sie sich durch verschiedenste Weine! Ab 17 
Uhr untermalt „Slow Motion“ aus Sankt Florian das 
Geschehen mit Live-Musik. Eintritt frei.

Bei angenehmen Temperaturen mitten im Winter 
versuchen wir in unserem Palmenhaus ein bißchen 
sommerliches Flair aufkommen zu lassen. Mit dem 
richtigen Wein sollte das auch kein Problem sein. 
Jutta Grum, Klaus Kapeller und Andreas Huber ver-
wöhnen im Stil einer Marlene Dietrich, der Klasse 
mit Norah Johnes und dem Sexappeal einer Marylin 
Monroe... also schon alleine deshalb vorbeikommen 
und genießen.

Wein unter Palmen
3. Februar von 14-22 Uhr

Slow Motion Live
Jutta Grum, Klaus Kapeller und Andreas Huber - Live ab 17 Uhr

Mediterrane Pflanzen 
bereits jetzt optimal auf 
den Sommer vorbereiten

 
Vortrag von Gärtnermeister Werner Sandner 

Palmenhaus - 11. Februar, 10.30 Uhr

Um diese Jahreszeit passieren leider die meisten 
Fehler bei der Überwinterung von Kübelpflanzen. 
Die Tage werden wieder länger und dementspre-
chend häufiger sollte im Winterquartier gegossen 
werden. Mit dem einsetzenden Wachstum sind 
mehr Wärme und die ersten Düngergaben sinnvoll. 
Und sollte der Rückschnitt noch nicht passiert sein, 
ist jetzt der richtige Zeitpunkt.

Richtiger Schnitt an
Beerenobst & Co

 
Vortrag von Gärtnermeister Werner Sandner 

Palmenhaus - 25. März, 10.30 Uhr

Rund ums Thema Schnitt gibt es allerhand Fragen. 
Gerade Obst erfährt in den letzten Jahren wieder 
vermehrt Nachfrage. Gärtnermeister Werner Sand-
ner geht heute daher speziell auf den Schnitt bei 
Beeren- und Säulenobst, Weintrauben, Kiwis und 
Zwergobst ein. Er vesucht dabei die wichtigsten 
Grundsätze zu vermitteln und steht danach gerne 
Rede und Antwort!
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Keimsprossen - 
Vitamine in Hülle & Fülle

„Magic Smoothies“  
Buchvorstellung - 24. Februar, 19 Uhr 

mit ORF Moderator Walter Witzany 
Live Musik mit Klaus Niederhuber

Mit der Kraft der Natur können Sie sich ein besse-
res Lebensgefühl ganz leicht herbeizaubern. Egal, 
ob Sie sich den Partner fürs Leben, mehr Erfolg im 
Beruf, ein strahlendes Äußeres oder mehr Prickeln 
in der Liebe wünschen - für jeden Lebensbereich ist 
das richtige Kraut gewachsen. So die Ansage von 
den Autorinnen Iris Lehner und Nicole Aigner.

Moderne Kräuterhexen trinken heute keinen Tee 
- Sie mixen herrlich erfrischende Smoothies! Ent-
decken Sie eine Vielzahl von neuen, einzigartigen 
Smoothie-Rezepten, die Magie in ihren Alltag 
bringen! Vom Liebezauber-Smoothie über den 
Cooldown-Smoothie bis hin zum Forever-young-
Smoothie finden Leser in diesem Buch alles, was 
das Herz begehrt. Die Autorinnen haben über 80 
Rezepte mit Rosen, Pfefferminze, Weizengras, 
Veilchen und vielen anderen kostbaren Gaben der 
Natur gesammelt und laden zum Ausprobieren und 
Wohlfühlen ein!

Eintritt frei, keine Anmeldung erforderlich!

Die einfachste gärtnerische Übung, die man als Kind 
gelernt hat, ist Kresse anzubauen. Jeder liebt sie 
und jeder hat mit der Anzucht Erfolg.  Kresse ist die 
berühmteste „Keimsprosse“. Darunter versteht man 
Sämlinge von bestimmten Gemüsearten, die ge-
erntet und gegessen werden, sobald die Keimblätter 
voll ausgebildet sind. 

Keimsprossen sind kleine Kraftpakete für die Ge-
sundheit! Sie enthalten neben Vitaminen und se-
kundären Pflanzenstoffen besonders viele Mineral-
stoffe und mehrfach ungesättigte Fettsäuren. Ein 
optimaler Energielieferant für den Tag mit wenigen 
Kalorien. Sie werden wie frische Kräuter verwendet 
und würzen Salate, Topfen, Kräuterbutter, Soßen 
und Gemüse. Das besondere an Keimsprossen ist, 
dass sie sehr schnell selbst kultiviert werden können. 
Innerhalb von nur einer Woche sind sie erntereif.

Besonders die unterschiedlichen Geschmacksvarian-
ten erlauben eine große Variationsbreite an Rezep-
ten. Während Mungbohnen oder Alfalfa ein leicht 
nussiges Aroma haben, schmecken die Brokkoletti-
Sprossen fein-würzig, Daikon-Rettich-Sprossen 
scharf und Rauke scharf-würzig. Das Beste: Keim-
sprossen kann jeder, unabhängig von der Jahreszeit, 
auf dem Fensterbrett ganz einfach selber ziehen. Die 
Anzuchtbehälter sind von der jeweiligen Keimspros-
senart abhängig. Gerade jetzt im Winter kann man 
so ganz einfach für frisches Grün sorgen.

Für die Anzucht von Keimsprossen eignet sich ein 
möglichst heller Ort ohne direkte Sonneneinstrah-
lung. Das Wasser sollte prinzipiell täglich frisch auf-
gefüllt und alle 2 Tage komplett erneuert werden, 
um z. B. die Entstehung von Bakterien oder Schim-
melpilzen zu verhindern. Wir haben jetzt ein vielfäl-
tiges Bio-Sortiment der Firma Sperli vor Ort!
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Schnittlauch & Co
Frühjahrsmüdigkeit ade!

Kaum hat der Schnittlauch Frost abbekommen und 
ist gut durchgefroren, kann er auch schon wieder an-
getrieben werden. Deshalb ist er für uns Gärtner das 
erste Kraut im Jahr. Er ist ein wahrer Muntermacher 
und vertreibt garantiert jeden Anflug von Frühjahrs-
müdigkeit. Denn der Gehalt an den Vitaminen A, B 
und C sowie den Mineralien Natrium, Kalzium und 
Phosphor sorgen für das gewisse Etwas. 

Schnittlauch ist im Gegensatz zu manch anderen 
Kräutern eine relativ junge Entdeckung. Vermutlich 
wurde er im frühen Mittelalter aus Italien in das 
nördliche Europa gebracht. Wieder einmal war es 
der Kräuter-Pionier Karl der Große, der das heute so 
geschätzte Küchenkraut in unsere Breiten brachte. 
Viele botanische Untersuchen legen jedoch nahe, 
dass die ursprüngliche Heimat des Schnittlauchs in 
Sibirien liegt. 

Verwandt mit Zwiebel und Knoblauch enthält 
Schnittlauch eine Reihe wertvoller Inhaltsstoffe, 
vor allem aber Vitamin A und C. Frisch geschnittener 
Schnittlauch schmeckt besonders aromatisch und 
fein nach Zwiebel und Lauch. Die beste gesundheits-
fördernde Wirkung entfaltet Schnittlauch, wenn er 
roh verzehrt wird. Hitze, die beim Kochen entsteht, 
zerstört vor allem das enthaltene Vitamin C und auch 
die ätherischen Öle verflüchtigen sich. 

Vor allem die Senföle im Schnittlauch haben einen 
positiven Effekt auf die Verdauung. Diese lösen Blä-
hungen und regen den Appetit an, sind antibakte-
riell, schleimlösend bei Husten und wirken gegen 
hohen Blutdruck. Aufgrund des Kaliums im Schnitt-
lauch ist eine harntreibende Wirkung nachgewiesen, 
genau wie dem Kraut eine blutreinigende Bedeu-
tung nachgesagt wird – wenn auch nicht in dem 
Maße wie dem Verwandten Knoblauch.

Zum Schutz vor Unglück hängte man beispielswei-
se Schnittlauchsträußchen vor die Fenster und um 
über das Jahr gesund zu bleiben, würzte man die 
Gründonnerstagssuppe mit dieser Pflanze. Er galt 
bei Gelehrten im 16. Jahrhundert als Allheilmittel 
und im Aberglauben als Schutz gegen Gespenster 
und Zauberei. Neben all diesen magischen Aspekten 
machte sich das Lauchgewächs aber vor allem in der 
Küche beliebt. 

Standort und Pflege 

Auch wir bieten Schnittlauch natürlich im Topf an.  
Viele begehen jedoch dann den Fehler, die Pflanze in 
dem viel zu kleinen Topf zu lassen, wo sie zu wenig 
Licht und Luft bekommt und schließlich erstickt. Aus 
diesem Grund sollten Sie erworbenen Schnittlauch 
so schnell wie möglich umtopfen. Noch besser ist 
es natürlich den Schnittlauch gleich ins Beet aus-

zupflanzen. Der Schnittlauchtopf sollte zumindest 
beim Fenster stehen, er eignet sich dauerhaft nicht 
als Zimmerpflanze und geht dann schnell ein. 

Pflanzen Sie Schnittlauch möglichst immer separat, 
also allein in einem Topf. Die Pflanze braucht viel 
Platz. Ist das nicht möglich, harmoniert das Würz-
kraut sehr gut mit Petersilie oder Koriander – diese 
haben ähnliche Bedürfnisse. 

Im Freiland verträgt sich Schnittlauch hervorragend 
mit Dill, Oregano, Tomaten und Erdbeeren - immer 
am sonnigen bis halbschattigen Standort.

Schnittlauch braucht zwar viel Wasser, verträgt je-
doch kein Stauwasser. Er kann durchaus viele Jahre, 
ja sogar Jahrzehnte an ein und demselben Standort 
verbleiben. 

Schnittlauch alle 2-3 Jahre teilen

Auf diese Weise verhindern Sie einerseits, dass das 
Kraut Ihren Garten überwuchert und andererseits 
sorgen Sie so für eine Verjüngungskur und somit für 
kräftige, aromatische Pflanzen. Zudem entspricht 
die Teilung der natürlichen Vermehrung des Schnitt-
lauchs, der sich – wie viele Zwiebelgewächse – am 
einfachsten auf diese Weise fortpflanzt.

Schnittlauch ist ein Starkzehrer

Schnittlauch hat einen recht hohen Nährstoffbedarf 
und sollte daher regelmäßig gedüngt werden. Ide-
al sind organische Düngemittel, da diese die Ver-
zehrfähigkeit des Krauts nicht einschränken – im 
Gegensatz zu so manchen synthetischen Düngern. 
Düngen Sie Schnittlauch daher vorzugsweise mit 
Stallmist, Kompost oder auch mit Kaffeesatz – doch 
Vorsicht - Kaffeesatz ist zwar für Kräuter geeignet, 
sollte aber nicht zu häufig eingesetzt werden – er 
macht den Boden sauer. Am einfachsten ist natürlich 
organischer Dünger von Oscorna - in diesem Fall das 
klassische Animalin.

Richtig und regelmäßig schneiden

Zwar ist blühender Schnittlauch nicht nur hübsch 
anzusehen, er lockt auch Bienen, Schmetterlinge 
und andere nektarsuchende Insekten an. Allerdings 
verliert das Kraut durch die Blüte stark an Aroma. 
Deshalb verhindern bzw. zögern Sie die Blüte durch 
regelmäßigen Rückschnitt hinaus. Nicht nur im Zuge 
der Ernte, sondern auch wenn dieser zu fein bzw. zu 
lang wird. Schneiden Sie die Stengel immer etwa 
drei bis fünf Zentimeter über dem Boden ab, damit 
erleichtern Sie der Pflanze das erneute Ausbilden 
von frischen Trieben. 

Den geernteten Schnittlauch sollten Sie möglichst 
sofort verwenden oder frisch einfrieren. 
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Hilfe, mein Schnittlauch blüht!

Schnittlauch hat eine sehr lange Blütezeit: Je nach 
jahreszeitlicher Witterung blüht das Würzkraut 
ab März bis in den Oktober hinein. Die Blüte sieht 
sehr hübsch aus und gleicht von Weitem einem 
flauschigen Ball. Aus diesem Grund existieren ne-
ben dem gemeinen Schnittlauch noch zahlreiche 
Zierlaucharten, die allein ihrer aparten Blume we-
gen gezüchtet werden. Schnittlauch blüht meist in 
einem zarten Lilaton, es gibt jedoch auch weiß und 
rosa blühende Sorten. 

Sowohl die aparten Blüten als auch die noch fest 
verschlossenen Knospen des Schnittlauchs sind 
essbar. Die Knospen lassen sich zu falschen Kapern 
verarbeiten, indem Sie sie in Essig und Salz einlegen. 
Die Blüten eignen sich wunderbar zur Dekoration 
von Suppen und Salaten, können aber ansonsten 
genauso wie die Triebe des Schnittlauchs verwendet 
werden. Sie haben ein starkes, recht scharfes Aroma, 
das allerdings – bedingt durch den hohen Nektaran-
teil – zugleich recht süß ist. Sie können die Blütezeit 
abwarten, Blüten und Knospen ernten und anschlie-
ßend die Halme kräftig herunter schneiden.

Schnittlauch haltbar machen

Schnittlauch gehört zu den Kräutern, die frisch ein-
fach am besten schmecken. Nichtsdestotrotz wird 
es von Zeit zu Zeit notwendig, größere Mengen auf 
Vorrat haltbar zu machen. Im Gegensatz zu vielen 
anderen Küchenkräutern lässt sich Schnittlauch je-
doch nicht trocknen. Sein charakteristisches Aroma 

sowie die enthaltenen Vitamine bleiben nur beim 
Einfrieren erhalten. Möglichst klein schneiden!

Der beste Zeitpunkt für die Ernte ist der zeitige Mor-
gen, da der Gehalt an ätherischen Ölen dann am 
höchsten ist – und es sind früh morgens noch nicht 
so viele Nektar sammelnde Insekten unterwegs.

Fruchtfolge und Mischkultur

Als Randbepflanzung von Gemüsebeeten vertreibt 
Schnittlauch durch seinen scharfen Geruch viele 
Schadinsekten (z. B. Karottenfliege), besonders zu-
sammen mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian. Für 
die Mischkultur eignen sich Dill, Erdbeeren, Kapu-
zinerkresse, Kohlrabi, Karotten, Petersilie, Sellerie, 
Spinat und Tomaten. Ungünstig sind Bohnen, Erb-
sen, Kohl, Koriander und Rote Rübe.

Auch Rosen sind neben einem Schnittlauch we-
sentlich weniger anfällig für einen Rostpilz-Befall. 
Schnittlauch kann sogar selbst als biologisches 
Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden. Ein 
Schnittlauch-Auszug soll ein gutes Fungizid gegen 
Apfelschorf und Mehltau bei Gurken, Ribisel und 
Zucchini abgeben.

Heilpflanzen aus dem  
Bauerngarten

 
Vortrag von Mag. Dieter Miletich 

Palmenhaus - 18. März, 10.30 Uhr

Bauerngärten faszinieren uns Menschen schon seit 
vielen Jahrhunderten. Meist stellen sie ein buntes 
Gemisch aus Pflanzen für die eigenen Bedürfnisse 
dar. Unter dieser Pflanzenvielfalt verbergen sich ei-
nige Heilpflanzen, die als wahre Schätze bezeichnet 
werden können. Was außer Sonnenhut, Ringelblu-
me und Ysop noch gerne gepflanzt und für Heil-
zwecke Verwendung findet, erfahren Sie in diesem 
Vortrag von Mag. Dieter Miletich, Heilkräuterfach-
mann, Energetiker, Naturgartenplaner. 

Eintritt frei, keine Anmeldung erforderlich!

Die wunderbare Kraft  
der Pflanzenwässer

Hydrolate mittels Topfdestillation 
Kurzseminar mit Monika Wild 
Palmenhaus, 11. März, 10 Uhr

Monika Wild erklärt warum, wofür, wie und wann 
Pflanzenwässer (Hydrolate) einfach mittels Topf-
destillation selber hergestellt werden können. 
Besprochen werden Erntezeit, Wirkung und Her-
stellung von Hydrolaten aus: Kamille, Lavendel, 
Melisse, Rose, Salbei und Zitronenverbene.

Dauer ca. 1,5h - Gebühr inkl. schriftliche  Unterlagen 
und 50ml Hydrolat 14.- Euro - Telefonische Anmel-

dung unter 0699/11519706 erforderlich!

Wir bekommen unsere Schnittlauchpflanzen von der 
Gärtnerei Holzhacker in Wien-Donaustadt. Diese lie-
fert zu uns den grobröhrigen Schnittlauch, welcher 
bereits ein Jahr alt ist und dadurch besonders kräf-
tige Halme hat! Dieser eignet sich hervorragend zum 
Antreiben auch bei Ihnen zuhause. Spätestens nach 
dreimaliger Ernte sollten Sie diesen dann umtopfen 
bzw. noch besser in den Garten auspflanzen!
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Die Winterzwiebel hat in der Esskultur der Länder 
Ostasiens traditionell eine größere Bedeutung als 
die Speisezwiebel. Im  Mittelalter war sie jedoch 
auch bei uns eine Bauerngartenpflanze, die dann 
„vergessen“ wurde. Sie ist mit das erste Grün, das wir 
im Frühling im Gemüsegarten ernten können. 

Bei uns in Europa wird sie im jungen Zustand im-
mer wieder als Bundzwiebel angeboten. In unseren 
Hausgärten findet man diese winterfeste, robuste 
Spezialzwiebel leider kaum, obwohl sie nahezu 
ganzjährig beerntbar ist. Sie wird auch Winterhe-
ckenzwiebel genannt, da ihre Blätter bis in den 
Winter hinein grün bleiben und sie deshalb als Ein-
fassung im Kräuter- und Gemüsebeet sehr dekorativ 
wirkt. Manchmal liest man über den „Schnittlauch 
des armen Mannes“, vielleicht auch deshalb, weil sie 
so leicht anzubauen ist. Eine Eigenschaft die heute 
besonders geschätzt wird. 

In England wird sie auch „Welsh Onion“ genannt, was 
soviel wie „fremde Zwiebel“ bedeutet. Diese Zwiebel 
wird nicht als Steckzwiebel gekauft, sondern in Form 
von Saatgut, welches wir wie immer über die Firma 
Reinsaat erhalten. Heuer haben wir uns ausreichend 
damit eingedeckt.

Ein sonniger Standort mit humosem, nicht zu 
schwerem Boden eignet sich für den Anbau von 
Winterzwiebeln am besten. Im März wird ausgesät. 
Nach dem Vereinzeln sollten zwischen den Pflanzen 
Abstände von 30cm bleiben, damit sie sich gesund 
entwickeln können. Fünf bis sieben Pflanzen sind 
für einen durchschnittlichen Haushalt völlig ausrei-
chend. Nach drei bis vier Monaten, wenn das Laub 
mindestens 20cm hoch ist, können die ersten Blätter 
geschnitten werden. Nach Bedarf wird nun bis in den 

Winter hinein und im nächsten Frühjahr wieder ab 
März frisches Grün geerntet. Im Hausgarten werden 
die abgetragenen Stöcke erst nach drei bis vier Jah-
ren entfernt. Ein neuerliches Aussetzen von jungen 
Pflanzen erfolgt im Sinne eines bodenschonenden 
Fruchtwechsels an anderer Stelle.

Steckzwiebeln

Schnittknoblauch

Quer geschnitten ergeben die grobröhrigen Blätter 
nett aussehende grüne Ringe mit schnittlauchähn-
lichen Geschmack. Auf dem Butterbrot oder im Salat 
wirken sie deshalb nciht nur außergewöhnlich deko-
rativ, sie beiten auch eine aufregend scharfe Würze. 

Wo für den Menschen das leckere Laub eine Berei-
cherung auf dem Speiseplan ist, lieben allerlei In-
sekten die üppige Blüte der Winterheckenzwiebeln. 
Bienen, Schmetterlinge, Schwebefliegen und allerlei 
Nektarliebhaber finden sich in großer Zahl zur Blüte-
zeit ein – ein Spektakel im Garten. 

Schnittknoblauch führen wir seit langem in zwei un-
terschiedlichen Arten. Der winterharte ‚Allium tube-
rosum‘ sieht unserem heimischen Schnittlauch sehr 
ähnlich. Die Blätter schmecken jedoch deutlich nach 
Knoblauch. Auch die zahlreichen weißen Blüten sind 
verwendbar. 

Der mediterrane ‚Tulbaghia violacea‘ ist frostfrei zu 
überwintern, dann jedoch ganzjährig beerntbar! 
Seine Blüte bezaubert rund ums Jahr! Beide sind ein 
guter Knoblauchersatz ohne Nebenwirkungen.

Sind Sie auch manchmal über die Zwiebeln im Su-
permarkt enttäuscht? Wo ist der Geschmack und die 
Schärfe geblieben? Wir führen mehrere Arten von 
Steckzwiebel in vielen Geschmacksrichtungen. 

Die Steckzwiebeln in die Erde stecken dauert nicht 
lange und verspricht meist einen sicheren Ertrag. 
Jeder Selbstversorger sollte auf diese zuverlässige 
Anbauart der Zwiebeln nicht verzichten, um das 
würzige Gemüse schon früh im Jahr zu ernten. 

Planen Sie ein Zwiebelbeet rechtzeitig in Ihrem Ge-
müsebeet ein. Dort sollte der Boden zuvor wie bei 
allem von Unkräutern befreit und gut gelockert wer-
den. Ein Umgraben mit organischem Dünger emp-
fiehlt sich lange im Vorfeld der Pflanzung. Eigentlich 
wäre bereits der Herbst dafür der beste Zeitpunkt.

Es sollte darauf geachtet werden, dass die Steck-
zwiebeln nicht zum zweiten Mal in Folge an die 
selbe Stelle im Garten gesetzt werden. Die Zwiebeln 
hinterlassen übrigens gut gelockerten Boden, so-
dass man diese an gewünschten Stellen im Garten 
auch zur Bodenverbesserung nutzen kann. Zwiebeln 
gedeihen am besten an einem sonnigen und luf-
tigen Platz. Stecken Sie einige Steckzwiebeln in die 
Salatbeete zwischen den einzelnen Salatpflanzen. 
Dies hilft, die gefräßigen Schnecken vom frischen 
Salatgemüse fern zu halten. Denn Schnecken mögen 
nämlich keine Zwiebeln.

Winterheckenzwiebel
Die „Ewige Zwiebel“ aus dem  
Bauerngarten
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Flohmarkt beim Topf- und Dekosortiment 
10. bis 18. Februar 2017

Verkaufsoffene Sonntage

Der Valentinstag  
steht vor der Türe!

Offener Sonntag am 12. Februar!

Der Valentinstag am 14. Februar ist traditionell ein 
Tag um Danke zu sagen. Und Danke sagt man auf 
verschiedenste Art und Weise. Aber auf jeden Fall 
mit Blumen! Die Auswahl an Schnittblumen, aber 
auch an Frühlingsblumen ist an diesem Wochenen-
de besonders hoch. Kommen Sie vorbei, genießen 
Sie einen italienischen Espresso und die Live-Kla-
viermusik. Und vielleicht wollen Sie ja jemandem 
Freude mit Blumen bereiten?

Geöffnet von 9-17 Uhr, Cafeteria ab 10 Uhr  
Live-Klaviermusik von 14-17 Uhr!

Ei-Lights für Ihr Osterfest
Offener Palmsonntag am 9. April!

Das Osterfest feiern wir heuer besonders spät. 
Umso mehr können wir uns auf warmes Wetter ein-
stellen und auch schon alle Frühlingsblumen aus-
pflanzen. Auch der Garten ist um diese Jahreszeit 
bereits abgetrocknet und das erste Gemüse sowie 
Kräuter können angepflanzt werden. Nutzen Sie 
dieses Wochenende die ersten Arbeiten im Garten 
zu verrichten. Wir unterstützen Sie nicht nur mit 
vielfältiger Osterdekoration! 

Geöffnet von 9-17 Uhr, Cafeteria ab 10 Uhr,  
Live-Klaviermusik von 14-17 Uhr! Weitere offene 
Sonntage 2017: 23. April, 14. Mai, 24. September 
und 19. November

Orchideen
Service- und Umtopftage 2017
17. und 18. Februar, täglich 9-17 Uhr

Traditionell im Frühjahr laden wir natürlich auch 
heuer wieder ein, dass Sie Ihre Orchideen zu uns 
bringen, um das „jährliche Service“ durchzuführen. 
Wir besprechen mit Ihnen die notwendigen Maß-
nahmen wie z. B. einen angemessenen Rückschnitt, 
ein Umtopfen oder einen vielleicht notwendigen 
Pflanzenschutz Ihrer mitgebrachten Pflanzen. Je 
nach Größe berechnen wir 2-5€ pro Pflanze. 

Natürlich können Sie auch andere Zimmerpflanzen 
zum „Service“ mitbringen! Denn das Frühjahr ist 
zum Umtopfen die optimale Jahreszeit. Und unsere 
Gärtner wissen, was zu tun ist.

Eine Anmeldung ist nicht erforderlich, das Umtopfen 
erfolgt in der Regel sofort!

%
%
%



Vorträge & Aktivitäten im Überblick
Wein unter Palmen | 3. Februar, 14-22 Uhr

Christoph Eder hat erneut rund zehn Winzer aus den wichtigsten Weinbauregionen Österreichs  
ins Palmenhaus eingeladen. Mit dabei die Musiker rund um Klaus Kapeller aus Sankt Florian!

Verkaufsoffene Sonntage | 12. Februar und 9. April, täglich 9-17 Uhr
Kurz vorm Valentinstag und am Palmsonntag haben wir zwei Sonntage für Sie geöffnet! Auch unser  

Cafe unter Palmen ist bereits ab 10 Uhr für Sie da, am Nachmittag gibt‘s zudem Live-Klaviermusik!

Orchideen Service- und Umtopftage | 17. und 18. Februar, 9-17 Uhr

Fachvorträge mit dem Gärtnermeister | jeweils 10:30 Uhr  
„Mediterrane Pflanzen bereits jetzt optimal auf den Sommer vorbereiten“ - 11. Februar

„Heilpflanzen aus dem Bauerngarten“ - Gastvortrag von Mag. Dieter Miletich - 18. März
„Richtiger Schnitt an Beerenobst & Co“ - 25. März

Alle Vorträge finden ab 10 Personen im Palmenhaus statt. Dauer je nach Interesse circa 60 bis 90 Minuten. 
Teilnahme kostenlos. Keine Anmeldung erforderlich. Sitzplätze vorhanden!

Anna Katt Live | 31. März, 19.30 Uhr
Zwei Gitarren, 3 Drittel Schlagzeug und die unglaublich schöne Stimme von Kristina Lindberg. 

„Baumgärtner“ - Poetische Kleinkunst | 5. April, 19.30 Uhr
„In Wort und Ton von der Wurzel bis zur Krönung“ mit Ursula Anna und Harald Baumgartner

SANDNER KG  begeisternd - vielfältig - kompetent
Stiftstraße 3a, 4490 Sankt Florian, Telefon 07224/80 881
Öffnungszeiten: Mo/Di/Mi/Fr 9-18 Uhr, Sa 9-17 Uhr,  Do/So Ruhetag!
www.sandner-gaertnerei.at  |  post@sandner-gaertnerei.atdie gärtnerei zum stift sankt florian


