Kultur & Gesellschaft Salzburg

Lavendel vom Berg

Michael und Sabrina Warter haben ihr Herz an den
Lavendel verloren. Auf ihren Feldern und Hangen im
Salzburger Pongau bauen sie die Duftpflanzen an.
VON GUDRUN WINKLHOFER

Auch wenn

der Pongauer
Lavendel kleiner
ist als jener im
mediterranen
Raum, be-
eintrachtigt
das nicht

die Qualitat.

30 granatapfel 6-2023

Ich stehe in mitten eines blithenden Lavendel-
feldes. Die Luft ist erfiillt vom warm-wiirzigen
Aroma des Lavendels. Die lilafarbenen Bliiten
locken unzdhlige Bienen, Hummeln, Schmet-
terlinge und andere Insekten an. Doch ich
befinde mich nicht in der Provence, wie man
glauben konnte, sondern im Salzburger Pon-
gau am Furtlegg-Gut von Michael und Sabrina
Warter.

Das Furtlegg-Gut liegt 1.200 Meter hoch. Der
Lavendel hat sich diesen Bedingungen bestens
angepasst. Auch wenn er etwas kleiner ist

als seine Familienmitglieder im mediterranen
Raum, beeintrachtigt das die Qualitat nicht.
Im Gegenteil, denn um in dieser Hohe zu ge-
deihen, miissen die Pflanzen in relativ kurzer
Zeit ihre Duft- und Wirkstoffe entwickeln.
Durch diese Konzentration ist der Bergbauern-
Lavendel besonders intensiv.

Von Milch zu Lavendel

Michael und Sabrina Warter bewirtschaften
den seit 1721 im Familienbesitz befindlichen
Erbhof bereits in achter Generation. Da weder

der Aufwand fiir die Milchwirtschaft noch der
fiir die Mutterkuhhaltung und Fleischproduk-
tion in einem Verhaltnis zum Ertrag stand,
wollte Michael etwas Neues wagen. Aber was
tun auf einem so hoch gelegenen Hof, dessen
magere, kalkhaltige Boden dem Wind aus-
gesetzt sind? Michael wollte beweisen, dass
ein Bergbauernhof auch ohne Viehwirtschaft
in eine gute Zukunft zu fiihren ist. Als er auf
die Idee kam, Lavendel anzubauen, beldchel-
ten ihn die Nachbarn. , Das wird nie etwas®,
prophezeiten sie ihm. Doch sie irrten sich.

2015 begann Michael mit 150 Pflanzen der
Sorte Lavandula angustifolia, dem echten
Lavendel, der nicht nur in der Naturheil-
kunde beliebt ist, sondern sich auch fir
kulinarische Zwecke eignet. Der Lavendel
wuchs und gedieh. 2017 setzte er weitere
1.100 Pflanzen dieser Sorte sowie 300 der
Sorte Lavandula latifolia, des Speiklavendels,
der fiir Hydrolate und Ole verwendet wird.
2022 kamen noch einige Pflanzen der Hybrid-
sorte Lavandula intermedia dazu. Die Ver-
mehrung erfolgt iber Saatgut; Lavendel ist
ein Frostkeimer und muss abfrieren. Speik-
lavendel wird ausschlieflich iiber Stecklinge
vermehrt. Der Duft des Lavendels hangt
iibrigens von der Bodenbeschaffenheit ab.
Die ersten Jahre arbeiteten Michael und
Sabrina Warter, ohne viel Aufhebens um

ihr Projekt zu machen. Nachdem sie 2019
die Biozertifizierung erreichten, brachten sie
2020 ihre Produkte offiziell auf den Markt.

Viel Aufwand und Handarbeit

Das Lavendeljahr ist von viel Aufwand und
Handarbeit geprdagt. Ab April/Mai werden

die vom Schnee niedergedriickten Pflanzen
aufgerichtet und begutachtet. Wenn der Boden
trocken ist, wird er aufgelockert und gejatet.
Das Jaten begleitet die Lavendelbauern durch
die ganze Saison. Dann diirfen die Pflanzen

Michael und Sabrina Warter bauen
seit einigen Jahren im Salzburger
Pongau Lavendel an.
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wachsen, bis sie von Mitte Juli bis Mitte
August geerntet werden. Der mit der Hecken-
schere ausgefiihrte Ernteschnitt ist zugleich
der Formschnitt. Geerntet werden die noch

nicht vollstandig geoffneten Bliitenstande

um die Mittagszeit, wenn die Feuchtigkeit
der Nacht vollstdindig verdunstet ist. Dann ist
auch die Konzentration an atherischen Olen
am hochsten. Die Bliitenrispen diirfen am Feld
anwelken, bevor sie in die Lavendelhiitte ge-
bracht werden, wo sie im Halbschatten einige
Wochen trocknen. Dabei werden sie regelma-
3ig gewendet. Im September beginnt die Bo-
denlockerung, bei Bedarf erfolgt eine Kalkga-
be. Auf einer kleinen Flache hat Michael den
Versuch gestartet, Schafwollvlies als Diinger
einzuarbeiten. Wahrend der Winterruhe heifit
es aufpassen; liegt kein Schnee, trocknet der
Wind, vor allem der Ostwind, alles aus.

Verschiedene Produkte

In einer kleinen Wasserdampfdestille werden
Hydrolate und Ole destilliert. Sabrina ver-
arbeitet die Bliiten zu duftendem Gelee und
Sirup - zartviolette i-Tiipfelchen fiir viele Ge-
richte und Getranke. Ein blumiges Lavendel-
salz bringt den Duft des Sommers das ganze
Jahr iiber auf den Tisch. Als Nachstes soll ein
Lavendelessig entstehen. Und natiirlich wer-
den auch Duftsackerl mit den violetten Bliiten

Der Lavendel
hat sich den
Bedingungen
im Salzburger
Pongau bestens
angepasst.

Als er auf die ldee
kam, Lavendel

anzubauen,

beldchelten ihn
die Nachbarn.
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Die Bliiten
werden zu
Gelee, Sirup,
Gewdirzsalz
und Seife
verarbeitet.

befiillt, die zur Mottenabwehr in die Kleider-
schranke gelegt werden. Durch die Kooperati-
on mit einer regionalen Seifensiederin konnen
Sabrina und Michael auch Lavendelseife
anbieten. Als Ndchstes wollen die Lavendel-
bauern in eine groflere Wasserdampfdestille
investieren.

Entspannende Wirkung

Lavendel. Schon der Name hat eine entspan-
nende Wirkung, dann erst die Farbe und der
Duft! In der Naturheilkunde wird die Pflanze
gegen Stress, Kopfschmerzen und Schlaflosig-
keit eingesetzt. Lavendel wirkt beruhigend,
krampflosend und antiseptisch. Aufierdem
lindert er den Juckreiz nach Insektenstichen
und kleinen Verbrennungen. Kulinarisch har-
moniert der Lavendel vor allem mit mediterra-
nen Gerichten; auch in der Krdutermischung
Herbes de Provence ist er eine wichtige Zutat.
In meiner Kiiche spielen Duft und Aroma der
lilafarbenen Bliiten eine besondere Rolle. &

WEITERE INFOS

Im Sommer konnen am Furtlegg-Gut
Feldfiihrungen und Produktverkostungen
gebucht werden. Weitere Infos und Online-
Shop: www.bergbauernlavendel.at

31



