Nicht giel3en

,Paradeiser-Kaiser” wird Erich Stekovics aus Frauenkirchen im Burgenland genannt.
Er hat sich mit iiber 3.200 Tomatensorten und seiner ungewdhnlichen Anbaumetho-
de international einen Namen gemacht. ,Nicht gieBen” ist sein Credo im Umgang
mit der 8.000-jahrigen Kulturpflanze. Er hat 650 Chilisorten und seit heuer ist er mit
dsterreichischem Knoblauch am Markt angekommen.

, Weil wir nicht gieBen, entwickelt bei uns
die Pflanze Wurzeln bis in zwei Meter Tiefe
und eine Gesamtlange von 800 Metern”,
erlautert der Biobauer beim Gang Uber
das 800 Meter lange Paradeiserfeld. Die
Pflanzen liegen am Boden. Stroh wird un-
tergebreitet. Sonst wéchst sie so, wie es
ihrer Art entspricht. Steiniger, trockener,
karger Boden ist die beste Voraussetzung.
Zahlreiche Besucherlnnen sind tberrascht,
dass hier nichts aufgebunden wird. Staunen
kommt auf, als er eine Pflanze hochhebt
und die heranwachsenden Friichte darun-
ter freilegt. ,Nehmen Sie und kosten Sie”,
meint der iberzeugte Samensammler und
Theologe. ,,Ich will lhnen nicht nur erzah-
len, sondern zeigen. Kosten Sie von den
600 verschiedenen Sorten hier am Feld.”
Erich Stekovics und seine Frau Priska las-
sen beim vierstiindigen Rundgang in der
heiBen Sonne keinen Zweifel, dass sie , ihre
Sache mit der Pflanzenvielfalt lieben”. Und
gerade vom trockenen Sommer 2015 ist
Stekovics angetan: ,Es war fiir die Tomate
ein Jahrhundertsommer. Und nochmals
betone ich: nicht gieBen. Es schaut trocken
aus. Die Pflanze hat gelernt, damit umzu-
gehen. Macht sie stérker.”

Arbeit und Leidenschaft

,Es steckt sehr viel Arbeit und groBe Lei-
denschaft drinnen”, deutet der in der Frau-
enkirchener Lokalpolitik fiir eine Blrgerin-
itiative tatige Biolandwirt schmunzelnd an.
30.000 Besucherinnen kommen pro Jahr
auf den Schéaferhof. 2.000 davon fihrt er
persénlich iiber die Felder. Tomaten, Chili
und Knoblauch sind nicht nur seine Leiden-
schaft, sondern auch seine wirtschaftliche
Basis, die er mit 14 Mitarbeiterinnen teilt.
,Es gibt wieder mehr Konsumenten, die
schauen, wo Lebensmittel herkommen.
Weltweit hatten wir 300.000 Sorten von To-
maten. Die Tische der Konsumenten wer-
den derzeit mit fiinf Hybridsorten gedeckt.
Geschmacklos. Es ist die Vielfalt, der viel-
faltige Geschmack, die wieder nachgefragt
werden. Wer einmal die Vielfalt entdeckt
hat, kann im Einheitsbrei der hybriden
Konzernfriichte keinen Geschmack mehr
entdecken.” Stekovics ist ein wenig stolz,
dass zusammen mit der Arche Noah die
EU-Saatgut-Verordnung zu Fall gebracht
wurde. ,Die Konzerne mit ihren Lobbyisten
wollten sich Erbgut patentieren lassen, um
so auf der einen Seite Geschéfte zu ma-
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chen und andererseits die geschmackliche
Vielfalt auszurotten. Oft frage ich mich, wie
lange sich die Leute das gefallen lassen
werden.”

Dreck oder Erde

Im Verkaufsladen direkt am Schaferhof
erzahlt die Leitfigur fir dsterreichischen
Knoblauch von der Einfiihrung des Pro-
duktes bei der Lebensmittelkette Spar.
Seine 250 Tonnen Knoblauch werden nach
der Ernte nicht gewaschen oder von der
Erde gereinigt, sondern nur getrocknet.
,Wir putzen unseren Knoblauch nicht zu
Tode.” Die Knoblauch-Zopfe werden ge-
rade unter dem Nussbaum im Hof von
Helferlnnen geflochten. Sie halten ,luftig
aufgehédngt” beim Konsumenten lber ein
Jahr in der Kiiche oder Garage. Der na-
tirliche Schutz wird nicht zerstort. Bei der
Markt-Einfiihrung kam gleich am ersten Tag
ein Beschwerdebrief der Behorde, ,dass
der Knoblauch mit dem Dreck dran nicht
verkauft werden darf”. Stekovics wird lei-

so einfach: Raum geben und jede Pflanze
in ihrer Eigenart wachsen lassen, so sein
lassen, wie sie ist, und das einfach aushal-
ten.” Das strohbedeckte Feld zeigt, dass
manche Pflanzen mehr und andere weniger
Platz brauchen. Stekovics kommt auf die
Erziehung zu sprechen. Die Kulturpflanze
ist eine Lehrmeisterin: ,,Es wird zu viel ge-
gossen und gezupft. Das macht die Pflan-
ze und den Menschen schwach, anfallig,
letztlich bequem und abhangig. Die ober-
flachliche Trockenheit, das Weniger fiihrt zu
einer tieferen Wurzel und Verschiedenheit,
Vielfalt zu groBeren Lebenschancen.” Der
Bauer spricht von ,,gegossenen Kindern”,
die vom Gartner abhangen und kaum Wi-
derstandsfahigkeit oder , Eigenstand” ent-
wickeln. Ihr Wurzelwerk ist durch das viele
GieBen nicht ausgepragt.

Geschmack erzahlt vom Himmel

Ehrenamtlich ist Stekovics in einem Al-
tenheim tatig. Dort halt er monatlich Got-
tesdienste. Der Kirche steht der friher als

_Das Weniger fiihrt zu einer tieferen Wurzel und Verschieden-
heit, Vielfalt zu gréBeren Lebenschancen.”

denschaftlich: ,Da ist kein Dreck dran, son-
dern Erde. Im Dreck von heute wiirde der
Knoblauch namlich nicht wachsen.” Nach
vielem Hin und Her, dem hilfreichen Pos-
ting von Lukas Resetarits auf Facebook, das
250.00 Mal geliked und 12.000 mal geteilt
wurde, wird heute der Knoblauch in blick-
dichten Papiersackerin angeboten. ,40 %
der Knoblauchproduktion haben wir so von
China wieder zuriick nach Osterreich ge-
holt.” Und Stekovics bastelt mit Zwiebeln
schon an weiteren , Riickholaktionen in die
erdige Welt der Vielfalt” in Osterreich.

Raum geben und wachsen lassen

Beim Blick iiber das Feld bringt Stekovics
ein paar Bemerkungen zur allgemeinen
gesellschaftlichen Entwicklung punktgenau
an: , Schauen Sie. Uber 600 Sorten auf
diesem Feld und sie wachsen friedlich ne-
beneinander. Die Tomaten untereinander
kommunizieren mit Duftstoffen unglaublich
viel. Da gibt es sogar einzelne Pflanzen, die
sich aufopfern, um einen Schadling zu ver-
nichten. Und jetzt schauen Sie in die Welt,
wie wenig sie mit Vielfalt, mit Verschieden-
heit umgehen kann und will. Dabei ist es

Begleiter fiir Theologiestudierende in der
Didzese Eisenstadt wirkende Theologe
skeptisch gegeniiber. ,Krenn und Groer ha-
ben mir damals den Abschied nicht schwer
gemacht”, erzahlt er so nebenbei vor den
Folientunnels. ,Ich will kein Geld nehmen
von einem Arbeitgeber, zu dem ich nicht
stehen kann. Umgekehrt verlange ich das
auch von meinen Mitarbeiterlnnen, dass
sie zu unserer Firmenphilosophie stehen.”
Im Altenheim begegnen ihm die entschei-
denden Lebensfragen. Das letzte Hemd
hat keine Taschen. Das, was wir haben,
kénnen wir jetzt genieBen. ,Geschmack
erzzhlt in schénster Weise vom Himmel”,
steht auf seinem Haus. Als Theologe stellt
er sich den Himmel , geschmackvoll” vor.
LIch traume nicht von goldenen Stiihlen,
sondern von einer Vielfalt an Geschmack,
weil Geschmack das vielfaltigste ist, was es
gibt. Wenn der Himmel unendlich ist, dann
kann es sich dort nur um eine vielféltige
Geschmackswelt handeln.” Einen Satz, den
ein Journalist (iber ihn geschrieben hat, zi-
tiert der Samen-Pionier und Vielfalt-Pfleger
gerne: ,Erich Stekovics hat die Kirche nicht
verlassen, er hat sich nur einen anderen
Platz zum Predigen gesucht.” [fk]



