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Zwei begeisterte Feigenbauer:
Ursula Kujal und Harald Thiesz

Ein Hauch
von Siuden

Mitten in Wien-Simmering verbirgt
sich ein wirkliches Kleinod, der
Feigenhof. Ein kulinarischer Tipp
fiir GenieBer. Von Frederike Demattio

enn Ursula Kujal ins
Reden kommt, dann
blitzen ihre blauen Au-

gen tber der bunten Lesebril-
le. Lebhaft erzihlt die Garten-
architektin von der Entstehung
ihres Hofes, wie sie gegeniiber
vom mystischen Schloss Neu-
gebdude das ein Hektar grofie
Pachtgrundstiick zu einer Oase
der Ruhe gestaltet hat, von ih-
rem Umzug aus einer kleinen
Zweizimmerwohnung ins Grii-
ne, von den Hohen und Tiefen
ihres bewegten Lebens und wie
sie sich einen Traum verwirk-
lichen konnte. Thr Lebensge-
fahrte, Harald Thiesz, schmun-
zelt und nickt. Er ist ihr stiller
Wegbegleiter, der die Landwirt-
schaft im Griff hat, nachts Fei-

14115

genmarmelade einkocht und mit
Kriutern aus aller Welt experi-
mentiert. Beide arbeiten haupt-
beruflich als Berufsschullehrer
in der Schule fiir Gartenbau und
Floristik in Kagran.

Der Feigenhof, zunéchst als
Hobby gedacht, wird aber mehr
und mehr zu einem Lebenspro-
jekt. Ein altes, nicht beheizbares
Glashaus auf dem Grundstiick
brachte Thiesz auf die Idee, es
mit Feigen zu probieren. Es gab
dazu allerdings kaum Literatur
und so experimentierte er die
ersten Jahre mit verschiedenen
Sorten. Die Pflanzen kamen aus
Italien, Frankreich und Grof-
britannien, wo Feigen aus dem
Glashaus schon lange Tradition
haben. Inzwischen ziichtet Ha-

rald Thiesz an die 30 Sorten, die
von Ende Juni bis Mitte Novem-
ber reifen.

Im geschiitzten Glashaus
pfliickt der passionierte Biobau-
er vorsichtig eine violette Pastil-
liere-Feige und driickt sie zwi-
schen Daumen und Zeigefinger.
,Reife Friichte 1osen sich leicht
vom Stiel und sind sehr weich¥,
erkliart er und bietet mir die
siifle Kostlichkeit an. Am besten
verspeist man sie auf der Stel-
le, ansonsten darf man die heik-
len Feigen hochstens zwei, drei
Tage lang im Kiihlschrank auf-
bewahren.

Werden die Friichte nicht
ab Hof verkauft, verarbeitet
er sie zu Marmeladen, Feigen-
senf, Chutneys und Likér. Ei-
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ne weitere Leidenschaft der
beiden Giértner sind Kriu-
ter und Gemiisesorten. Von
Pinien-Rosmarin iber Zimtba-
silikum bis zur Kasnudelminze
reicht die Palette. Ab Mai gibt
es Artischocken, Andenbeeren
und verschiedene Kiirbisse. Der
Hokkaido-Kiirbis erlangte 2007
anlidsslich des Papstbesuchs Be-
rithmtheit: Aus der Ernte vom
Feigenhof wurde dem Heiligen
Vater eine Kiirbissuppe bereitet.

Wohnen im Geschift

Ist Harald Thiesz fiirs Kulina-
rische zustiindig, so kiimmert
sich Ursula Kujal ums Ambi-
ente. Mitten im Wiener Gemii-
seanbaugebiet leuchtet rot der
moderne Hof im Bungalowstil.

Ein Kraftplatz, wie es die Gar-
tengestalterin nennt. Eingebet-
tetin einen nach geomantischen
Gesetzen angelegten Schaugar-
ten, ist das Haus Wohnung und
Geschiift in einem.

Jeden Samstag Offnen sich
die Tiiren fiir Besucher, die ge-
schmackvoll eingerichtete Kii-
che in den Feigenfarben griin
und violett wird zu einem Ort
der Begegnung. Nach dem Slow-
Food-Prinzip heifit es hier ver-
weilen und gustieren. Und wer
eine Idee vom Siiden mit nach
Hause nehmen mochte, der hat
die Qual der Wahl zwischen
siiBen und pikanten Feigen-
spezialititen im Glas, frischen
Topfkriutern oder sonnenge-
reiftem Obst und Gemiise. =

Die Feige

Die Feige ist wahrscheinlich die alteste Kul-
turpflanze der Welt und die erste mit Namen
erwahnte Frucht in der Bibel. Nachdem Adam
und Eva vom Baum der Erkenntnis gegessen
hatten, hefteten sie Feigenblatter zusammen
und machten sich einen Schurz (Gen 3,6f).
Nicht nur in biblischer Zeit bildete die Feige
ein wichtiges Nahrungsmittel. Wegen ihres
hohen Zuckergehalts konnte sie, ahnlich den
Rosinen getrocknet oder zu Fladen gepresst,
lange Zeit gelagert werden. Bei den Ausgra-
bungen von Gezer (Israel) wurden getrockne-
te Feigen gefunden, die aus der Zeit um
5000 v. Chr. stammten.

Der Feigenbaum gehort zur Familie der
Maulbeergewachse, er kann bis zu 90 Jahre
alt und 10 Meter hoch werden. Heute wird
die echte Feige im ganzen Mittelmeerraum
sowie in Kleinasien, Kalifornien, Mexiko,
Neuseeland und in Teilen Afrikas und Chinas
plantagenmaBig angebaut. In der Regel tragt
ein Feigenbaum drei Mal im Jahr, in unseren
Breiten reifen die Winterfeigen allerdings
nicht aus. Feigen sind reif, wenn sie ihre
sortentypische Farbe bekommen und sich
unter leichtem Fingerdruck vom Zweig l6sen
lassen, sind sie uberreif, tritt aus der (")ffnung
an der Spitze ein Honigtropfen aus.

Der Biofeigenhof: ein asthetisch gestaltetes Idyll
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