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Walser Genziise

Biuerliche Familienbetriebe und Girtner der Gemeinde Wals-Siezenheim ver-
sorgen seit Jahrhunderten ihre Umgebung und die Landeshauptstadt Salzburg
mit frischem Gemiise. Mit einer natiirlich schmeckenden, frischen Gemiise-
vielfalt tragen sie zu einer besonderen Lebensqualitit in der Region bei.

Die Walser Region schmecken

Die Doppelgemeinde Wals-Siezenheim wurde 1948 aus den beiden Gemein-
den Wals und Siezenheim gegrindet. Sie liegt im Salzburger Flachgau,
westlich der Landeshauptstadt Salzburg. Heute leben hier ungefihr 11.600
Menschen, weshalb sie gerne als ,,gréBtes Dorf Osterreichs® bezeichnet
wird. Das Walser Gemiiseland zdhlt zu den wichtigsten Anbaugebieten im
Bundesland Salzburg. Seine leichten und durchldssigen Boden, der Studféhn
sowie ausreichende Sonnenstunden lassen in der Region zwischen dem
Untersberg und der Landeshauptstadt das Gemiise besonders gut wachsen.

Die Sommer sind hier miig warm, die Winter mild und es kann
mitunter recht kriftig regnen. Der bertihmte Salzburger ,,Schniirlregen®
versorgt die Gemiisedcker und -pflanzen zwischen Juni und August mit
Regenwasser, er gehort zum typischen atlantischen Klima des nordlichen
Alpenrandes. Nur bei extrem langer Trockenheit in au3erordentlich hei3en
Sommermonaten, wenn die Einheimischen gerne von einem Jahrhundert-
sommer sprechen, bewissern die Gemisebauern ihre Felder. Sie nttzen
dafiir angrenzende Flisse, kleinere Biche oder eigene Hausbrunnen.
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Vom gepflegten Klostergarten anfs fruchtbare Feld

Die Bedeutung von Gemiise fir die menschliche Ernihrung und das
Wohlbefinden ist seit Jahrhunderten bekannt. Bereits im alten Agypten
galt die Zwiebel als ein wichtiges Nahrungsmittel, wie Grabreliefs ein-
drucksvoll belegen. Auch im antiken Griechenland und Rom bereicherten
bereits unterschiedliche Gemiisesorten den tiglichen Speiseplan, schon
damals soll es ein beachtliches Angebot auf Mirkten gegeben haben.

Bei der Geschichte zur Entwicklung unserer Kulturpflanzen diirfen die
Kloster des Mittelalters nicht fehlen. Sie versorgten sich weitgehend selbst
mit frischen Nahrungsmitteln. Gleichzeitig waren sie Orte der Veredelung
und Ziichtung. Mit viel Geduld und speziellem Wissen um Pflanzen haben
die Klosterbewohner aus den wildwachsenden Vorfahren unsere heutigen
Gemiisesorten entwickelt. Die Unterteilung in Gemiise- und Heilpflanzen
war damals noch nicht so streng wie heute. In den Klostergirten wuchsen
sie im Sinne eines ganzheitlichen Verstindnisses nebeneinander und bildeten
so genannte ,,Girten der Gesundheit®. Diese Erfahrungen kamen auch
der biuerlichen Bevolkerung der Umgebung zugute. Gewerbliche Girtner
des 19. Jahrhunderts griffen dieses Wissen auf und perfektionierten und
kultivierten den feldmiBigen Anbau. Von dieser iiber 400 Jahre wihrenden
Tradition des Gemiiseanbaus profitiert die Region Wals-Siezenheim heute
noch.

Schriftliche Quellen belegen die lange Tradition

Erstmals wurde der Gemtseanbau dieser Gegend in einem Ubergabevertrag
aus dem Jahr 1576 erwihnt; jener ist bis heute im Archiv des Salzburger
Stiftes St. Peter einzusehen. Knapp 200 Jahre spiter schwirmte der bayri-
sche Pfarrer Lorenz Hiibner (1751-1807) in einem Kapitel seines Werkes
,Beschreibung des Erzstiftes und Reichsfiirstentums Salzburg in Hinsicht
auf Topographie und Statistik” vom reichen Angebot des Walser Gemiises.
Er schrieb folgendermallen: ,,(...) der Feldbau ist iiberaus gesegnet. Man
darf nur die Walser, Siezenheimer und Viehhausener Felder betrachten.
Welch eine Fruchtbarkeit! Man baut hier Weizen, Roggen, Haber, Heide,
Mans, Flachs, Hanf, Hirsch, oder Kren, Bohnen, Erbsen, Riben, Mohren,
rote Riitben, Erdkohlriiben, Kohl, Karfiol und alle Gattungen von Gemiise,
womit die Hauptstadt hiufig versehen wird (...)“

In einem Brief aus dem Jahr 1907 wird ersichtlich, welche Bedeutung
der Gemiseanbau und sein Verkauf fir das alltigliche Leben der ganzen
Gemeinde hatten. Der Walser Oberschulrat bat in seinem Schreiben an
das k. u. k. Ministerium fir Kultur und Unterricht, den damals schulfreien
Donnerstag wieder auf den Samstag zu verlegen. Er schilderte die Tradition
der biuerlichen Arbeitsgemeinschaften, bei der die ganze Familie — auch
Kinder — mitarbeiten musste. Gerade Schulkinder wurden am Samstag fiir
den Verkauf auf den umliegenden Mirkten benétigt. Doch die Behorde in
Wien brachte dafur kein Verstindnis auf und lehnte den Wunsch zum
Bedauern der Walser ab.
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Der frische und natiirliche Gemiisegeschmack

Die Bewirtschaftung von Gemiiseidckern hat in der Gegend rund um
Wals-Siezenheim einen hohen gesellschaftlichen Stellenwert. Mit dem
Anbau von Qualititsgemiise schaffen die Gemiisebauern viele Arbeits-
plitze weit iiber den landwirtschaftlichen Bereich hinaus und sichern
damit in der Region die Lebensgrundlage vieler Menschen. Gleichzeitig et-
halten sie mit ihrer umfassenden und nachhaltigen Landschaftspflege die
alte Kulturlandschaft der Region und férdern so den Tourismus. Auf
ciner Gesamtfliche von 243 ha Ackergrund bauen rund 50 vorwiegend
kleinstrukturierte Familienbetriebe jdhrlich 9,5 t Gemtuse an. Threr seit Ge-
nerationen Uberlieferten Tradition folgend setzen die Walser Bauern auf
eine moglichst naturschonende Anbauweise. Mit regelmifligem Frucht-
wechsel auf den Feldern, fortlaufenden Bodenanalysen und einem sorgsa-
men Umgang mit der Natur schonen die Landwirte ihre Umwelt und
garantieren zugleich Gemiise und Kartoffeln erstklassiger Qualitit. Aktuell
wirtschaften zwei Biobetriebe nach strengen biologischen Richtlinien.

Im ganzen Walser Gemiiseland reift das Gemiuse bis zur Erntezeit auf
den Feldern heran. Nur im voll ausgereiften Junggemiise schmeckt man
die Besonderheit der Region. Dann weist es den hochsten Gehalt an ge-
schmacksgebenden Inhaltsstoffen auf, die zudem auch die Gesundheit fo1-
dern. Die Palette der 40 angebotenen Gemusesorten ist breit. Die Vielfalt
reicht von frischen Blattsalaten, verschiedenen Sorten an Fruchtgemtse
wie Paradeiser, Paprika, Gurken und Zucchini, allen Arten Kohlgemiise
bis hin zum besonders beriihmten Walser Kraut. Hervorzuheben sind
auch die schmackhaften Qualititserdipfel der Region.

Das Qualititsgemuse verkaufen die Bauern weitgehend in der niheren
Umgebung. Schon seit langer Zeit gibt es eine Tradition des Ab-Hof-Ver-
kaufs oder sie bieten es auf den berithmten Salzburger Wochenmirkten,
wie etwa dem ,,Grinmarkt™ und der ,,.Schranne®, an. Seit einigen Jahren
wird ein Teil auch ins benachbarte Bayern geliefert. Die Transportwege
bleiben dadurch kurz und das Gemise kann ganz frisch und voll ausge-
reift angeboten werden. Obwohl saisonale Aspekte im Vordergrund ste-
hen, gibt es das Walser Gemiise heute das ganze Jahr tber. Fir die
dunkle Jahreszeit, im Spitherbst und Winter, pflanzen die Bauern und
Girtner verschiedene Topfkriuter und Vogerlsalat an. Die umfangreiche
Qualititssicherung erfolgt nach unterschiedlichen Richtlinien: Zertifizierte
Biobetriebe untetliegen eigenen und streng kontrollierten Regeln. Der
Grofiteil des Walser Gemiises unterliegt den klar durchdachten Anforde-
rungen der Integrierten Produktion und AMA-GAP. Die Zertifizierungen
und umfangreichen Qualititskontrollen werden von der Salzburger Land-
wirtschaftlichen Kontrolle (SLK) und der Osterreichischen Agentur fiir
Ernihrungssicherheit (AGES) durchgefiihrt. Das Gitesiegel steht fiir eine
gute und gemeinsame landwirtschaftliche Praxis und ermoglicht hochste
Transparenz bei der Riickverfolgbarkeit der Produktionsschritte. Es unter-
stiitzt damit das Angebot an regionalen und heimischen Lebensmitteln.



