Slow Food Foundation RIESEN VON ASPERN

for Biodiversity

Arche des Geschmacks
Ark of Taste . . . . . . .
Obwohl sie frither flir Wien typisch waren, sind groBknollige

Radieschensorten heute im professionellen Anbau selten. Nur
eine Sorte wird noch kultiviert: die Riesen von Aspern.

Trotz Knollendurchmesser von bis zu 6,0 cm bleibt das weil3e
Fleisch butterzart mit hoher Widerstandsfihigkeit gegen Pel-
zigkeit. Der Geschmack punktet durch Saftigkeit sowie de-
zente Schirfe.

Die Riesen von Aspern wachsen sehr schnell und eignen sich
daher als Zwischenkultur und fiir den frithen Freilandanbau.
Das Alter der Sorte ist schwer exakt zu bestimmen - die Wie-
ner Girtner sprechen von etwa 100 Jahren. Erstmals angemel-
det wurde sie 1939/40 in der Reichssortenliste, schon seit 1951
ist sie in der Osterreichischen Sortenliste eingetragen. Heute
wird die Sorte ,,Riesen von Aspern** in der Osterreichischen Lis-
te fiir Seltene landwirtschaftliche Kulturpflanzen des Osterreichi-
schen Lebensministeriums geftihrt.

Die Riesen von Aspern werden aus den von den Girtnern selbst
vermehrten und geernteten Samen gezogen - im Erwerbsan-
bau heute eine wirkliche Seltenheit.

Konrakr: Sie sind nur vier bis flinf Wochen im Jahr am Markt erhiltlich

und fiir Gemiiseliebhaber eine echte Wiener Spezialitit.
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