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GArden news

KLouschtergaart

Rote Beete 
gibt’s auch 
in Gelb
renée Wagener

dass sich Gemüse nicht auf das 
dutzend sorten reduziert, die uns 
im supermarkt präsentiert werden, 
zeigt ein spaziergang durch den 
hauptstädtischen „Klouschtergaart“. 
Hier lautet die devise: Artenvielfalt.

Ein spätsommerlicher Sonntag-
morgen im Stadtgrund. Etwa zwanzig 
Wissbegierige haben sich auf Einla-
dung von „Slowfood Luxembourg“ 
eingefunden und warten darauf, dass 
der Gemüsegärtner der Stadt Luxem-
burg, Steve Schwartz, das Tor zum 
„Klouschtergaart“ aufsperrt. Vom 
Wenzelspfad aus, der uns von der 
Abtei Neumünster über die Alzette 
zum Fuß des Bockfelsens geführt hat, 
sehen wir hinunter auf einen sonnen-
beschienenen, von Mauern eingefass-
ten Kräutergarten. Seine Beete sind in 
traditioneller Kreuzform angelegt und 
durch Buchsbaumhecken abgetrennt. 

Die meisten Parzellen im Stadt-
grund und in Clausen sind in Privat-
besitz, diesen Garten hat die Stadt 
von der Familie Lentz angemietet. 
Der Name „Klouschtergaart“ verweist 
auf eine Verbindung mit den Klös-
tern des Viertels, belegt ist sie his-
torisch aber nicht. Alteingesessene 
sprechen auch vom „Brauereisgaart“ 
oder „Lentzegaart“. Gärten gab es an 
den Felsen und Festungsmauern des 
Stadtgrunds schon seit Jahrhunderten. 
Aus gutem Grund, erklärt der Gärt-
ner: Der Sandstein des Bockfelsens 
wird von morgens bis abends von der 
Sonne beschienen und erwärmt sich 
durch ihre Einstrahlung, so dass die 
Temperaturen hier im Schntt drei bis 
vier Grad höher liegen als sonstwo in 
der Stadt. Das kann im Sommer zum 
Nachteil werden, denn der sandige 

Boden kann sich auf den Terrassen 
auf über 45 Grad aufheizen. Dann 
wird die Wasserzufuhr zur Heraus-
forderung. Früher bauten die Leute 
deshalb vor allem am Alzette-Ufer Ge-
müse an, während auf den Terrassen 
genügsamere Obststräucher gepflanzt 
wurden.

„Eigentlich wurde ich für den 
Bereich Landschaftsgartenbau ein-
gestellt“, erzählt Steve Schwartz. 
Doch es sollte anders kommen: Als 
die Bundesgartenschau 2003 in Trier 
stattfand, war die Stadt Luxemburg 
durch ein Kooperationsprojekt einge-
bunden, und zwar mit dem Gemüse-
garten „Klouschtergaart“. Das Projekt, 
das eigentlich nur temporär angelegt 
war, hatte so viel Erfolg, dass die Ge-
meinde beschloss, es weiterzuführen. 
Seither wurden hier neue Wege ang-
legt, Beete instandgesetzt, verfallenes 
Mauerwerk erneuert. 

2003 gab es im hauptstädtischen 
„Service des Parcs“ nur einen einzi-
gen Gärtner, der sich mit Gemüsean-
bau auskannte – er übernahm den 
Klostergarten. Seit dessen Pensionie-
rung 2005 ist Steve Schwarz für den 
Klostergarten zuständig. Er kümmert 
sich nicht nur mit Leidenschaft um 
die Pflege des Gartens, sondern ver-
mittelt auch Schulklassen und an-
deren Interessierten auf Anfrage das 
Konzept des Gartens.

Den Lebenszyklus 
reproduzieren

Vom Gartentor aus gelangen wir 
zunächst in den Kräutergarten. An-
fangs war er nur mit Heilkräutern be-
pflanzt, es stellte sich jedoch heraus, 
dass diese dem Klima nicht immer 

Gärten statt EInheitsrasen

Rasenvernichtung nennt sich eine Aktion, die in 
den USA immer mehr Adepten findet. „Gärten statt 
Rasen“ ist das Motto einer Bewegung, so meldet 
der deutsche Naturschutzring, die biologischen 
Artenvielfalt in den Vorgärten eine Chance geben 

will. Laut der Raumfahrtbehörde NASA wird in den USA keine Kultur-
fläche so intensiv bewässert wie die Rasenanlagen, die einheimisches 
Grasland, Bäume und Hecken verdrängt haben. Das Einheitsgrün, so 
Stephen Saffier, einer der Wortführer der Bewegung, trage nicht nur 
durch Dünger, Wasserverbrauch und Pestizide zum Klimawandel bei, 
sondern zerstöre Lebensraum für Vögel und Schmetterlinge: „Die natür-
lichen Zyklen der Ökosysteme fehlen hier völlig“. Neben Hausbesitze-
rInnen sind auch Firmen und Schulen an der Kampagne interessiert. In 
Kansas City werden Interessierte gar darin beraten, wie sie statt Rasen 
Obstbäume anpflanzen können - mit Erfolg, 250 Personen haben sich 
bereits beraten lassen. „Man stelle sich nur vor, dass man gleich um 
die Ecke beim Nachbarn Tomaten oder Salat kaufen kann“, schwärmt 
Steve Mann, Sprecher der lokalen Ortsgruppe von „Food not Lawns“. 

Beaux bocaux 

Au plus tard en automne, ceux et celles qui se passion-
nent pour le jardinage se retrouvent inévitablement 
devant le défi du stockage des récoltes. Que ce soient 
les prunes, les pommes ou les tomates, il y en a plus 

qu’on ne peut croquer. La congélation, à la mode depuis certaines 
décennies, se révèle peu adaptée aux exigences d’une réduction de 
la consommation d’énergie. C’est ainsi que  les anciennes formes 
de conservation, comme la stérilisation en bocaux, connaissent une 
renaissance : des poires au vin rouge au concassé de salsifis, la plu-
part des fruits et légumes du jardin, et même ceux achetés en saison 
peuvent se faire conserver. Parfois, les jolis verres anciens de mémé 
traînent même encore au grenier. Mais comment s’y prendre? A part 
les nombreuses sources d’Internet, recommandons deux bouquins 
actuellement sur le marché : « Petits bocaux maison », paru chez 
Artémis, et surtout intéressant pour ses recettes créatives. Pour les 
détails techniques, « Le livre Weck de la stérilisation » (en version 
originale allemande « Weck-Einkochbuch ») se prête mieux. Edité par 
le producteur de verres de tradition Weck, le livre est très bien fait, 
mais pèche un peu par sa défense partisane du système des anneaux 
en caoutchouc. Nous apprécions tout autant le système avec couvercle 
à vis du concurrent Leifheit. La marque française « Le Parfait », moins 
dogmatique, propose tout bonnement les deux systèmes. Son site 
leparfait.fr est très informatif.

Sécher ses propres fruits

Une autre alternative, praticable seulement 
pour certains fruits et légumes cependant, 
consiste dans le séchage : les prunes et les 
abricots, les pommes, mais aussi les tomates 
peuvent êtres ainsi conservés. La revue « Les 
4 saisons du jardin bio » propose maintenant 
un « séchoir solaire » à bricoler soi-même. A 
vrai dire, ce n’est pas beaucoup plus qu’une 
mini-serre avec un système d’aération assez 

primitif. Cela dit, vous trouverez dans la revue non seulement un 
plan de construction détaillé, mais également un mode d’emploi pour 
le séchage. Par ailleurs, « Les 4 saisons du jardin bio », éditée par 
l’association « Terre vivante » est vraiment une mine de bons conseils 
pour jardiniers et jardinières en herbe. Contrairement aux revues 
mainstream, on n’essaie pas de vendre des plantes à gogo. Et si on ne 
renonce pas aux calendriers lunaires et autres conseils ésotériques, les 
éditeurs voient un peu plus loin que la clôture du jardin en associant 
les questions de jardinage aux présentations de projets intéressants, 
comme les coopératives d’habitants ou les cantines bio. Si vous prenez 
un abo « + web » sur terrevivante.org, vous aurez accès aux archives 
électroniques du périodique.
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angepasst waren. Heute werden ver-
stärkt Pflanzen gewählt, die tatsäch-
lich in unseren Gegenden wachsen. 
Überragt wird dieser Teil des Gartens 
von einer Terrasse mit Weinreben. Da-
von wird tatsächlich auch Wein her-
gestellt. „Den ersten Preis bekommt 
er nicht, aber als Tischwein ist er 
ganz passabel,“ lautet das Urteil des 
Gärtners.

Unter einem Feigenbaum führen 
nun einige Stufen zum Gemüsegar-
ten, der parallel zur Alzette angelegt 
ist. Möhrenblätter, Basilikum, Lauch, 
Spitzkohl leuchten uns in saftigem 
Grün entgegen. Dazwischen fin-
den sich immer wieder „gebeemte“ 
Pflanzen, ausgeschossene Salatköpfe 
etwa, die längst über ihr eigentliches 
Erntestadium hinaus sind und nun 
Blüten treiben. Nachlässigkeit des 
Gärtners? Keineswegs. Steve Schwarz 
will damit vor allem den Kindern 
zeigen, wie am Anfang und am Ende 
des Lebenszyklus der Pflanze der Sa-
men steht: „Die wissen oft nur, dass 
es den Samen in Tütchen zu kaufen 

gibt.“ Daneben will er die Leute aber 
auch für das Sammeln und Verwen-
den von Saatgut interessieren: „Bei 
uns sind diese Kenntnisse verloren 
gegangen, im Gegensatz zu anderen 
Kulturkreisen.“ Der Gärtner plädiert 
für das Menschenrecht auf Biodiversi-
tät. Durch den Einzug von Gentechnik 
und Hybridisierung und den damit 
verbundenen neuen Patentrechten 
auf Samen und Pflanzgut seien viele 
Menschen in ihrer Existenz gefährdet. 
Ihnen wird das Recht verweigert, von 
einer Pflanze Samen zu ernten für die 
nächste Kultur: „Die ganze Vielfalt, 
die wir heute beim Gemüse kennen, 
ist durch die Bauern und die Gärtner 
entstanden. Im Laboratorium nutzt 
man diese Kenntnisse aus, will sie 
aber nicht mehr mit anderen teilen.“ 

Hier im „Klouschtergaart“ findet 
man nicht nur die klassische Vari-
ante der Roten Beete, sondern auch 
eine gelbe, oder eine mit rot-weißen 
Kringeln. Am Beispiel der Haferwur-
zel zeigt Steve Schwartz, wie durch 
Auslese über viele Pflanzengenerati-

onen hinweg, aus einer knorpeligen 
und vielverzweigten Wildpflanze eine 
schön gerade wachsende Kulturpflan-
ze wird. Im „Klouschtergaart“ werden 
samenfeste Sorten verwendet, die 
im Prinzip immer wieder die glei-
chen Charakteristiken reproduzieren 
wie die Mutterpflanzen. Anders als  
Hybridpflanzen, die aus der Inzucht-
linie einer Gemüsesorte entstehen, 
bleiben sie auch über viele Generati-
onen fruchtbar. Manchmal, wie beim 
Baumspinat, sammelt Steve Schwartz 
gar nicht erst das Saatgut, sondern 
wartet darauf, dass sich daraus erste 
Pflänzchen entwickeln, die er dann 
umpflanzt.

Genauso interessant wie der Er-
halt sortenreiner Arten kann es aber 
sein, Pflanzen zu kreuzen. Bei Kür-
bissen etwa ist dies sehr einfach: 
Wer mehrere Arten nebeneinander 
anpflanzt und später die Samen sam-
melt, kann sich im nächsten Jahr von 
neuen „Modellen“ überraschen las-
sen: „Aber aufgepasst,“ warnt Steve 
Schwartz: „Es dürfen keine Zierkür-

bisse in der Nähe angepflanzt wer-
den. Die kreuzen sich nämlich auch 
leicht ein, sind jedoch bitter und so-
gar leicht giftig.“

Artenvielfalt erhalten

Zwischen den gängigeren Gemü-
searten wachsen im „Klouschter-
gaart“ auch Seltenheiten oder in Ver-
gessenheit geratene Pflanzen: neben 
der Haferwurzel die Zuckerwurzel, 
oder spinatähnliche Pflanzen wie die 
Gartenmelde und der „Gute Heinrich“. 
Dieser war früher auch in Luxemburgs 
Arme-Leute-Gärten die letzte Rettung, 
wenn das Gartenjahr zu Ende war: 
„Wenn die Erntevorräte im späten 
Winter verbraucht waren, haben vie-
le Leute nur durch Pflanzen wie diese 
überlebt.“ Andere Pflanzen sind De-
likatessen: wie der Meerkohl, dessen 
Geschmack an Spargel erinnert.

Weshalb sind diese Pflanzen ver-
schwunden? „Es ist nicht so, dass die-
se Sorten weniger ertragreich wären. 
Aber für die Industrie gilt: Je weniger 

Von der vielverzweigten Wildpflanze 
zur schön geraden haferwurzel: 
steve schwartz, gärtner des 
hauptstädtischen „Klouschtergaart“, 
erklärt die spannende geschichte 
der Kulturpflanzen.
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Vielfalt, umso einfacher die Produk-
tion. Es gilt, einen möglichst großen 
Teil der Produktion maschinell zu 
kontrollieren und abzuwickeln. Wir 
haben eigentlich eine große Verant-
wortung, dafür zu sorgen, dass solche 
Pflanzen sich weiter vemehren.“

Nicht nur die Produktion, auch 
der Geschmack hat sich geändert. Die 
Zuckerwurzel illustriert den Wandel, 
der in unserer Kultur gegenüber dem 
süßen Geschmack in Lebensmitteln 
stattgefunden hat. Früher, als es noch 
keinen raffinierten Zucker zu kaufen 
gab, sei etwa die süße Zuckerwurzel, 

wie auch andere süße Gemüsearten, 
sehr beliebt gewesen, erklärt der Ge-
müsegärtner: „Es ist schon paradox: 
In unserer heutigen Industriegesell-
schaft ist alles süß, aber ein süßes Ge-
müse schmeckt vielen Leuten nicht.“

Wir steigen nun die steilen,  
schmalen Stiege zu den Terrassen hi-
nauf. Dort erwartet uns nicht nur eine 
herrliche Sicht über das Alzettetal, 
sondern auch eine Auswahl von ver-
schiedenen Bohnenpflanzen. Bohnen 
sind, was die Artenreinheit angeht, 
pflegeleicht. Auch wenn sie nebenei-
nander angebaut werden, entstehen 

selten Kreuzungen: Gelbe Stangen-
bohnen bleiben gelb, grüne grün usw. 
Insgesamt neunzehn Sorten Bohnen 
hat Steve Schwartz dieses Jahr privat 
angebaut, davon stehen im „Klousch-
tergaart“ sechs oder sieben. Sojaboh-
nen sind auch dabei. „Wenn es nach 
der Industrie ginge, würden wohl nur 
noch die angebaut.“

Was geschieht mit der Ernte des 
„Klouschtergaart“? Ein Teil, bedau-
ert Schwartz, wird einfach geklaut. 
Ideen wie jene, Ernten an Kinder-
krippen oder Restaurants abzuge-
ben, wurden bislang nicht verwirk-

licht. „Dafür sind die Ernten zu klein 
und zu wenig planbar.“ Oft wird in 
Großküchen auch lieber auf Fertig-
produkte zurückgegriffen. Vorrangig 
geht es beim „Klouschtergaart“ nicht 
um die Produktion, sondern darum, 
Pflanzenreichtum aufzuzeigen und 
darauf aufmerksam zu machen, wie 
wichtig die  Artenvielfalt ist. Für die 
Slowfood-Gäste gibt es allerdings eine 
Ausnahme: Die Köchin des „Naturmu-
see“ hat aus dem reichen Angebot ein 
herrliches Mittagessen gezaubert.

Gazon en rouleaux

Alte Sorten – reiner Genuss ?

Seit ein paar Jahren kommen sie immer mehr in Mode: Tomaten mit so 
schönen Namen wie „Coeur de Boeuf“ oder violette Möhren. Und der 
Geschmack ist auch wirklich meist viel intensiver. Da zahlt man gern 
ein paar Euro mehr, oder? Doch das Interesse der VerbraucherInnen 
hat auch jenes der Großproduzenten geweckt. So werden auch diese 
Sorten schon wieder stark kommerzialisiert, allerdings nach den für 
Retorten-Tomaten üblichen Kriterien: Einheitlichkeit, frühe Reife, höhere 
Produktivität, Krankheitsresistenz, Geschmacksverbesserung. Wirklich 
„alt“ ist an diesen Sorten dann nichts mehr. Wer sicher gehen will, dass 
Geschmack und Qualität nicht auf Kosten der Artenvielfalt gehen, sollte 
in vertrauenswürdigen Bioläden kaufen. Und beim Kauf von Saatgut 
Produzenten unterstützen, die im Sinn der Biodiversität arbeiten: Inter-
essante Adressen sind 
in Frankreich Biauger-
me, Kokopelli, Germi-
nance, Magellan oder 
„La ferme de Sainte 
Marthe“, letztere auch 
bei GammVert erhält-
lich. In Deutschland 
bieten Magicgarden-
seeds oder Manufac-
tum Sortimente alter 
Sämereien an.

günstiges Klima: Der „Klouschtergaart“ profitiert von einer einmaligen Lage zwischen alzette 
und Bockfelsen.

Diversität bewahren: Der stadtgärtner erklärt aufmerksamen „slowfood“-adepten das 
Konzept des gartens.


