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Zitronen — im 16. Jahrhundert
waren sie ein Statussymbol und
nicht zum Verzehr gedacht. Kein
Wunder also, dass die einflussrei-
che Adelsfamilie der Medici aus
Florenz diese gelben Friichte
sammelte und inihren Géarten an-
baute. Bei einem Italien-Aufent-
halt entdeckte Michael Ceron in
diesen Girten die Zitronen-
sammlung und sein Interesse an
den Friichten war geweckt. Seit
mehr als drei Jahrzehnten sam-
melt der Karntner nun selbst Zi-
trusfriichte, die er daheim in
Faak am See anbaut. Die Pflanzen
verkauft er. Dazu gibt es eine Be-
ratung, wenn sie krankeln.

,Wir haben im Moment mehr
als 330 Sorten, darunter Zitronen,
Orangen, Limetten, Mandarinen,
Grapefruits und Bergamotten®, er-
zdhlt Ceron. Inzwischen hat er
dank seines toskanischen Part-
ners Zugang zur Medici-Samm-
lung. Der Partner vermehrt die
Pflanzen in der Toskana und Ceron
kultiviert sie weiter in Kdrnten.

Zitrusfriichte statt Blumen

Ceron ist gelernter Gértner, der
den Betrieb seiner Eltern iiber-
nommen hat. Er stellte es infrage,
weiterhin Balkonblumen fiir die
Hotellerie zu ziichten. ,So schon
diese Blumen sind, aber sie sind
ein Okologischer Wahnsinn, weil
sie nur ein paar Monate am Balkon
sind.“ Wie gut, dass seine Sam-
melleidenschaft fiir Zitrusfriichte

Zitronen
sind sauer -
voh wegen

Michael Ceron sammelt und zlichtet Zitrusfriichte.
Darunter sind Zitronensorten, die so rein gar
nichts mit hiesiger Supermarktware zu tun haben.

48 Sorten sind bekannt. , Die kul-
tivieren wir alle“, erklart Michael
Ceron stolz. Die Friichte konnen
bis zu 30 Zentimeter lang und
rund vier Kilogramm schwer wer-
den. ,Zedratzitronen haben ei-
nen eigenen Zitronengeschmack,
den man so nicht kennt”, erklart
Ceron. In vollreifen Friichten
sind Sduren und Bitterstoffe ab-
gebaut. Thr Geschmack ist laut
Ceron nicht in Worte zu fassen.
Das will er dndern. ,,Wir entwi-
ckeln seit einem Jahr gemeinsam
mit der Meduni Graz eine Zitro-
nensprache. Gesucht werden
Eigenschaftsworter, die den Ge-

L Wir entwickeln mit
der Meduni Graz
eine Zitronensprache.”

Michael Ceron, Gartner

schmack von Zitronen prazisie-
ren. Denn die Friichte sind mehr
als nur sauer.”

Sauer sind allerdings die Zitro-
nen, die in Geschiften angeboten
werden — schlicht deshalb, weil
sie unreif sind. In den Liden rei-
fen sie auch nicht nach, denn , Zi-
trusfriichte konnen nur am Baum
reifen”, erklart Ceron.

Ernte friih im Jahr

Zitrusfriichte mogen es iiber Mo-
nate lang warm, sonnig, und sie
bevorzugen trockene Luftver-
héltnisse. Und dennoch gedei-
hen sie in Faak am See prichtig,
auch weil Ceron biozertifizierte

SEPTEMBER 2025 Saljburger Nachricheen

geweckt war. Im Laufe der Jahre
trug er so viele Pflanzen zusam-

Erden und Diinger entwickelt hat.
Allerdings mogen die Pflanzen
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Rund 4000 Quadratmeter misst
Cerons botanischer Garten, in
dem es Friichte zu entdecken gibt,
die man so von einem Geschéft
her nicht kennt. Cerons Betrieb ist
nach eigenen Angaben der erste in
Europa, der Bio-Topfzitrusbaume
anbietet.

Darunter befinden sich Exoten
aus dem Fernen Osten, Afrika,
Amerika und Australien sowie
Ur-Zitronen, die sogenannten
Zedratzitronen. Sie stammen ur-
spriinglich aus Siidostasien und
wurden von Arabern und See-
fahrern nach Europa gebracht.

RUSGARTEN

Die Sorte Buddhas Hand ist in heimischen Geschiften nicht zu finden.

schen Ende Dezember und April.

Um die Friichte haltbar zu ma-
chen, gibt es mehrere Methoden.
Zum einen konnen sowohl die
Zesten als auch der Fruchtsaft
samt Fruchtfleisch eingefroren
werden. Zum anderen konnen
Salzzitronen, eine Kostlichkeit
aus der marokkanischen Kiiche,
hergestellt werden. ,, Wir machen
Salzzitronen aus beinahe 250
Sorten”, erkliart Michael Ceron.
Diese bietet er wie auch Zitronen-
honig, Limoncello, Pralinen, Gin,
Marmelade und Zitronen-Chili-
Pesto im Feinkostladen seines
Zitrusgartens an.
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Die Friichte der Zedratzitronensorte Maxima kdnnen bis zu vier Kilogramm schwer werden. Sie sind die groB3ten Zitrusfriichte.



