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Junges Gemuse

Lass dich pflanzen!



Florianer Qualitat
Hochgenuss vom eigenen Garten

Spatestens wenn lkea beginnt ein eigenes Indoor-
Anzucht-Set fiir Salate anzubieten, erkennt man,
welch hohen Stellenwert Gemiise aus dem eigenen
Garten bereits erlangt haben mufB. Wir wollen
anscheinend doch wieder ein groBeres Stiickchen
vom Paradies auf unseren Tellern wiederfinden. Der
eigene Garten, oft nur die eigene Fensterbank, sind
plotzlich wieder etwas wert. Und das ist gut so!

Einiges Wissen ist leider verloren gegangen, weil es
eine Generation verabsaumt hat, auch die Grundla-
gen des Gartnerns an die néchste weiterzugeben.
Interessanterweise sind es jetzt allerdings die Kin-
der, die von sich aus Eltern animieren, etwas in den
Garten zu pflanzen. Lokale Vereine, Gemeinschafts-
gdrten, Biicher und nicht zuletzt Google helfen da-
bei, sich langsam wieder mit dem Garten vertraut zu
machen. Und natiirlich versuchen wir Gartner - wo
es geht - zu helfen und beratend zur Seite zu stehen.

Die Nachfrage nach Krdutern steigt, seit Kochsen-
dungen im Fernsehen ,explodiert” sind. Jeder kennt
Jamie Oliver, Andi & Alex und wie sie alle heiBen. Die
Gértner konnen und diirfen jedes Jahr viel Neues
ausprobieren, weil viele das Andere, das Besondere
suchen. Kennen Sie zum Beispiel die Aromen von
Mexikanischem Koriander, Peruanischem Sauerklee
oder Rosenweihrauch?

Mein GroBvater erzdhlte mir, wie nach dem Krieg ei-
gentlich nur Gemiise von allen Gartnern produziert
worden ist. Natiirlich aus einem essentiellen Grund
heraus. Mit dem Aufstieg der vielen Zierpflanzen
wurde das Gemiise aber allmahlich aus dem Ange-
bot verdrangt bzw. der Stellenwert wurde einfach
geringer. Je gleicher das Angebot jedoch im Super-
markt wird, desto mehr bekommt man wieder Lust
die vielen moglichen Alternativen auszuprobieren.

So diirfen wir jetzt - aus vielerlei schdneren Griinden
heraus - wieder umdenken. Vielfalt, Schonheit und
Geschmack sind der Antrieh, mdglichst ein umfang-
reiches Angebot an Gemiisejungpflanzen fiir Sie an-
zubieten. Und frischer als aus dem eigenen Garten
geht’s nun mal nicht! Also - wie es Karl Ploberger
ausdriicken wiirde - viel Spa8 beim Garteln, aber
auch viel SpaR beim Verkosten!

Sebastian Sandner und Mitarbeiter
[hre Gdrtner aus St. Florian!

WuBten Sie, dass...

der Selbstversorgungsgrad bei Gemiise in Ostereich
bei nur ca. 40% liegt? Dieser ist zwar deutlich héher
als beim 0bst (hier nur rund 15%). Zwischen den
einzelnen Gemiisearten gibt es jedoch groSe Unter-
schiede. Wéhrend etwa drei Viertel aller Karotten
und Kohl nahezu komplett aus heimischem Anbau
kommen, werden Tomaten und Paprika noch iiber-
wiegend importiert. Viele andere europdische Linder
sind uns beim Selbstversorgungsgrad weit voraus.
Zeit, dartiber nachzudenken!

Wie geht Gemiise?

Antworten auf die haufigsten
Fragen im Gemiisegarten

Das Thema Gemiise im Ganzen hat natiirlich schwer
Platz in einer Ausgabe des griinen Flirts. Deshalb
haben wir uns gedacht, wir tragen einfach die am
haufigsten gestellten Fragen zusammen. Hier folgt
das Ergebnis! Alle genauen Beschreibungen zu den
einzelnen angebotenen Sorten gibt's dann online!

Muss ich meine Paradeiser ausgeizen?

Beim Ausgeizen scheiden sich die Geister - konnte
man meinen. Nicht gerade deshalb, weil ein burgen-
landischer Gartner ganz Osterreich bekehren wollte.
Aber fiihren wir uns doch ganz einfach vor Augen,
welcher urspriingliche Gedanke zum Ausgeizen
gefiihrt hat. Namlich Durchliiftung der Pflanze und
in Folge davon Abtrocknung. Diese Abtrocknung
ist gerade bei uns in Oberdsterreich so wichtig, wo
die gefiirchtete Braun- und Krautfaule ihr Unwesen
treibt. Stehen die Paradeiser im Gewdchshaus umso
besser - aber auch hier bringt dieses ,Wegbrechen
der Seitentriebe” oft Mehrertrag, weil eben auch die
ganze Kraft in die Fruchttriebe gelenkt wird. Glauben
Sie es nicht - dann probieren Sie es doch einfach aus.
Lassen Sie zur Probe eine Pflanze so wie sie ist - sie
werden die Vorteile dann sofort selbst erkennen.

Nichtsdestotrotz gibt es die unterschiedlichsten Er-
ziehungsformen. Ausgeizen sollten Sie natiirlich nur
hochwachsende Sorten - alle Busch- und Balkonto-
maten werden nicht ausgebrochen!

Wann darf mein Gemiise ins Freie?

Meistens kann man es nicht erwarten, die ersten
warmen Tage verleiten uns. Viele haben verlernt,
wann was ins Freie darf. Gerade beim Fruchtgemiise
schadet Geduld jedoch selten.



Das Gemiisejahr beginnt in der Regel mit Salat, Kohl-
rabi und Radieschen. Diese kdnnen - je nach Witte-
rung natiirlich - schon ab Mérz ins Freiland gepflanzt
bzw. ausgesat werden. Die Grundregel lautet - wenn
die Erde nach dem Winter abgetrocknet ist - also
wenn die Erde am Spaten nicht mehr kleben bleibt.
Ein Gemiisevlies hilft beim Anwachsen, schiitzt und
fordert das Wachstum bis zur Ernte. Froste bis -5°C
werden in der Regel problemlos vertragen.

Beim Fruchtgemiise verhalt es sich jedoch wie bei
den meisten Beet- und Balkonblumen. Hier kann
ein leichter Frost bereits zum sofortigen Absterben
fiihren. Deshalb hier auf jeden Fall bis Mai abwarten
und die Witterung im Auge behalten. Gerade bei
den Gurken hat es in den letzten zwei Jahren immer
sehr viele Opfer von Spétfrdsten gegeben. AuBer-
dem kdnnen Sie davon ausgehen, dass ein friiherer
Pflanzzeitpunkt nicht immer einen friiheren Ernte-
zeitpunkt zur Folge hat. Genauso verhalt s sich auch
beim Salat. Erbsen und Fisolen sind iibrigens wie
Radieschen am einfachsten auszusden - allerdings
auch erst, wenn die Temperaturen konstant iiber
dem Gefrierpunkt sind. Die alte Bauernregel lautet:
,Pflanzt man mich im April - komm ich, wann ich
will - pflanzt man mich im Mai, dann komm ich glei!”

Wenn Sie in der gliicklichen Lage sind, ein Ge-
wachshaus zu besitzen, kann man natiirlich schon
2-3 Wochen friiher ans Auspflanzen denken!

Im Angebot haben wir Salat- und Kohlgemiise iib-
rigens von Mitte Februar bis Anfang September.
Fruchtgemiise von Anfang April bis Mitte Juni! Da-
nach gibt’s nur noch ,Fertigpflanzen”.

Wie ziehe ich mein Gemiise?

Diese Frage bezieht sich meist auf die Hohe von
Gurke, Paradeiser & Co. Klassische Sorten erreichen
meist Wuchshohen von 2-2,5m - je nach Boden, Sor-
te und Diingung.

Das Friichtchen im Gemiisebeet

Die reichtragende Ananaskirsche ,Freche Fritzi”
wurde zum Gemiise des Jahres gewahlt! Im Vorjahr
haben wir diese bereits an dieser Stelle beschrie-
ben. Sie tragt am sonnigen Platz reichlich siiBe
Friichte und kann auch sehr gut im Topf gehalten
werden, da diese Art nicht so hoch wie die klas-
sischen Andenbeeren wird!

Dementsprechend braucht die Pflanze Halt in Form
von Stecken, Staben oder aufgebundenen Schniiren.
Hohe Sorten sollten mdglichst windgeschiitzt bei ei-
ner Mauer oder im Gewdchshaus gepflanzt werden.
Und immer am besten ins gut vorbereitete Erdreich
oder zumindest in einen 10-Liter-Kiibel.

Apropos Kiibel - natiirlich gibt es genug Ziichtungen,
die kleiner bleiben und somit auch fiir GefaRe, Kisterl
und Trdge die bessere Wahl sind. Diese Sorten sind
bei uns speziell gekennzeichnet. Und beim Gartnern
im Kiibel ist folgende Frage sehr oft zu horen...

Warum habe ich keinen ordentlichen Ertrag?

Das Thema Ertrag geht einerseits auf die gewdhlte
Sorte, den Standort, die Witterung und Befruchtung,
aber v.a. auch auf die Nahrstoffversorgung zuriick.

Durch Ziichtung von Gemiise durch Jahrhunderte
haben wir eine Vielzahl an Sorten geschenkt bekom-
men. Diese unterscheiden sich durch Aussehen, Ge-
schmack, Resistenzen, Haltbarkeit, Standortanpas-
sungen und natiirlich den Ertrag. Was jedoch dem
Handel oft am wichtigsten neben der Haltbarkeit
erscheint, ist der hohe Ertrag. Damit geht natiirlich
nicht immer der beste Geschmack einher. Gerade
groBfriichtige Sorten haben meist geringeren Ertrag.
Trotzdem mochten wir z. B. auf die ,Ananas”-Tomate
nicht verzichten. Sie hat manchmal nur zehn Toma-
ten an einer Pflanze, dafiir wird man das Geschmack-
serlebnis sehr lange in Erinnerung behalten!

Besonders viele schlechte Riickmeldungen bekom-
men wir beim Naschgemiise im Topf. Hier lasst sich
meist ein hoher Nahrstoffmangel diagnostizieren.
Biodiinger eignen sich natiirlich bestens beim An-
bau von Obst und Gemiise. Der Nahrstoffgehalt liegt
hier aber meist unter der Halfte von herkémmlichen
Produkten. Daher gerade im Topf - diingen, diingen,
diingen. Biologisch sollten Sie mindestens mit je-
dem zweiten Wassern diingen.

Und will man sich (noch) immer keinen Fehler in der
Kultur eingestehen, dann konnen Sie es (zumindest
manchmal) auf die Witterung schieben. Nicht um-
sonst sagt man dann zum Beispiel: ,Heuer war kein
Gurkenjahr”,

Wie kann ich mein Gemiise optimal versor-
gen, wie und was soll ich diingen?

Diingung und Néhrstoffversorgung sind das A und 0
einer erfolgreichen Kultur. Das gilt beim Gartner als
auch beim Kunden. Gerade dann, wenn man im Topf
gartnert. Biologisch zu diingen ist heute fast schon
selbstverstandlich. Langzeitdiinger haben trotzdem
ihre Berechtigung und sind auch nicht als gesund-
heitsschadlich einzustufen. Wir versuchen nach wie
vor unsere Diingerpalette schlank zu halten. Denn
es geht meist um die Hauptnahrstoffe - Stickstoff,
Phosphor, Kalium. Wir beraten Sie gerne!

Soll ich Samen oder Jungpflanzen kaufen?

Ganz allgemein gibt es Gemiisearten, wo ein Vor-
ziehen im Topf nur wenig Sinn ergibt. Dazu gehdren
bislang Radieschen, Rettich, Karotten, Erbsen und Fi-
solen. Nichtsdestotrotz haben wir auch schon hier ab
und zu Jungpflanzen im Sortiment, da im Hochbeet
oft gar kein Platz fiir ein ganzes Péckchen ist.



Prinzipiell kann man sagen, dass der Anbau iiber
Samen oft viel zu viele Pflanzen zur Folge hat. Und
dann meist von der selben Sorte. Auch wenn das Sa-
menpackchen vorerst als die vermeintlich giinstigere
Losung erscheint.

Jungpflanzen bendtigen viel Aufmerksamkeit, War-
me, Licht und Pflege. Daher wéchst die Pflanze die
ersten Tage oft besser - weil bestens behiitet - in der
Gartnerei. Und Sie konnen sich Ihre Wunscharten
und -sorten eben bequem und anzahlmaBig nach
lhrem Platzangebot zusammenstellen.

Daher stellt sich die Frage - was ist besser, was ist
schlechter, eigentlich nicht, sondern wie viel Platz
habe ich und wie viel Zeit mdchte ich investieren?

Sind das F1-Sorten?

Durch Aufkldrung und Dokumentationen wird uns
diese Frage immer haufiger gestellt. Und es wird
hier einfach sehr viel vereinfacht und in einen Topf
geworfen.

F1-Ziichtung hat mit Genverdnderung nichts zu
tun, es handelt sich um eine Selektion von Saat-
gut, welches dadurch eine einheitliche Qualitét von
Pflanzen zur Folge hat. Der Nachteil - eine Ernte des

JJreffpunkt Gemiise”
www.sandner-gaertnerei.at

Alle Sortenbeschreibungen beim Fruchtgemiise
finden Sie im Vorfeld Ihres Einkaufs gerne auf
unserer Website unter diesem Meniipunkt!
AuBerdem neu aufgelegt ist unser,,Griiner Genuss”
mit den Beschreibungen unseres vielfaltigen
Krduter- und Blattgemiisesortiments.

Gratis erhdltlich in unserer Gdrtnerei!

Saatquts zu neuerlichem Anbauzweck ist nicht mog-
lich. Der Vorteil - jede erworbene Pflanze hat gleich
viele Bliiten und gleich hohen Ertrag. Im Hausgar-
tenbereich also eine Verbesserung, da hier nur selten
der Samen abgenommen wird.

Auch Veredelung hat nichts mit Genveranderung
zu tun und wird schon Jahrhunderte durchgefiihrt.
Hier werden meist zwei unterschiedliche Pflanzen
zusammengefiihrt. Meist eine Art mit bestmdglicher
Durchwurzelung und eine zweite Sorte, die dadurch
deutlich mehr an Ertrag oder deutlich mehr an Ro-
bustheit erlangt.

Fiir alle, die trotzdem Nein zu F1 und Veredelung
tendieren, fiihren wir geniigend samenechte Sorten.
Aus diesen Pflanzen konnen Sie - und das ist dann
eventuell auch ein Vorteil fiir Sie - auch wieder selbst
Samen abnehmen, aus denen wieder die gleichen
Pflanzen gezogen werden kdnnen.

Probleme mit Krankheiten & Schadlingen

Krankheiten sind meist die Folge von schlechter Er-
nahrung und/oder falschem Standort. Gerade Sonne
spielt eine wesentliche Rolle. Es gibt einfach kein Ge-
miise, welches besser im Schatten gedeiht.

Das hdufigste Problem ist zweifelsohne die Kraut-
oder Braunféule bei Tomaten. Als Regel und Vorbeu-
gung gilt Blattndsse zu vermeiden. Denn sonst fiihrt
die Ndsse in Kombination mit warmer Temperatur
unweigerlich zu dieser gefiirchteten Krankheit. Der
beste Schutz davor ist eine robuste Sortenwahl, ge-
schiitzten bzw. iiberdachten Standort bzw. Umstieg
auf Gewachshauskultur. Bei Befall unbedingt Stand-
ort wechseln und Erde austauschen!

Auch sehr hdufig anzutreffen ist die Bliitenendfaule.
Diese kann eine Folge von Calcium-Mangel sein, aber
auch durch einen gestorten Wasserhaushalt hervor-
gerufen werden. Meist bei Pflanzen, die im Topf ge-

zogen werden. Dabei ist der Wechsel nass-trocken
einfach haufiger, als bei Pflanzen, die tiefins Erdreich
wurzeln kdnnen. Auch hier gilt also - immer das Beet
dem Topf vorziehen oder fiir mdglichst groBes Erdvo-
lumen sorgen.

Sind unsere Pflanzen Bio?

Als Zierpflanzengdrtner haben wir uns noch keiner
Biozertifizierung unterzogen. Unser Gemiise kommt
jedoch ohne chemische Pflanzenschutzbehand-
lungen aus. Unsere Jungpflanzen sind abgehartet
und mit mineralischem Langzeitdiinger, welcher
nicht giftig ist, optimal versorgt. Biozertifiziert ist
nur unser Salat- und Kohlgemiise, welches wir von
der Gartnerei (zink in Thening beziehen! Wir denken
damit die beste Grundlage fiir ein Weiterwachsen
bei lhnen zu Hause gelegt zu haben, auch wenn wir
das Zertifikat,,Bio” nicht anhangen diirfen.

Fragen & Antworten
zum Gemiise

Fachvortrag am 22. April,10.30 Uhr

Lassen Sie sich lhre Fragen vom Fachmann erdrtern
- das Thema Gemiise ist ja breit gefachert. Von Salat

iiber Tomate bis zum Thema Hochbeet konnen diese
reichen. Fragen ohne Ende.

Gartnermeister Werner Sandner nimmt sich heute
speziell fiir lhre personlichen Fragen Zeit. Er wird
diesmal nur kurz ganz allgemein iibers Thema
sprechen, um dann gezielt auf die einzelnen Fra-
gestellungen aus dem Publikum einzugehen. Ein
Vormittag voller Antworten also...

Unsere Schnittlauchaktion im Februar war iibrigens ein voller Erfolg - seit Marz werden aber auch wieder iiber
zweihundert weitere Sorten anderer Krduter- und Gemiisepflanzen laufend frisch fiir Sie vermehrt!
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Die vielen Gesichter des Korianders

Mit dem Bolivianischen Koriander haben wir wieder
eine ganz neue Korianderart mit ganzlich anderem
Aussehen in unser Sortiment aufgenommen. Nun
sind es drei botanische Arten, die eigentlich nichts
miteinander zu tun haben - nur der Geschmack eint
diese und hat letztlich zu deren gleichen deutschen
Bezeichnungen gefiihrt. Hier wollen wir diese kurz
fiir Sie besprechen - und Sie diirfen dann nach Lust
und Laune entscheiden...

Blatt-Koriander -
Coriandrum sativum

Sowohl die Samen wie auch das frische griine Kraut
dieses Doldengewdchses verleihen Speisen eine
besondere Wiirze. Die braunen Samen werden -
leicht gerdstet - als Brotgewiirz, fiir Chutneys und
Gewiirzmischungen verwendet. Das frische Kraut
ist besonders reich an therischen Olen - und der
damit einhergehende intensive Geschmack fiir viele
GenieBer zu Beginn gewdhnungsbediirftig. Wer aber
erst einmal auf den Geschmack gekommen ist, setzt
das wiirzige Kraut mit beiden Hénden ein: fiir einen
herzhaften Koriander-Rindsbraten, fiir ein wiirziges
Koriander-Pesto, fiir einen zischenden Karpfen oder
fiir Spaghetti mit Zitrone und Koriander. Auch iiber

Curry werden gerne einige Bldtter frischen Korian-
ders gestreut. Frisch sind die Korianderblatter aller-
dings nicht allzu lange haltbar und sollten maglichst
rasch verarbeitet werden.

Der  klassische” Koriander ist ein sehr altes Gewiirz,
denn er wird bereits in Sanskritschriften, Papyri und
im Alten Testament erwahnt. Urspriinglich stammt
er aus Vorderasien, verbreitete sich aber schnell
iiber den gesamten Mittelmeerraum. In den Gra-
bern der Pharaonen fanden sich Koriandersamen,
die Griechen und Romer wiirzten mit Koriander den
Wein. Die Romer brachten ihn nach Mitteleuropa.
Im Mittelalter wurde Koriander zur Bekdmpfung
von Flohen und Ldusen benutzt, galt aber auch als
Aphrodisiakum.

Als Gewiirz passt Koriandersamen zu Fisch- und
Fleischgerichten (grob gemahlen zu Lamm, Ziege,
Schwein), ist in Lebkuchen, Spekulatius und ande-
ren Backwaren (Apfeltorte, Biskuits, Brot) enthalten,
wird in Marmeladen, Wiirsten, Pasteten, Schinken,
Senf, SoBen und Marinaden verwendet, das Ol und
die Samen auch fiir Likdre und Wermutgetranke.

Diese Art ist als Pflanze einjahrig zu kultivieren.

Vietnamesischer Koriander -
Polygonum odoratum

Asiatisches Genusskraut. Der vietnamesische Korian-
der ist eines jener zahllosen Kréuter, die der vietna-
mesischen Kiiche ihr spezielles Geprage geben. Au-
Ber in Vietnam wird er auch in Malaysia zum Wiirzen
genutzt; er ist besonders fiir die Kiiche Singapores
typisch. Dort werden die frischen Blatter in solch Gip-
piger Anzahl iiber jedes Gericht gestreut, dass man
vom Gericht selbst nichts mehr sehen kann.

Verwendung findet die Pflanze bei uns fiir Salate,
Suppen und Gemiisegerichte der siidostasiatischen
Kiiche. Geerntet werden die frischen Blatter und
Triebe. Beim ersten Verwenden in der Kiiche sollten
Sie aber die Scharfe beriicksichtigen und nach Ihrem
Geschmack abwdgen!

Im Sommer wachst die Pflanze sehr iippig und be-
notigt deshalb einen gelegentlichen Riickschnitt,
um in Form zu bleiben. Der Vietnamesische Korian-
der ist nicht winterhart, sollte also im Topf gehalten
werden. Hier benétigt er einen frostfreien Standort
und kann bei gutem Lichtangebot auch am warmen
Kiichenfenster stehen und so ganzjahrig beerntet
werden. Ganz leicht kann diese Art ibrigens iiber
Stecklinge vermehrt werden!

Bolivianischer oder Mexikanischer Koriander -
Porophyllum ruderale

Unser neues Wiirzkraut fiir Salsa. Botanisch nicht
mit dem Koriander verwandt, geschmacklich jedoch
dhnlich - eine Mischung aus Koriander, Rucola und
Gewiirztagetes. Wer bereits einmal beim Mexikaner
gegessen hat, erkennt den Geschmack sofort wieder.
Die Bldtter werden nicht gekocht, sondern frisch
verwendet oder im letzten Moment hinzugegeben.
Im Gegensatz zu Blattkoriander behalt dieses Kraut
auch nach der Trocknung seinen Geschmack. In Boli-
vien Quillquina oder Killi genannt, in Mexiko als Pa-
palo oder Papaloquelite bezeichnet. Die lilafarbenen
Stiele sind wei bereift, die Blatter sind blaugriin -
eine wunderschdne Pflanze.

In der siidamerikanischen Kiiche als Gewiirz nicht
wegzudenken, ideal fiir Salsas, Bohnengerichte
und Tortillas. Die Indianer nutzten das Kraut als
Heilpflanze gegen Infektionen, Magen-Darm-Krank-
heiten und zur Entgiftung der Leber.

Der Bolivianische Koriander ist einfach in der Kultur.
Er ist diirretolerant, eine regelméaRige Bewdsserung
ist jedoch empfehlenswert. In der Regel fallen im-
mer genug Samen vor Ort ab, dadurch haben Sie
immer genug Jungpflanzen, die nachkommen!




SiiBkartoffel

Struktur oder Geschmack?

Auch wenn wir in diesem Heftchen einen Gemii-
seschwerpunkt gesetzt haben, so wollen wir doch
nicht véllig auf Zierpflanzen verzichten. Ein schones
und sehr unkompliziertes Beispiel dafiir bildet die
SiiBkartoffel. Diese Zierpflanze ist ja eigentlich auch
eine Gemiisepflanze.

SiiBkartoffeln sind in. Da gibt es nichts dran zu riit-
teln. Unsere bayrischen Freunde haben diese sogar
mit Erfolg zum Gemiise des Jahres 2016 gekiirt. Viele
Kochhiicher schmiicken sich zudem mit SiiBkartof-
fel-Rezepten. Ob in der Suppe, als Beimischung zu
Piirree oder sogar als Pommes oder knusprige Chips.
Die SiiBkartoffel ist so vielféltig in der Zubereitung
wie unser heimischer Erdapfel.

Die SiiBkartoffel gehdrt zur botanischen Familie der
Windengewdchse. Man vermutet die Heimat in Mit-
tel- und Siidamerika. Angebaut wird sie jedoch in
fast allen wérmeren Landern der Tropen, Subtropen
und gemaBigten Zonen der Erde. Demnach passt Sie
perfekt an vollsonnige Lagen im Gemiisebeet, aber
auch am Rand eines Hochbeets zum Beispiel. Sie ist
dort zwar starkwiichsig, lasst am Rand aber auch
noch andere Beetbewohner zu.

Strukturpflanzen im

Sommerkisterl
Fachvortrag am 6. Mai, 10.30 Uhr

Gefragt sind pflegeleichte Sommerblumen - und
dazu gehdren schlichtweg alle Strukturpflanzen.
Sie wirken durch das Blatt und verursachen selten
Ausputzarbeiten. Und sie kommen mit unter-
schiedlichsten Lichtverhaltnissen optimal zurecht.
Gartnermeister Werner Sandner spannt den Bogen
von Weihrauch, Balkonbambus bis zu Silberregen.
Er gibt aber auch Tipps zur perfekten Kombination
mit den passenden Bliitenwundern!

Neben unterschiedlichen Speise-“Batatas”, wie die-
se auch genannt werden, gibt es auch wunderbare
Zierformen mit unterschiedlichsten Blattformen
- und -farben. Diese haben den groBen Vorteil als
Strukturpflanze im Kistchen groBe Wirkung mit we-
nig Aufwand zu erreichen. Bliiten kommen kaum vor
und machen so auch keinen Mist.

Balkonblume des Jahres 2017:

,Feuriger Franz|” -Ein Traum fiir flotte Bienen!

Perfekt und leicht zu kombinieren sind die SiiBkar-
toffeln mit hellen und dunklen Bliitenfarben. Sei es
den vielen Farben aller Pelargonien, Surfinien oder
Verbenen. Und sicher auch ganz schon die dunkle
purpurfarbene Sorte mit der heurigen orangegelben
Balkonblume des Jahres - dem,Feurigen Franzl”

Probieren Sie die Vielfalt aus. Sie wachsen in pral-
ler Sonne, als auch im tiefsten Schatten. Wir haben
heuer zehn Sorten im Programm! Ubrigens: Auch
die Zierformen kdnnen im Herbst beerntet werden,
wenn diese auch deutlich kleinere Knollen liefern!



Tage der offenen Tiir

Langes Wochenende von 21. bis 23. April

Die Tage der offenen Tiir sind jedes Jahr unser

e

Startschuss in die Beet- und Balkonblumensaison.

Auch wenn manchmal die Witterung schon friiher

dazu verleitet, den Garten komplett auf Sommer zu v

pflanzen, so ist man mit Ende April schon eher auf
der sicheren Seite.

Heuer starten wir sogar eine Woche friiher in die
Saison. Mit vielfdltigem Rahmenprogramm und na-
tiirlich wie jedes Jahr - mit frischen Bratwiirsteln im
Garten vom Roten Kreuz Sankt Florian!

Gedffnet téglich von 9-17 Uhr, Cafeteria ab 10 Uhr
Bratwiirstel-Grillerei tdglich ab 11 Uhr

Lusatzliche offene Tage
zur Hauptsaison

Donnerstags - im April und Mai von 9-18 Uhr
Sonntags - 23. April und 14. Mai 9-17 Uhr
Feiertags - 1. und 25. Mai von 9-17 Uhr

Unsere Cafeteria,La Gioia“ hat an
geoffneten Tagen der Gartnerei
immer von 14-17 Uhr gedffnet!
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Rasaflor
Rasendinger

Oscorna-Rasenseminar

Gastvortrag mit Manfred Leeb
am 29. April, 10.30 Uhr

Der Boden steht einmal mehr im Mittelpunkt
der informativen Vortrdge von Manfred Leeb.
Und nichts tut besser fiir lhren Rasen als ein
Vormittag Nachhilfe in Sachen richtiger Boden-
bearbeitung und -pflege. Fiir alle Teilnehmer ist
heute zusétzlich das Produkt Rasaflor reduziert!

Verkaufsoffeneiso
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Langes Wochenende
zum Muttertag

Offener Sonntag am 14. Mai

Muttertag ist alljahrlich der Hotspot in unserer
Gartnerei. Nicht nur Geschenke sind gefragt, son-
dern auch Bliihendes und Gemiisiges fiir den Gar-
ten und den Balkon. Die Eisheiligen sind voriiber
und wir brauchen unsere Pflanzen nicht mehr vor
Frostgefahr schiitzen! Jetzt kann daher ohne wenn

' und aber gepflanzt werden!

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

Weitere offene Sonntage 2017:
24, September und 19. November

Kulturprogramm "17

23. Juni, 20 Uhr

Michael Kohimeier

im Rahmen der 00 Stiftskonzerte
Musikalische Lesung. Karten nur iiber die Hot-
line der 00 Stiftskonzerte erhaltlich!

30. Juni & 1. Juli, Beginn ca. 21.30 Uhr
10. Florianer Sommerkino
Freitag: ,Wilde Maus”

Samstag: ,La La Land”

4. August, 20 Uhr

»The Gentleman of Swing”

mit Lukas Perman und Ramesh Nair

Ein Abend voller Kurzweil und leichtfiiBiger Hei-
terkeit gespickt mit den schdnsten Nummern
von Frank Sinatra, Dean Martin, Sammy Davis jr.,
Michael Bublé und anderen groBen Swing- und
Ratpacklegenden.

23. August, 20 Uhr

Otto Lechner Solo

»The Rebirth of Akkordeon”

Der Ausnahmekiinstler feiert sein Instrument
wie kaum ein anderer.

30. August, 20 Uhr

~Alles ist maglich”

»Andy Baum, Christian Becker & Band
Erleben Sie die grenzenlose Freude am zwang-
losen, gemeinsamen Spiel. Mal englisch, mal
deutsch, mal wienerisch.

Tickets

Nahere Infos online
www.sandner-gaertnerei.at

Kartenvorverkauf nur in unserer Gartnerei
Telefonische Reservierungen
unter 07224/8088130 werden
eine Woche lang hinterlegt.
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Tage der offenen Tiir | 21. bis 23. April, taglich 9-17 Uhr
Unterstiitzt vom Roten Kreuz Sankt Florian mit frischen Bratwiirsteln im Garten!

Fachvortrage mit dem Gartnermeister | jeweils 10:30 Uhr
Fragen & Antworten zum Gemiise” - 22. April
Strukturpflanzen im Sommerkisterl” - 6. Mai

Oscorna-Rasenseminar | 29. April, 10.30 Uhr
Manfred Leeb iiberzeugt wieder als Bodenspezialist und Naturdiinger-Experte

Langes Wochenende zum Muttertag | 12. bis 14. Mai, taglich 9-17 Uhr
Auch unser Cafe unter Palmen ist bereits ab 10 Uhr fiir Sie da,
am Sonntag Nachmittag gibt’s ab 14 Uhr auch wieder Live-Klaviermusik!

Verkaufsoffene Feiertage | 1. und 25. Mai, taglich 9-17 Uhr
Auch diese zwei Feiertage haben wir zur Saison fiir Sie gedffnet!

Musikalische Lesung mit Michael Kohimeier | 23. Juni, 20 Uhr
Open Air im Gartentheater. Tickets nur iiber die Hotline der 00 Stiftskonzerte erhaltlich.

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

SANDNER KG  begeisternd - vielfiltig - kompetent

an ner StiftstraBe 3a, 4490 Sankt Florian bei Linz, Telefon 07224/80881
Offnungszeiten: Mo/Di/Mi/Fr 9-18 Uhr, Sa 9-17 Uhr, Do/So Ruhetag!

die gértnerei zum stift sankt florian www.sandner-gaertnerei.at | post@sandner-gaertnerei.at



