\
\\.~ Y

By

LAND
BRANDENBURG

Ministerium fir Landwirtschaft,
Umwelt und Klimaschutz

Iy - i,

Landwirtschaft, Gartenbau h_“a . | - . el .
und Eréhrung __"‘"_ | 3 %.F‘ TR » s
. g
o |
s . } i
_'.#-‘:- .-C/. f 3 = --'_..:-
o = -
- - i : & < '..-"'
r . ﬁ ..-;. o " i
: ' ¢

Gute Luise und Berliner Aal "

Neue Initiativen fiir alte Sorten S



Impressum

Herausgeber

Ministerium fir Landwirtschaft,

Umwelt und Klimaschutz (MLUK)

Referat Offentlichkeitsarbeit

Henning-von-Tresckow-Strafle 2-13, Haus S, 14467 Potsdam
Telefon: 0331 866-7237

E-Mail: bestellung@mluk.brandenburg.de

Internet: mluk.brandenburg.de oder agrar-umwelt.brandenburg.de

Texte und Redaktion
Dr. Rita Gudermann, Ulrike Wunderlich, Stadt Teltow, Offentlichkeitsarbeit MLUK

Fotos
Titelbilder: Prachtiger Rotkohlkopf, Helmbohne (Lablab purpureus), Fotos: Rita Gudermann

Satz und Druck
LGB (Landesvermessung und Geobasisinformation Brandenburg)

Stand: Marz 2022
Auflage: 10.000, gedruckt auf Recyclingpapier

Diese Verdffentlichung ist Teil der Offentlichkeitsarbeit des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Umwelt und Klimaschutz des
Landes Brandenburg. Sie wird kostenlos abgegeben und ist nicht zum Verkauf bestimmt. Sie darf nicht fir Zwecke der
Wahlwerbung verwendet werden. Unabhangig davon, auf welchem Weg und in welcher Anzahl diese Broschire dem
Empfanger zugegangen ist, darf sie, auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl, nicht in einer Weise
verwendet werden, die als Parteinahme der Landesregierung zugunsten einzelner Gruppen verstanden werden konnte.

Nachdruck — auch auszugsweise — nur mit schriftlicher Genehmigung des Herausgebers.



Inhaltsverzeichnis

Y] e o PP PSPPI 5
Teil der regionalen Kulturgeschichte: Pflanzengenetisches Erbe...........c.ccoocciiiiiiiiiii e 6
Erhalten durch Aufessen — VERN e.V. in Greiffenberg............oooiiiiii e 14
Alte Sorten flir das Brot der ZUKUNTL ..o 22
Mehl, Wasser, Salz und Zeit: Backer Wieses Geheimrezept fur gutes Brot...........cccoeviiiniiiiiec e 29
Durchstarten mit viel Frauenpower: Milchersatz aus alten Getreidesorten.............cccccooeieiiiiiiieic e, 33
Hochprozentig regional — Grumsiner BreNNEIEi..........ccuuviiiiiiiiiiiii et nraea e 36
Umami — Mit Sellerie auf den Geschmack KOMMEN..........coooiiiiiiiiiii e 39
Die Zeit braucht mehr Birne: Ein Besuch in RIDDECK...........cccoiiiiiiii e 44
Raritaten von der Oder — Saatgut- und Permakulturgarten Alt Rosenthal ..............cccciiiiiniiiiinec. 49
BiozUlchtergarten Peggy Giertz — Altes bewahren, um Neues zu schaffen .............cccoooiviiiiiiiiiinieee 56
Anthroposophie und Artenvielfalt — Alte Sorten auf dem Hof Marienhdhe .............cccoccooeiiiiiiiiiiie 62
Alexandrowka — Lenné als ObStDAUET............cooiiiiiii e 69
Abgaben erwiinscht — Spreewalder Un-Krautladen ..............cccoiiiiiiiiiiiiie e 72
Alter Wein und alte Rosen — Auf dem Werderaner Wachtelberg .............cccoeiiiiiiiiiic e 75
Goethes Leibgemiise — Teltower RUDCNEN.........cccuiiiiiiiee e enee 78
Alte Tabaksorten €rhaltEN ...........oo i s e snee s 83
Retter noch gesucht: Alte Spargelsorten in Brandenburg ... 87
Landessortengarten — Historischer Obstsortenschatz von Mincheberg..........ccccccooiiiiiiiiiiiciieec e 92

Neue alte Heimat — Renaissance flr di€ HirSE........ccooooiiiiiieieee et 96



Alte Kartoffelsorten, frisch gewaschen
Foto: Rita Gudermann



An vielen Orten
in unserem Land
bemuhen sich Initia-
tiven, Unternehmen
und Einzelpersonen
um den Erhalt von
Teltower Rubchen,
Kaffee-Wicke, Ro-
ter Gartenmelde,
Petkuser Kurzstroh-
Roggen und ande-
ren alten, seltenen
Nutzpflanzen. So
bewahren sie das, was unsere Vorfahren Uber
Jahrhunderte als reiches genetisches Erbe hinter-
lassen haben, eine Vielzahl von Sorten, von denen
die meisten von uns heute nicht einmal mehr den
Namen kennen. Denn auch viele Nutzpflanzen-
arten und -sorten stehen langst auf der Roten Liste.
Wenn wir sie erhalten, sichern wir uns ein geneti-
sches Reservoir flr kiinftige Zlichtungen, die gut
an unsere hiesigen Bedingungen angepasst sind.
Genetische Vielfalt bedeutet aber auch, fir Veran-
derungen — beispielsweise den Klimawandel oder
das Auftreten von Pflanzenkrankheiten — besser
gerustet zu sein. Und nicht nur das: In seiner
Vielfalt von Farben, Formen und Geschmackern
ist unser genetisches Nutzpflanzenerbe ein reines
Vergnigen und viel zu schade, um es fur immer
untergehen zu lassen. Unter dem Titel ,Seltene
Kulturpflanzen — von Salbei bis Wruken* hatte das
Brandenburger Agrar- und Umweltministerium

Foto: Stefan Gloede

Vorwort

2002 schon einmal Akteurinnen und Akteure, die
sich fiir den Erhalt alter Nutzpflanzen im Land
einsetzen, vorgestellt und fur mehr Arten- und
Sortenvielfalt in Garten und auf Ackern geworben.

Nach rund zwei Jahrzehnten soll nun erneut ein
Uberblick gegeben werden, denn das Thema ist
immer noch aktuell und hat sich trotz des gro3en
Engagements von gemeinnutzigen Initiativen
und Unternehmen, Forschungs- und Bildungs-
einrichtungen verscharft. Was in Ansatzen schon
bekannt war, die Auswirkungen der Klimakrise
auch regional in Brandenburg oder der fortschrei-
tende Artenverlust, ist heute viel mehr als damals
ins offentliche Bewusstsein gertickt. Immer mehr
Menschen ist klargeworden, dass jetzt gehandelt
werden muss, um kommenden Generationen
keinen kranken Planeten zu hinterlassen. Ein
Handlungsfeld ist, den uns Uberlassenen Schatz
unserer alten Nutzpflanzen — im Wortsinn — leben-
dig zu bewahren. So bleibt es ein wesentliches
Anliegen, neue Mitstreiterinnen und Mitstreiter zu
gewinnen, die sich fur den Erhalt alter Sorten en-

gagieren. -
' _.-;.*-vr'/

Ve
Axel Vogel
Minister flr Landwirtschaft, Umwelt
und Klimaschutz



Teil der regionalen Kulturgeschichte:
Pflanzengenetisches Erbe

Pelzige Birnen und klitzekleine Apfelchen, nicht sii3,
aber dafiir steinhart: Wer sich die Wildformen der
bekanntesten Kulturpflanzen ansieht, kann nachvoll-
ziehen, welch weiten Weg die Menschheit zurlickge-
legt hat, seitdem sesshaft gewordene Familien erst-
mals auf die Idee kamen, gezielt die besten Pflanzen
zur Weitervermehrung auszuwahlen. Beispielsweise
hat der Ur-Kohl, eine unscheinbare, krautige Pflan-
ze, die heute in Deutschland nur noch auf Helgoland
wéachst, mit dem, was die meisten unter Kohl ver-
stehen - Rot-, Weil3- und Griinkohl, Rosenkohl oder
auch Kohlrabi — schon optisch nicht viel zu tun.

Seit der neolithischen Revolution, als die Men-
schen zum Ackerbau und zur Viehzucht tbergin-
gen, hat sich die Anzahl der Kultursorten enorm
erhéht. Die groRte Sortenvielfalt existierte wohl um
1900. Jede Region hatte ihre ganz besonderen
Nutzpflanzenarten und -sorten.

Seitdem geht die Vielfalt wieder zuriick, auch
wenn ein gut sortiertes Angebot im Lebensmittel-
einzelhandel das Gegenteil suggeriert.

Wer die Obst- und Gemiseabteilung eines Super-
markts besucht, gewinnt oberflachlich betrachtet
nicht den Eindruck, dass es an Vielfalt und Auswahl
mangelt. Ganz im Gegenteil: Frische Ware zu allen
Jahreszeiten, angeliefert aus der ganzen Welt, fullt
die Regale.

Doch bei genauerem Hinsehen fehlt eines: eine
wenigstens kleine Auswahl an Obst und Gemiise,
nicht nur aus regionaler Produktion, sondern auch
bestehend aus traditionellen Sorten, die speziell
fur die brandenburgischen — oder wenigstens die
nordostdeutschen — Verhaltnisse geziichtet wur-
den. Immerhin st6éRt man zumindest auf den Wo-
chenmarkten und in manchem Hofladen hin und
wieder auf solch seltene Juwelen.

Nur wenige Apfelsorten beherrschen heute das
Sortiment. Dramatisch ist der Riickgang bei den
alten Birnensorten. Bei Gemusesorten sieht es
zum Teil nicht besser aus.

Aufschlussreich ist, in den Katalogen alter Saat-
gutgartnereien zu blattern: Da wird schnell deut-
lich, welche Vielfalt an Nutzpflanzenarten und
-sorten noch vor wenigen Generationen zur Ver-
fiigung stand.

Samenhandel war bis in die 1950er Jahre ein lu-
kratives Geschaft. Ganze Dorfer wie das kleine
Gonningen in Wiirttemberg hatten sich auf den
Handel mit der wertvollen Ware spezialisiert. Der
rege Tauschverkehr machte vor nationalen Gren-
zen nicht halt, wie ein franzdsisches Samentit-
chen mit dem Bild des Erfurter Zwerg-Blumen-
kohls beweist.
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Seite aus dem Katalog der Baumschule,
Saatgut- und Jungpflanzenhandlung
Heinrich Jungclaussen 1914: Im April
1884 ersteigerte Heinrich Jungclaussen
in Frankfurt (Oder) die Baumschule von
Theodor Holtz und wurde mit ihren
Samenkulturen (iberregional bekannt.
1945 enteigneten die sowjetischen
Besatzungsbehdérden die Familie. Auf
dem Gelédnde entstand zu DDR-Zeiten der
Stadtteil Neuberesinchen. Das Arboretum
blieb als stéadtische Griinfldche erhalten,
ebenso die ehemalige Sdmereienremise
und das Kontorgeb&ude.

Grafik: Archiv Gudermann



Doch auch der Austausch von Saatgut Uber den
Gartenzaun hinweg war noch ganz alltéglich. Nur
so konnten sich jene regional angepassten Sorten
ausbilden, die heute die grof3en pflanzengene-
tischen Schatze sind. Denn die alten Kulturpflan-
zensorten und -arten waren noch samenecht. Das
heilt, sie geben ihre Eigenschaften unverandert an
ihre Nachkommen weiter, ganz im Gegensatz zu
den heutigen Hybrid-Sorten, F1-Sorten genannt:
Bei ihnen handelt es sich in der Regel um Sorten
mit pragnanten, positiven Eigenschaften, die aus
gezielten Kreuzungen verschiedener Zuchtlinien
hervorgegangen sind. Sat man jedoch ihre Samen
im nachsten Jahr wieder aus, erhalt man Pflanzen,
deren Eigenschaften sich wieder in die der Eltern-
pflanzen aufspalten. So erhalt man zwar sehr er-
tragsstarke und krankheitsresistente Sorten, ist
jedoch darauf angewiesen, jedes Jahr neues Saat-
gut zu kaufen. Ein groRer Teil der gewerblich an-
gebauten Kulturpflanzen sind mittlerweile derartige
Hybridsorten. Bei Tomaten, Brokkoli und Rosenkohl
waren es im Jahr 1995 80 Prozent, bei Mais sogar
90 Prozent. Selbst der Okolandbau muss nach einer
Untersuchung der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung (BLE) darauf zurlickgreifen, weil es
fr manche Kulturen, zum Beispiel Brokkoli oder Blu-
menkohl, kaum noch traditionelle Sorten gibt.

Viele dieser alten Gemusesorten und -arten sind
also von den ertragreichen Hybridsorten endgliltig
verdrangt worden und mit ihnen ein Stiick Kultur-

CHOU-FLEUR NAIN
TRES HATIF D'ERFURT

A

Zwergblumenkohl-Sorte 'Erfurt' auf einem alten
franzésischen Samenttitchen: Der Erfurter Botaniker
Christian Reichart (1685-1775) schrieb 1752, dass er
Blumenkohl aus Zypern eingefiihrt und dann Selek-
tionen durchgefiihrt habe. Die daraus produzierte
Saatgutmenge wurde europaweit verkauft. Mitte des
19. Jahrhunderts gab es Selektionen wie den 'Haag-
schen Zwerg', aus dem spéter der 'Erfurter Zwerg' und
Ende des 19. Jahrhunderts der 'Erfurter Langlaubige’
gezogen wurde. Durch unermiidliches Ziichten wurde
die urspriinglich griine Kohl-Blume strahlend weil3.
Grafik: Archiv Gudermann



geschichte. Brandenburg macht da, trotz der vie-
len Initiativen, Uber die hier berichtet wird, leider
keine Ausnahme. Selbst beim Spargel, auf den
man so stolz ist, dass immer wieder vom Spargel-
land Brandenburg gesprochen und geschrieben
wird, ging die Vielfalt der angebauten Spargelsor-
ten zugunsten weniger leistungsstarker Varianten
sehr stark zurlick.

Umso wichtiger ist es, zu retten, was noch zu ret-
ten ist. Urspriinglich eine von wenigen Aktiven ge-
tragene Idee, ist der Anbau alter Sorten im Land
Brandenburg mittlerweile so etabliert, dass — ge-
rade im Bio-Bereich — Landwirte und Gartner in
ihren Betrieben alte Sorten anbauen und damit
sogar wirtschaftlich arbeiten, selbst wenn diese oft
geringere Ertrage erzielen.

Wenn der Trend zu immer gréRerer Vielfalt geht,
zu mehr Bio und mehr Produkten aus der Regi-
on, dann wachst auch der Markt fir italienischen
Palmkohl, blaue Kartoffeln und den norddeut-
schen Champagnerroggen.

Klein und sauer sind die Friichte des Kirsch-Apfels
(Malus baccata). Der Laubbaum, auch als Beerenapfel
bezeichnet, gehért zur Gattung der Apfel (Malus) in der
Familie der Rosengewéchse (Rosaceae).

Foto: Rita Gudermann



Eine wesentliche Bedeutung der alten Sorten liegt
ganz woanders: Sie sind ein genetisches Reser-
voir, um zum Beispiel trockenheitsresistente oder
warmeliebende Kulturpflanzen ausfindig zu ma-
chen. Wertvolle Eigenschaften alter Sorten kon-
nen in Kultursorten eingekreuzt werden.

Bis auf einige spektakulare Ausnahmen lassen
sich Samen nicht Uber viele Jahre aufbewahren.
Sie missen immer wieder ausgesat werden. Al-
lerdings reicht es nicht, nur die Samen einer be-
liebten Sorte zu sammeln und Jahr fir Jahr wieder
auszusden. Um eine alte Kulturpflanze sortenrein
zu erhalten, muss verhindert werden, dass Pollen
einer anderen Sorte — etwa durch Bienen oder den
Wind — auf die Blitennarbe derjenigen Pflanze ge-
rat, deren Eigenschaften erhalten werden sollen.
Wer alte Sorten erhalten will, sollte also nur eine
Moéhren- oder Salatsorte an einem Standort zie-
hen, damit das Saatgut nicht mit den Genen ande-
rer vermischt wird.

Wichtig ist auch zu verhindern, dass Viruserkran-
kungen weitergetragen werden. Manchmal hilft es
dann, Pflanzen im Labor aus gesunden Gewebe-
bestandteilen in einer Petri-Schale heranzuziehen
und zur Weitervermehrung zu verwenden.

Pelzig und steinhart: Friichte der Olweidenbléttrigen
Birne (Pyrus elaeagnifolia), einer Wildart der Kulturbirne
Foto: Rita Gudermann

Und es gibt seit einiger Zeit Bemiihungen, Saat-
gut von Wildpflanzen nicht nur generell, sondern
lokalspezifisch zu erhalten. Schlief3lich haben sich
die Pflanzen einer Art Uber Jahrtausende an ihren
speziellen Standorten gehalten und weiterentwi-
ckelt. So bildeten sie Eigenschaften aus, die sie
fir das Uberleben unter ihren jeweiligen Bedin-
gungen — etwa trockenen oder feuchten, kargen
oder nahrstoffhaltigen Boden, lichten oder schat-
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tigen, windigen oder windstillen Standorten — be-
sonders geeignet machen.

Wer sich fiir den Erhalt alter Kulturpflanzen stark
macht, hilft nicht zuletzt, dem weltweit zu beobach-
tenden Schwund bei Insekten, die auf Nutzpflan-
zen angewiesen sind und mit der Bestaubung fiir
viele dieser Pflanzen das Uberleben sichern, ent-
gegenwirken. Je grolRer die Vielfalt an Pflanzen in
den Garten und auf den Ackern ist, desto mehr
Lebensraume bieten sich flr Insekten und andere
kleine und grof3e Lebewesen.

Weltweit wird ein groRer Aufwand betrieben, um
Saatgutsammlungen einzurichten. Ihr wichtigstes
Ziel ist, Saatgut geordnet und sicher der Nachwelt
zu uberliefern. Es gibt etwa 1.400 Genbanken mit
unterschiedlichen Sammlungs- und Forschungs-
schwerpunkten. Die gréRte und hoffentlich si-
cherste Genbank wurde 2006 in Svalbard auf der
norwegischen Polarinsel Spitzbergen (Svalbard
Global Seed Vault) eingerichtet, um im ewigen
Eis Samenproben vieler Nutzpflanzen gegen
Naturkatastrophen, klimatische Veranderungen,
Terroranschlage und sogar Nuklearkriege zu si-
chern. Trager dieses Saatgut-Tresors ist der Welt-
treuhandfonds fiur Kulturpflanzenvielfalt (Global
Crop Diversity Trust, GCDT). Was innen aussieht
wie eine unspektakulare Kuhlhalle mit vielen klei-
nen Boxen in endlosen Regalreihen, enthalt ak-
tuell Proben des Saatguts von (ber einer Million

Kulturpflanzen aus der ganzen Welt - eine echte
Schatzkammer. Im Endausbau sollen bis zu 4,5
Millionen Samenproben Platz finden. Eine Probe
enthalt 500 Samen. Das waren dann 2,25 Milli-
arden Samen. Bei minus 18,34 Grad Celsius in
den Tresorrdumen haben die Samenproben die
besten Uberlebenschancen und kénnen, wenn
sie anderenorts verloren gegangen sind, ausge-
sat und wiederbelebt werden. In Deutschland wid-
men sich sechs Genbanken dieser Aufgabe. Sie
enthalten Gber 180.000 Pflanzenmuster. Das Na-
tionale Inventar pflanzengenetischer Ressourcen
bietet eine zentrale Recherchemdglichkeit tber
alte Bestande in deutschen Genbanken (https://
pgrdeu.genres.de/). Die groRte Saatgutsamm-
lung auf deutschem Boden liegt in der Genbank
des IPK. Hinter diesem in Zichterkreisen wohlbe-
kannten Kurzel verbirgt sich das Leibniz-Institut
fur Pflanzengenetik und Kulturpflanzenforschung
in Gatersleben in Sachsen-Anhalt, das 1992 das
pflanzengenetische Erbe des Zentralinstituts fiir
Genetik und Kulturpflanzenforschung der DDR
angetreten hat. Die Genbank gibt Kleinstmengen
von Saat- und Pflanzgut ab, auch an Privatperso-
nen, gegen Ubernahme der Bearbeitungskosten.
Allerdings kommen Privatleute bei alten Kartof-
felsorten nicht an In-vitro- oder Kryo-Material, also
jenes, das mit viel Aufwand keimfrei und haltbar
gemacht wurde. Einfacher ist es, Saatgut Uber
eine der Saatgutinitiativen wie den uckermarki-
schen VERN e.V. zu beziehen.



Die Dahlemer Saatgutbank im Botanischen Gar-
ten in Berlin beherbergt eine Sammlung von Sa-
men wildlebender Arten aus Brandenburg, die
als Nutzpflanzen Verwendung finden oder die mit
Nutzpflanzen verwandt sind. Sie wurde im Rah-
men des Projekts ,Genbank fiir Wildpflanzen fir
Ernahrung und Landwirtschaft (Genbank WEL)”,
an dem deutschlandweit mehrere Saatgutban-
ken beteiligt waren, aufgebaut. Wildpflanzen ha-
ben eine besondere Bedeutung fir die Ziichtung.
Sind doch von den etwa 3.500 in Deutschland
vorkommenden Wildpflanzenarten etwa tausend
Verwandte von Nutzpflanzen. Insgesamt kdnnten
sogar etwa 1.800 Arten fur die Pflanzenziichtung
interessant sein. Anders als die zlchterisch be-
reits intensiv bearbeiteten Nutzpflanzen zeigen
Wildarten meistens eine hohe genetische Vielfalt,
haben spezifische Inhaltsstoffe und Wachstums-
eigenschaften und kénnen gegen Krankheitser-
reger resistent sein. Das alles sind gute Griinde,
um nicht nur die alten Kultursorten zu erhalten,
sondern auch die Wildpflanzen, aus denen sie
entstanden oder mit denen sie verwandt sind.

Im groRen Rahmen ist die Pflege und der Erhalt
von Saatgutsammlungen eine Aufgabe, bei der
Landwirtschaft, Gartenbau, Wissenschaft und Po-
litik zusammenarbeiten mussen. Aber alle wissen-
schaftlichen und politischen Bemihungen um den
Erhalt der alten Sorten und Arten sind vergebens,
wenn sich nicht Birgerinnen und Burger finden,

el

Botanischer Garten in Berlin: Die Dahlemer Saatgutbank als

Teil der botanischen Sammlungen der Freien Universitét ist fiir
die Lagerung und Abgabe von Wildpflanzensamen zusténdig.
Sie umfasst derzeit rund 13.000 Saatgut-Aufsammlungen. Viele
davon stammen von seltenen und gefédhrdeten Arten. Geografi-
sche Schwerpunkte der Sammlung sind Deutschland, vor allem
Nordost- und Mitteldeutschland sowie das éstliche Mittelmeerge-
biet und der Kaukasus. Die Samen stehen fiir die Wissenschaft
und Forschung sowie ArtenschutzmalBnahmen zur Verfiigung.
Foto: Rita Gudermann

die sich aktiv an der Nutzung des Saatguts betei-
ligen.

Nicht nur durch die Ubernahme von Patenschaf-
ten fir alte Sorten und den Erhaltungsanbau im
eigenen Garten, sondern auch mit Messer und
Gabel kann man beitragen. Wer die Vielfalt der
Aromen des kulinarischen Kulturguts kennt, ist
sicher eher davon zu Uberzeugen, bereits beim
Einkauf oder im Restaurant gezielt auf die alten
Sorten zu achten.
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Erhalten durch Aufessen —
VERN e.V. in Greiffenberg

Einer der Pioniere beim Erhalt pflanzengeneti-
scher Ressourcen in Brandenburg ist der Verein
zur Erhaltung und Rekultivierung von Nutzpflan-
zen VERN e.V.

Mitglieder sind Privatpersonen, Landwirte, Gart-
ner und Institutionen. Was Anfang der 1990er
Jahre noch auf milde Verwunderung stie®, nahm
bald Fahrt auf: Die Zeit war reif, um die alten Nutz-
pflanzen starker in den Blick zu nehmen. Eine ge-
meinsame Anstrengung von vielen Akteurinnen
und Akteuren aus Verwaltung, Wissenschaft und
Privatleuten war bis zur Vereinsgrindung 1996 né6-
tig, um eine Idee, entwickelt bei einem Treffen des
mab-Nationalkomitees (UNESCO-Programm ,Der
Mensch und die Biosphéare”), des Informationszen-
trums Biologische Vielfalt (IBV) an der Zentralstelle
fur Agrardokumentation und -Information (ZADI),
der Genbank des IPK Gatersleben und der Pro-
jektgruppe GrofR3schutzgebiete in der damals noch
eigenstandigen Landesanstalt fir Groschutzge-
biete mit Sitz in Eberswalde zur Realitat werden zu
lassen. Greiffenberg gehort zum Gebiet von einem
der drei Brandenburger Biospharenreservate, dem
Biospharenreservat Schorfheide-Chorin. Seit 2008
ist der VERN Trager der Regionalmarke Biospha-
renreservat Schorfheide-Chorin. Mit diesem Qua-
litdtssiegel werden Produkte und Dienstleistungen
aus der Schorfheide ausgezeichnet, die im Sinne
von Regionalitdt, Qualitdt und Umweltschutz die
Ziele des Schutzgebiets erfillen.

Die Brandenburger Biosphéarenreservate sollten,
so das Anliegen des VERN e.V. schon bei seiner
Grindung, beispielgebend bei der Wiederein-
fuhrung und Nutzung alter Kulturpflanzenarten
und -sorten aktiv werden. Lokale pflanzengeneti-
sche Ressourcen sollten vor Ort auf hohem wis-
senschaftlichen Niveau erkundet und erhalten
werden. Andererseits arbeitet das Netzwerk so
bodenstandig, dass gerade kleine Hofe und Gart-
nereien sowie Privatleute sich bei der Vereins-

Vielfalt erhalten

Schaugartem®

¥
Ly

Logo des VERN e.V. am Vereinshaus in Greiffenberg
Foto: Rita Gudermann



Abgedeckte Gemiisepflanzen: So werden sie vor Fremdbestdubern geschiitzt. Foto: Rita Gudermann

arbeit und beim Anbau einbringen kénnen. Eine
wichtige Aufgabe des kleinen Vereins war und ist
deshalb die Offentlichkeitsarbeit.

Auf dem Gelande einer alten Gartnerei in Greif-
fenberg bei Angermiinde bezog der Verein sein
Quartier. Dort ist er bis heute zu finden. Doch be-
vor es mit der Aussaat losgehen konnte, mussten
zunachst die alten, zerstorten Gewachshauser
entsorgt und das alte Gartnerhaus hergerichtet
werden, damit vor allem die wertvollen Samen
sicher aufbewahrt werden kénnen. Hierbei halfen
immer wieder Foérdermittel aus dem Agrar- und
Umweltministerium.

In enger Zusammenarbeit mit der Genbank des
IPK wurden in den ersten Jahren schwerpunkt-
mafig im norddstlichen Deutschland gesammel-
te Herklinfte sowie besonders geeignete, seltene
und attraktive Sorten und Arten nach Greiffenberg
gebracht. Damit wurde (ber mehrere Jahre der
Grundstock fir die beeindruckende Sortenvielfalt
des VERN gelegt. Seither werden sie sortenrein
auf den sandigen brandenburgischen Bdden kul-
tiviert, anschlieRend geerntet, getrocknet und in
Samentitchen abgepackt.

Das Logo des Vereins, geschaffen von der Grafi-
kerin Anneliese Ernst, stilisiert die Bliite der Feder-

15
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nelke Dianthus plumarius. Diese Nelke schmickte
wegen ihres feinen Dufts bereits die Garten des
franzosischen Sonnenkodnigs Ludwig XIV. in Ver-
sailles. Als wiederentdeckte Zierpflanzenform des
Barocks erhielt die kleine Blume 1998/1999 hohen
Besuch von Mitarbeitern des Nationalen Natur-
kundemuseums aus Paris, die das Greiffenberger
Saatgut zum Ausgangspunkt eigener Erhaltungs-
anstrengungen machen wollten.

Seit vielen Jahren bietet der VERN im Schau- und
Vermehrungsgarten in Greiffenberg einen Grund-

kurs zur Saatgutvermehrung und zur erhaltungs-
zlchterischen Bearbeitung traditioneller Nutz-
pflanzen im Garten.

Mit Vortragen, Kartoffel- und Tomatentagen,
Saatgut- und Anbaukursen, der Prasenz auf Ver-
anstaltungen wie der Brandenburgischen Land-
wirtschaftsausstellung BraLa im havellandischen
Paaren/Glien, im Forstbotanischen Garten in
Eberswalde, wahrend der Internationalen Griinen
Woche am Berliner Funkturm oder auf der Doma-
ne Dahlem ist der kleine, rihrige Verein nicht mehr
wegzudenken. Mittlerweile ist er bundesweit be-
kannt und anerkannt.

Besonders beliebt sind Sorten, deren Namen einen
regionalen Bezug erkennen lassen, also etwa der
'‘Berliner Aal', eine dicke griine Freilandgurke, oder
eine Buschbohne mit gelben Hilsen namens 'Ber-
liner Markthallen', die 'Dresdener Plattrunde Zwie-
bel', auch die 'Alte weille Cottbusser Buschbohne'
oder die Wirsingsorte 'Griiner von Markee'. Eine
spezielle Ehre erfuhr die 'Bautzener Kastengurke',
als sie im Juli 2020 in die ,,Arche des Geschmacks*
der Slow Food Stiftung fiir Biodervisitat aufgenom-
men wurde und damit héchste kulinarische Weihen
erhielt (www.slowfood.de/was-wir-tun/arche_des_
geschmacks).

Ernte von Samen der Gewiirztagetes
Foto: Rita Gudermann



Doch von der Abgabe der Samentiitchen allein
kénnte der Verein seine vielféltigen Tatigkeiten
nicht finanzieren. Immer wieder missen Gel-
der beantragt werden, um Personal anzustellen,
Geratschaften anzuschaffen oder Gebaude zu er-
halten.

Inzwischen absolvierten viele enthusiastische —
vor allem junge — Leute auf dem Vereinsgelande
Praktika, ein freiwilliges 6kologisches Jahr oder
Seminare. Als bundesweit wohl einzige Einrich-
tung verbindet der VERN rund 100 Landwirtinnen
und Landwirte in einer gemeinsamen Sortenerhal-

tungsarbeit. Ohne Unterstitzer, die das Saatgut
anbauen, kdnnte die Idee nicht Uberleben.

1.200 Gemise- und Nutzpflanzenherkinfte, dar-
unter 650 Getreidesorten, bearbeitet der VERN.
Ein besonderer Schwerpunkt liegt bei den alten
Getreidesorten, worliber im Folgekapitel ausfihrli-
cher berichtet wird.

Ein weiterer Schwerpunkt ist die Erhaltung der
Salatvielfalt. Zu einer Zeit, in der es im Lebens-
mitteleinzelhandel fast ausschlieBlich Kopf- und
Eisbergsalat zu kaufen gibt, engagiert sich der
VERN bei der Vermehrung fast vergessener alter
Salatsorten, zum Beispiel 'Goldforelle' und 'Bunte
Forelle' als Sorten mit besonders zartem Blatt und

Frischer geht es nicht: Salatkopf direkt aus eigenem Anbau
Foto: Rita Gudermann
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Frisch gesammelter Tomatensamen Foto: landsorten.de

attraktiver Blattsprenkelung oder der Sorte 'Ro-
maine Red Cos' als rétlichem Salat mit aromatisch
zartem Blatt.

Auch alte Zierpflanzen sind ein wichtiger Bestand-
teil der Erhaltungsarbeit: Stauden-Lein, Goldlack,
Sibirisches Herzgepann oder die Gewlrztagetes
und andere Arten alter Bauerngarten. Seitdem
der Verlust der Bestduber in das Bewusstsein der
Offentlichkeit gedrungen ist, werden auch die Bie-
nenweidemischungen des VERN zunehmend ge-
schatzt.

Einen vorlaufigen Hohepunkt erreichten die Ver-
einsaktivitaten im Jahr 2021, als auf dem Gelande
ein saniertes denkmalgeschiitztes Fachwerkhaus
mit einer ortstypischen ,Schwarzen Kiiche*, einer
Seminarkiiche und Seminarraum als Bildungszen-
trum ,Kulturpflanzen und Vielfalt* eréffnet werden
konnte. Es wird nun fir viele Jahre den Initiativen
fur die Weitergabe des Wissens rund um die Er-
haltung und Nutzung alter Kulturpflanzen Raum
geben. Auch dieses Projekt ware nicht mdglich ge-
wesen ohne den Einsatz von LEADER-F&rdermit-
teln aus dem Landesprogramm zur Férderung der
Iandlichen Entwicklung sowie dank der Unterstut-



zung von Mitgliedern und Freunden des Vereins.
Offentlichkeitswirksam veranstaltete der VERN in
der Bauphase einen Kurs im Lehmbau. Die Teilneh-
mer traten zum Lehmstampfen an. Natlrlich kamen
beim Bau alte Sorten zum Einsatz: Fir die Wickel-
staken in den Gefachen des Fachwerks wurde das
lange Stroh alter Roggensorten genutzt.

Damit steht nicht nur die Schaugartnerei, sondern
auch ein angemessenes Gebaude fiir Veranstal-
tungen zur Verfligung, die — vor allem an den The-
mentagen — Besucherinnen und Besucher aus
nah und fern anziehen.

Kein Bildfehler: Das Vlies iiber den Radieschenbliiten
verhindert eine unkontrollierte Bestdubung.
Foto: Rita Gudermann

Immer wieder gibt es Aktivitaten, die alten Sorten
zur Grundlage neuer Geschaftsideen zu machen.
Dies betrifft zum Beispiel den Norddeutschen
Champagnerroggen, dessen schéner Name sehr
dazu geeignet ist, das Sortiment lokaler Backerei-
en zu erweitern und der inzwischen auch bundes-
weit Interesse findet.

Stets werden die Bemihungen um den Anbau
mit wissenschaftlicher Expertise und intensiver
Netzwerkarbeit begleitet. So ist der Schau- und
Vermehrungsgarten in Greiffenberg Teil einer Ko-
operation von uber 20 Schaugérten in Berlin und
Brandenburg.

Das Motto des VERN e.V. lautet: ,Erhalten durch
Aufessen!” Mittlerweile ist das Saatgut des VERN
in ausgewahlten Filialen der Handelskette Bio-
Company als Raritatensortiment fir Hausgarten
und zur Selbstversorgung erhaltlich. Auflerdem
haben einige Gastronomen die alten Gemuisesor-
ten mit ihren interessanten Namen und speziellen
Aromen entdeckt.

Das ,Compendium®, der prall gefiillte Saatgutka-
talog des VERN, erscheint seit 2001. Stark nach-
gefragte Arten sind Tomaten ('Blondkdpfchen',
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Hier ist der VERN zuhause: Lehm-Fachwerkhaus in der BurgstraBe 21 im
uckermérkischen Greiffenberg Foto: Rita Gudermann




'Gott der Liebe', 'Gartners Freude' (‘Gardeners
delight'), 'Black Plum', 'Rote Murmel') und Kar-
toffeln mit Sorten wie 'Blaue Schweden', 'Bam-
berger Hérnchen' und 'Rosa Tannenzapfen'. Und
auch Bohnen wie 'Quedlinburger Speck', 'Berli-
ner Markthallen' und 'Oeringer Gold' zahlen zu
den Bestsellern. Von den Rote-Beete-Sorten er-
freuen sich 'Marner Halanga' und 'Carotine' der
groRten Beliebtheit, von den Mohren die Sorte
'Stratova'.

All jenen, denen von den alteren, regionalen To-
matensorten nur 'Harzfeuer' bekannt ist, sei ge-
sagt: Allein die Vielfalt, die der VERN bei dieser
Gemtusesorte vorhalt, ist beeindruckend. 200
Tomaten- und Paprikasorten hat der Verein im
Angebot. Die hier noch nicht erwahnte Tomaten-
sorte 'Weille Schonheit' besticht durch ihr mildes
Aroma. Sie schmeckt, in Scheiben geschnitten,
mit Ol und Schafskase belegt. Ein eher unbekann-
tes Kraut ist die Gewlrztagetes (Tagetes tenui-
folia): Sie hat ein fruchtiges Aroma, das sich gut
fir Salat und SiRspeisen nutzen lasst. Einfach
die Blliten und Blatter abzupfen und — sparsam —
verwenden!

Wer es deftiger mag, greift vielleicht auf die al-
ten mehligen Kartoffelsorten 'Adretta’ und 'Blauer
Schwede' fir Purees zuriick: Bei letzterer kommt
zum guten Geschmack das auffallige Lila hinzu,
was besonders Kinder begeistern kann. Schliel3-

lich soll auf den 'Miincheberger Olkiirbis' hinge-
wiesen werden, der neben dem Kiirbisfleisch fiir
Suppen und Gnocchi schmackhafte Samen zum
Knabbern oder Résten liefert.

Dies soll nur eine Auswahl und Anregung sein,
um mit dem ,Compendium® auf kulinarische Ent-
deckungsreisen zu gehen.

VERN e.V.

Burgstralie 20

16278 Angermiinde/OT Greiffenberg
Telefon: 033334 70232

E-Mail: info@vern.de

https://vern.de

Sommeroffnungszeiten Schaugarten
Mai-September: Mo — Sa 10 — 16 Uhr
Winterdffnungszeiten Schaugarten

Oktober-April: Mo — Fr 10 — 15 Uhr

Der Eintritt ist frei. Auf Anfrage sind FlUhrungen im
Schaugarten méglich.

Das Compendium, den Saatgutkatalog des VERN,
gibt es auch online unter: https://vern-ev.de/katalog/
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Alte Sorten fur das Brot der Zukunft

Bei sengender Sommerhitze die Getreideversuchs-
felder im uckermarkischen Wilmersdorf besuchen:
Wer Rudi Vogel bei den Versuchsflachen zuhort,
muss Zeit mitbringen. Als Vorstand des VERN e.V.
weild er viel Uber alte Nutzpflanzen. Kaum jemand
in Brandenburg kennt so viele ,Pflanzengeschich-
ten“ wie er. Wer ihm an diesem heilen Tag folgt,
stellt allein schon damit deutlich seine Sympathie
fur eine Brandenburger Initiative unter Beweis, die
sich fur alte Getreidesorten stark macht.

Angesichts der Zunahme von extremen Wetterla-
gen als Folge des Klimawandels zeigt sich auf dem
Acker deutlich, welche Eigenschaften Branden-
burger Getreide zukiinftig besitzen muss. Starke
Temperaturschwankungen, trockene, ausgelaugte
Bdden uberleben moderne Weizensorten nur mit
synthetischen Dilinger- und Pestizidgaben. Sie
strapazieren die Béden dadurch noch mehr.

Weltweit gehen jahrlich 24 Milliarden Tonnen
Boden durch Erosion verloren. Gerade auch in
Brandenburg sind Béden durch Wind und Wasser
besonders gefahrdet. Nicht ohne Grund wird im-
mer wieder von der ,Markische Streusandblichse”
gesprochen.

Der Anbau von Pflanzen, die mit schwierigen Wit-
terungsbedingungen zurechtkommen und mdg-
lichst lange den Boden bedecken, tragt dazu bei,
den Verlust der wertvollen Krume zu begrenzen.

Versuchsfelder beim Gut Wilmersdorf: Der Bioland-
Ackerbaubetrieb bewirtschaftet seit 1996 1.100 Hektar
im UNESCO-Biosphérenreservat Schorfheide-Chorin.
Foto: Rita Gudermann

Zwar sind in der EU-Forderung fir Landwirte
Fruchtfolgen vorgeschrieben. Das verhindert aber
nicht, dass in manchen Betrieben fiir Biogasanla-
gen jahrelang Mais auf Mais angebaut wird, der
erst im Mai so viel Griin entwickelt, dass das emp-
findliche Bodenleben durch die Pflanzen beschat-
tet und feucht gehalten wird. Die Initiative landsor-
ten.de, das Getreidenetzwerk des VERN e.V.,, ist
deshalb angetreten, um wieder fir mehr Vielfalt



von Weizen-, Roggen-, Gerste- und Hafersorten
zu sorgen, die es auch in Brandenburg bis zur Mit-
te des 20. Jahrhunderts noch gab.

Doch was kann die kleine Initiative, die sich auf
dem Gut Wilmersdorf etabliert hat, dazu beitra-
gen? Seit 2000 bietet das Land Brandenburg
ein Anbauférderprogramm fir alte Kultursorten
an (KULAP). Seit 2015 gibt es jeweils im Herbst
Uber die Landesgrenzen hinweg ein Arbeitstreffen
zu alten Getreidearten und -sorten. Ziel des Pro-
gramms ist die Erhaltung historischer und speziell
angepasster Land- und Zuchtsorten als pflanzen-
genetische Ressourcen und Beitrag zur Biodiver-
sitdt und damit die Unterstitzung der Betriebe,
die die alten Sorten anbauen, in Form von Ver-
netzungstreffen, Beratung und Betreuung bei der
Produktentwicklung. Entstanden ist ein Netzwerk
von Landwirten, das inzwischen auf mehreren
hundert Hektar Flache in Brandenburg, Sachsen
und anderen Bundeslandern wieder alte Getreide-
arten und -sorten anbaut.

Vom Schreibtisch aufs Feld: Rudi Végel, hauptberuflich
im Landesamt fiir Umwelt tétig, engagiert sich seit
vielen Jahren im Ehrenamt als Vorstand im VERN

e.V. besonders fiir alte Getreidesorten.
Foto: Rita Gudermann
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Insbesondere die Auswahl an Hirsesorten ist
betrachtlich und reicht von Tef, der alten athiopi-
schen Getreideart, Gber die Besenhirse bis zur
Kolben- und Fingerhirse. Aus rechtlichen Griinden
wird das Saatgut mancher der alten Sorten nicht
verkauft, sondern nur vereinsintern abgegeben
beziehungsweise getauscht. Im Brandenburger
Kulturlandschaftsprogramm  (KULAP) werden
aktuell etwa 30 Landwirtschaftsbetriebe mit 327
Hektar Flache und 14 Frucht(unter)arten gefor-
dert. Der tatsachliche Anbauumfang ist hoher. 26
alte, nicht nur fur Brandenburg interessante Ge-
treidesorten werden auf diese Art bewahrt.

Noch sind die Anbaumengen von Norddeutschem
Champagnerroggen, Dickkopfweizen,  Marki-
schem Landweizen, Banater Grannenweizen,
Sachsischem und Lineburger Landweizen, Tata-
rischem Fahnenhafer oder Imperialgerste gering.
Dennoch sind sie schon jetzt ein Schatz, der nur
auf den ersten Blick etwas unscheinbar wirkt.

Eine wichtige Rolle bei der Wiedereinburgerung
der alten Getreidesorten kommt wie erwahnt dem
VERN in nahegelegenen Greiffenberg zu: Mitglie-
der recherchieren vielversprechende Sorten und
besorgen Kleinproben aus der Genbank. Diese
mussen zunachst weitervermehrt werden. In klei-
nen Beeten wird die Anbaumenge im Greiffenber-

Seltener Anblick auf deutschen Feldern: Sorghum-Hirse
Foto: Rita Gudermann



Rekultivierung in drei Schritten Grafik: Rudi Végel

ger Garten zunachst soweit gesteigert, dass ein
Sichtungsanbau in Kleinparzellen von ein bis drei
Quadratmetern Flache erfolgen kann. In der Regel
gibt der VERN 30 bis 50 Gramm Samen einer Er-
haltungssorte ab. Das ergibt bereits so viel Saat-
gut und Daten, dass darliber entschieden werden
kann, welche Sorten sich fur den weiteren Anbau
lohnen.

| Dot o tral e W o wlbiltun g

Erst danach kommt das Saatgut auf ein Feld:
Gemeinsam mit der Hochschule fir nachhaltige
Entwicklung Eberswalde und dem Bioland-Be-
trieb Gut Wilmersdorf werden auf der Lehr- und
Forschungsstation (LFS) Exakt- und Praxisversu-
che, Demonstrationsvorhaben zur Anbauverfah-
rensentwicklung sowie Sortenvermehrungen vom
VERN e.V. durchgefiihrt. In Zusammenarbeit mit
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Landwirtschaftsbetrieben und zum Teil auch in Ko-
operation mit Landesversuchsanstalten wird das
Getreide mehrere Jahre in Folge angebaut, um
weitere Bonituren und Ergebnisse zur Anbaueig-
nung, zum Ertrag und zu Qualitadtseigenschaften
zu erhalten.

Erst in einem dritten Schritt gelangen die alten Sor-
ten zu anderen Landwirten, die das Getreide auf
Feldschlagen anbauen, die gréRer als ein halber
Hektar sind. Das sind dann immer noch gerade-
zu verschwindend kleine Flachen. Wirtschaftlich
wird der Anbau alter Getreidesorten erst, wenn
er auf groReren Arealen und mit modernen Me-
thoden erfolgen kann. Aber die Erfahrungen der
Landwirtschaftsbetriebe und Béackereien in dieser
Pilotphase werden dokumentiert und ausgewertet.
Regelmalig finden Feldbesuche der fur die Saat-
gutanerkennung zustandigen Landesbehdrde statt.

Wahrend von einer modernen Hochleistungssorte
auf einem Weizenfeld fast 80 Dezitonnen Weizen
pro Hektar geerntet werden kdnnen, bringen es
die alten Sorten haufig nur auf etwa 40 Prozent
davon. Dennoch ist das Interesse von Seiten der
Landwirtschaft gro3.

Denn mit den lokalen Sorten werden regionale
Back-, Brau- und andere Kulturtraditionen wie-
derbelebt: Die alten Getreidesorten mit ihren ei-
genen Back- und Geschmackseigenschaften sind

isch und urig: Bro
0: Rudi Vogel
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die Basis flir Backwaren sowohl in konventioneller
als auch in Bio-Qualitat, deren Zutaten, vor allem
die Mehle, aus Brandenburg stammen. Einige
noch handwerklich arbeitende Backereibetriebe
im Land haben den Trend erkannt und sorgen
seit Jahren dafiir, dass das Angebot und damit die
Nachfrage wachst.

Der Markterfolg — gerade bei einem Nischenpro-
dukt — steht und fallt mit der guten Zusammenar-
beit zwischen Landwirtschaftsbetrieben, Mihlen
und Béckereien in einer Region. Neben der Her-
stellung von Brot und anderen Backwaren dient
Getreide seit jeher auch zur Vermalzung, zur Fer-
mentation fir Bier und Spirituosen. Deshalb nimmt
das Engagement der Brauereien und Spirituosen-
hersteller zu. Und mit der Verbreitung von Frih-
stlicks-Muslis und Getreide-Burgern wird auch die
Produktion von Flocken, Graupen oder Chips aus
alten Sorten interessant. Neu ist die Verarbeitung
von Getreide zu Milchalternativen (Haferdrink)
oder zum Brottrunk ,Rejuvelac”.

Eine Besonderheit der alten Getreidesorten ist,
dass sie zumeist mehr Stroh als heutige Sorten
ergeben. Weil Brandenburg insgesamt zu den
tierdrmeren Bundeslandern gehdrt und in vielen

Norddeutscher Champagnerroggen
Foto: Rudi Végel

Alte Marke: Champagnerroggen, Grafik: Archiv Gudermann
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Ernte von Petkuser Kurzstroh auf der Doméne Dahlem 2018
Foto: Astrid Masson

konventionellen Betrieben Nutztiere nur noch auf
Spaltenbdden gehalten werden, bleibt Stroh Uber.
Manchmal wird das oft sehr lange Stroh der alten
Sorten phantasievoll zur Deckung von Dachern
und zum Flechten von Bienenkdrben genutzt.

Handel, Gastronomie und GroRabnehmer kbnnen
wesentlich dazu beitragen, alte Getreidesorten in
der Region zu erhalten. So kann man in einigen
Brandenburger Backereien und auf Markten wie-
der Brot kaufen, das mit Champagnerroggen ge-
backen wurde. Der kommt hier zwar nicht aus der
Champagne, sondern aus Brandenburg und Nord-

s
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deutschland und verringert damit die Kosten und
die Folgen langer Transportwege. Vielleicht hat
ja auch der markische Dickkopfweizen eine gro-
Re Zukunft vor sich? Manchmal braucht es einen
Dickkopf, um etwas Gutes in die Welt zu setzen ...

Getreidenetzwerk des VERN e.V.:
https://landsorten.de/



Mehl, Wasser, Salz und Zeit:
Backer Wieses Geheimrezept fur gutes Brot

,Mehl, Wasser, Salz und Zeit.” - das ist das Motto
von Bjérn Wiese, Backermeister in Eberswalde,
wenn er nach seinen Rezepten gefragt wird. Mit
dem richtigen Mehl, meint er, ist die Herstellung
einfach. Die puren Rohstoffe und viel Zeit. Mehr
braucht es nicht. Doch natirlich braucht es auch
viel Erfahrung und Professionalitat, um aus guten
Rohstoffen ein gutes Brot zu backen. Uber beides
verflgt der umtriebige Eberswalder. Seit er selbst-
standig ist, hat Wiese immer nach eigenen Wegen
gesucht, um seiner Kundschaft etwas Besonderes

bieten zu kénnen. Seit einem Besuch im Arbeits-
kreis der Biobackereien heil3t handwerkliche Qua-
litét fur ihn vor allem die Verwendung von naturna-
hen Rohstoffen.

Grofen Wert legt der Backer auf die Sauerteigfuh-
rung, die Uber Qualitat und Geschmack des damit
gebackenen Brotes entscheidet. Das Ergebnis ist
ein echtes Handwerksbrot, wie er es selbst nennt.
Daflir verwendet er nur sortenreine Mehle und
Schrote, wie sie von der Miihle kommen.

Der Eberswalder Bjérn Wiese (rechts) m/t dem Landwirt Johannes Bexten und sein uckerméarkisches Roggenprojekt:
,Gutes Brot braucht gute Zutaten. Zutaten sind fiir uns gut, wenn sie eine erstklassige nattirliche Qualitat haben. Und
wenn sie moglichst in der Néhe wachsen ~.am besten in Brandenburg. Deshalb ist Roggenmehl unsere erste Wabhl.
Lichtkornroggen und Champagnerroggen.gedeihen hervorragend. im Bréndenburger Sand. Sie haben einen starken
Eigengeschmack und gebén unseren Broten jhren typischen Charakter.“ Foto: Christian Hering




Pedalen: Bjérn Wiese beim Ausliefern seiner

Hier tritt der Meister noch selbst in die
Backwaren Foto: Christian Hering
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Exotische Zutaten wie Chiasamen, Quinoa und
Amaranth sucht man bei ihm vergebens. Dafir
kann man zum Beispiel Brot aus dem Norddeut-
schen Champagnerroggen kaufen. ,Im Backer-
handwerk gibt es heute so viel scheinbare Viel-
falt’, sagt Wiese: ,Das Mehl wird immer heller,
aber dann wird viel Geddns hinein getan”, also
Quell- oder andere Hilfsstoffe oder Malz fur eine
appetitliche, braune Farbe. Was er backen méch-
te, sind bodenstandige, einfache Produkte.

Am liebsten wirde er, wie bei einer Weinverkos-
tung, seinen Kunden die verschiedenen Getrei-
desorten und ihre besonderen Eigenschaften
erklaren. Doch dafir fehlt ihm oftmals die Zeit.
Einmal im Jahr trifft er sich mit anderen Enthusi-
asten der alten Getreidesorten beim VERN. Das
hilft, um Uber die neuesten Entwicklungen auf dem
Laufenden zu bleiben und Tipps zu Backeigen-
schaften oder Vermarktung zu erhalten.

Vor rund 20 Jahren stiell der Backermeister zum
ersten Mal auf den VERN. Nur eine halbe Stunde
Fahrzeit von Eberswalde entfernt lernte er alte Ge-
treidesorten kennen und schatzen. Er experimen-
tierte mit dem Champagner- und dem Marienrog-
gen und stellte fest, dass sortenrein verbackenes
Mehl wirklich anders — namlich besser - schmeckt.
Der Geschmack ist sein Zugang zu den alten
Sorten geblieben. Der Norddeutsche Champag-
nerroggen, die alten Sorte aus der Champagne

in Frankreich, ist eher kraftiger im Geschmack. In
der Béackerei Wiese wird ein Kastenbrot daraus
gebacken. Mitte des 19. Jahrhunderts fihrte Adolf
Jager aus Koénkendorf in der Prignitz franzosi-
schen Champagnerroggen nach Deutschland ein
und entwickelte in Ausleseziichtung den norddeut-
schen Champagnerroggen, der vor allem in Ost-
deutschland verbreitet war und in der DDR noch
bis in die 1960er Jahre angebaut wurde. Es ist
eine hochwichsige Roggensorte, gut angepasst
an die leichten Bdden in Brandenburg, mit ausge-
zeichneter Backqualitat. Er gilt als sehr winter- und
lagerfest. Das Korn ist meist von gelbgriiner Farbe
und durch seine friihe Reifung recht anspruchslos
und vertraglich gegenuber Trockenheit.

Bjorn Wiese bezieht sein Mehl von der Rolle-Muh-
le im s&chsischen Griunhainichen, die ihr Getreide
wiederum aus dem sidlichen Brandenburg und
Nordsachsen erhalt. Nicht immer ist es einfach,
Muhlen zu finden, die bereit sind, die geringen
Mengen der alten Getreidesorten zu verarbeiten.
Langst sind die Zeiten, in denen jedes Dorf seine
eigene Muhle hatte, Vergangenheit.

Mittlerweile startete Wiese ein eigenes Roggen-
projekt in der Uckermark mit dem Lichtkornroggen,
einer neueren Zuchtung aus der bio-dynamischen
Landwirtschaft mit einem sehr milden Geschmack.
Dass er damit auch an die eigenen Familienwur-
zeln anknipft, ist ihm wichtig. SchlieRlich war sein
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GroRvater Heinrich Wiese als junger Mann nach
dem Ersten Weltkrieg aus der Provinz Posen als
Siedler in die Uckermark gekommen und hatte
dort einen kleinen Landwirtschaftsbetrieb aufge-
baut, den er 1960 in die damals neu gegriindete
Landwirtschaftliche Produktionsgenossenschaft
(LPG) einbringen musste. Sohn Heinz-Dieter wur-
de Béacker — wie eben auch Bjorn Wiese, der in
den Nachwendejahren sein Handwerk von Grund
auf gelernt hat und vor 25 Jahren seinen Meister
machte. Seit 1998 hatte er seinen eigenen Laden.
Seine Schwester Birte ist Konditormeisterin.

Wiese sieht kein Problem darin, alte und neue
Zuchtungen nebeneinander zu verwenden, denn
eine Konkurrenz zwischen dem Erhalt der alten
und der Zucht von neuen Sorten muss es nicht
geben. Beide haben ihre Berechtigung, so sieht
es Backer Wiese.

Wiese Backwaren GbR
Friedrich-Ebert-Strae 13
16225 Eberswalde
Telefon: 03334 38966280
E-Mail:info@wiese-brot.de
https://wiese-brot.de

Links

Champagnerroggen
https://landsorten.de/sorten/roggen/norddeutscher-
champagnerroggen/ https://www.baeckerei-spie-
gelhauer.de/Champagnerroggen

Lichtkornroggen
http://biosorten.de/wiki/Lichtkornroggen
https://www.cultivari.de/sorten/lichtkornroggen/



Durchstarten mit viel Frauenpower:
Milchersatz aus alten Getreidesorten

Das Team von Kornwerk Foto: Sascha Hilgers

Manche Menschen missen, manche wollen auf
Milchprodukte verzichten, etwa weil sie sich lakto-
sefrei oder ganz und gar vegan ernahren wollen.
Und es werden immer mehr. Inzwischen ist der
Markt flr milchahnliche Getranke aus Pflanzen so
groll geworden, dass die Anbieter kaum mit der
Produktion hinterherkommen.

Einer der Betriebe, die sich bemiihen, den wach-
senden Bedarf zu decken, ist das Berliner Un-

ternehmen Kornwerk. Die drei Geschaftsfihre-
rinnen Marlene Bruce, Miriam Boyer und Swenja
Rosenwinkel haben sich in diesem Marktsorti-
ment selbststandig gemacht und greifen fiir die
Herstellung auf alte Getreidesorten zuriick: ,Mit
Kornwerk haben wir eine Firma gegrindet, die
die Sortenvielfalt von Getreide wieder zurlickbrin-
gen will, denn wo friher jeder Hof seine eigene
Sorte hatte, gibt es heute nur noch eine Hand-
voll.*
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Nicht ganz einfach war es fiir das im Januar 2021
mit Eigenkapital gegriindete Startup-Unterneh-
men, gréRere Mengen der alten Getreidesorten fur
ihre Produktion zu erhalten. Gut, dass hier auch
wieder der VERN e.V. helfen konnte, der zum
Netzwerk von Kornwerk gehért. Mittlerweile arbei-
ten sie eng mit den Bauern zusammen. Kornwerk
bezieht sein Getreide ausschlie8lich von kleinen
Biobetrieben aus der Region Berlin-Brandenburg.
Produziert wird in Neubrandenburg und verkauft
wird auf regionaler Ebene in Berlin, Hamburg und
im Umland.

Im Angebot sind Haferdrink und Schokodrink.
Milch durfen die Getranke aus wettbewerbsrecht-
lichen Griinden nicht heiRen. Man kénnte sie aber
glatt mit Milch und Kakao verwechseln.

Aber wie macht man ,Milch“ aus Getreide? Hafer-
koérner werden von den Spelzen befreit und gemah-
len. Zusammen mit Wasser werden sie anschlie-
Rend fermentiert, dann homogenisiert und gefiltert.
Milchahnlich wird das Getrank erst, wenn die wass-
rige Flussigkeit mit Pflanzendl emulgiert wird.

Das Projekt ist dem Prinzip der ,Solidarischen Land-
wirtschaft® verpflichtet, auch als Solawi bekannt.
~Wir unterstitzen die kleinbduerliche, dkologische
Arbeitsweise, die die Biodiversitat aufrechterhalt.
Fir das von Kornwerk verwendete lokale Getreide
zahlen wir einen gerechten Preis. Ebenfalls unter-

stlitzen wir Organisationen, die sich fiir den Erhalt
von alten Getreidesorten und die Erndhrungssou-
veranitat einsetzen.”

Auf seinem Hof, der Kranichsberger Agrarge-
sellschaft mbH in Kagel (Landkreis Oder-Spree),
baut Bio-Landwirt Carlo Horn den Hafer fir die
veganen Drinks des Berliner Start-ups Kornwerk
an. Bei den Partnerschaften
geht es um Augenhohe: Den
Produzenten wird garantiert,
dass ihre Rohstoffe auch
abgenommen werden. Sie
werden sogar ertragsunab-
hangig im Voraus bezahilt.
Dadurch schaffen die drei
LKornwerkerinnen“ eine
solidarische Zusammen-
arbeit, in denen die Risi-
ken von Ernteausfallen
mit den Landwirtinnen

und Landwirten geteilt HAI;EEEIEHK
werden. P
e |,
Nicht nur Anbau und Pro- LiTal (i "
duktion sollen nachhaltig - |:ﬁ
wWerk

sein, auch die Verpa-
ckung der Drinks ist es,
denn sie kommen selbst-
verstandlich in Mehrweg-
flaschen daher.

My dar misilearsit

Foto: Kornwerk



Kornwerk ist Mitglied in der Férdergemeinschaft
Okologischer Landbau Berlin-Brandenburg e.V.
(FOL). Der Verein unterstiitzt den ©kologischen
Landbau mit Projekten und Informationen, wirkt
als Vermarktungsplattform und starkt die Vernet-
zung zwischen Brandenburg und Berlin. Im Januar
2022 konnte Brandenburgs Agrar- und Umweltmi-
nister Axel Vogel die Kranichsberger Agrargesell-
schaft mbH und Kornwerk fiir die regionale Bio-
diversitat GmbH mit dem pro-agro-Marketingpreis
auszeichnen.

» Tipp: Haferdrink selber machen

Ganze Haferkérner oder Haferflocken mit Wasser
vermischen und am besten (iber Nacht mehrere
Stunden einweichen lassen, anschliefend pi-
rieren und durch ein Seihtuch giel3en, damit die
festen Bestandteile herausgefiltert werden. Fertig
ist eine einfache ,Hafermilch®, die im Miisli oder
Kaffee verwendet werden kann.

Bald so gut wie eine Kuh? Westfinnischer Schwarzhafer
Foto: Rita Gudermann

Kornwerk fiir die regionale Biodiversitat GmbH
Geschaftsfihrung: Marlene Bruce, Miriam Boyer
und Swenja Rosenwinkel

VolkmarstralRe 1-7

C/O soulbottles

12099 Berlin

Telefon: 0176 70653715 (Swenja Rosenwinkel)
E-Mail: info@kornwerk.com
https://www.kornwerk.com

Kranichsberger Agrargesellschaft mbH
Geschaftsfuhrung: Carlo Horn

15537 Grinheide OT Kagel

Am Winkel 17A

Telefon: 033434 80770
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Hochprozentig regional —

Grumsiner Brennerei

Auf einem alten Vierseitenhof mit groRem Ge-
treidelager hat Thomas Blatterlein die Grumsi-
ner Brennerei gegriindet — ein beeindruckendes
Beispiel dafiir, welche Fille an verschiedenen
Produkten aus der urspringlichen Vielfalt alter
Getreidesorten geschopft werden kann. Seit 2015
werden hier, wo die Landkreise Uckermark und
Barnim aneinandergrenzen, Whisky, Gin, Korn,
Obstler und auch Likére aus Brandenburger Zuta-
ten hergestellt. Namensgebend fur das Unterneh-

men waren der Ort Grumsin und der Grumsiner
Forst, ein Teil des Biospharenreservats Schorfhei-
de-Chorin und wegen der alten Buchenbestande
geschutztes UNESCO-Weltnaturerbe.

Seine Wurzeln hat Thomas Blatterlein in Dresden.
Nachdem er beruflich in die Gegend kam, war er
so begeistert von der Schoénheit und Vielfalt der
Landschaft, dass er beschloss zu bleiben.

Sich selbst bezeichnet Thomas Blatterlein als
groflen Fan von Regionalitat: ,Wenn es mal arg
kommt, dann missen wir regional agieren kén-
nen.“ Deshalb wollte er vor Ort etwas aufbauen.
Noch im 19. Jahrhundert gab es viele Gutsbren-
nereien in der Gegend. Dieses urspringlich in
vielen Dorfern beheimatete alte Handwerk wollte
er wiederbeleben. Der Rohstoff dafiir sollte direkt
aus der Region kommen — Wildobst, Streuobst
und alte, urspriingliche Getreidesorten mit einem
Bezug zur Landschaft. Thomas Blatterlein ist
schon lange Uberzeugt: In den alten Sorten steckt
viel Anbauerfahrung. Die hier heimischen Sorten
sind an die hiesigen Bedingungen besonders gut
angepasst. Das wirkt sich wiederum auf die Verar-
beitung und die Qualitat der fertigen Produkte aus.

Mit Brennereichef Thomas Blétterlein im
Whiskykeller Foto: Ulrike Wunderlich



Moderne Technik in alten Mauern: Was regional verfiigbar ist, wird auch genutzt. Fiir die Brennanlage kommt heimi-
sches Holz zum Einsatz. Honig stammt von Bienenvélkern auf den nahen Wiesen und das reine Wasser aus dem

benachbarten Biosphérenreservat Foto: Ulrike Wunderlich

Im VERN e.V. fand er die Unterstitzer flr sein
Projekt, die bereitwillig ihr Wissen Uber die alten
Sorten teilten und dabei halfen, Kontakte herzu-
stellen und Mitstreiter zu finden.

Eine alte Getreidesorte, die in der Grumsiner Bren-
nerei verarbeitet wird, ist zum Beispiel der Nord-
deutsche Champagnerroggen.

Uber den VERN e.V. konnte Saatgut von einer
kleinen DDR-Saatgutreserve beschafft werden.
Der Anbau sollte aber nicht nur zum Selbstzweck
der Erhaltung stattfinden, sondern auch der Wert-
schépfung dienen. Fir den Anbau konnten die
Landwirte Stefan Palme vom Gut Wilmersdorf
sowie Hans-Joachim Mantschke von der Okodo-
mane Hohenwalde und Thomas Ebel aus Funken-
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hagen gewonnen werden. Von den Betrieben wird
das Getreide direkt zur Brennerei geliefert, wo es
erst unmittelbar vor dem Einmaischen geschrotet
wird. Dies ist wichtig fur eine gute Qualitat, um das
volle Aroma zu erhalten, wie Thomas Blatterlein
betont. Am Ende des Prozesses und nach einer
mindestens dreijahrigen Reifezeit entsteht dann
ein ganz besonderer Whisky.

Speziell fir den Grumsiner Malt Whisky baut Land-
wirt Stefan Palme auch eine alte Gerstensorte an:
'Dr. Francks Grannen abwerfende Imperialgerste’,
die als Braugerste besonders geeignet ist.

Aus dem 'Alten Pommerschen Dickkopf', eine alte
Weizensorte aus der Zucht der Pommerschen
Saatzuchtgesellschaft mit Sitz im friiheren Stettin,
wird in Grumsin ein Korn gebrannt, ebenso aus
der 'Hohenfinower Vierzeiligen', einer Sommer-
gerste aus dem Zuchtgut von Bethmann Hollweg
aus dem Jahr 1928, die der VERN wie all die an-
deren genannten Sorten natiirlich im Angebot hat.

Zur Brennerei gehoren auch Streuobstwiesen, auf
denen noch alte Sorten wachsen. Diese sowie
selbst angebautes Wildobst wie Wildbirnen, Eber-
eschen, Schlehen und Kornelkirschen werden zu
edlen Obstbranden verarbeitet.

Fir die Fregatte ,Brandenburg®, das erste Schiff
der Deutschen Marine, das nach der Wiederver-

einigung auf den Namen eines der neuen Bun-
deslander getauft wurde, brannte Blatterlein sogar
eine Sonderedition Gin. Drei Jahre lagerte dieser
seltene Tropfen in Grumsin, bevor er flr zwei Jah-
re mit der Fregatte um die ganze Welt reiste und
von der Besatzung als Gastgeschenk verwendet
wurde.

Grumsiner Brennerei GmbH
Geschaftsfuhrer Thomas Blatterlein
Wirtschaftshof 3

16278 Angermiinde OT Grumsin
Telefon: 033337 516999

E-Mail: service@grumsiner.der
https://grumsiner.de



Umami — Mit Sellerie auf den

Gibt es ein weniger spektakuldres Gemiise als den
Sellerie? Jene unansehnlichen Knollen, aus de-
nen man vielleicht noch derbe Suppen zubereitet?
Oder jene hellgriinen, nach Bruhwirfel schme-
ckenden Stangen, die gesundheitsbewusste El-
tern ihren Kindern oft erfolglos als ,Gemiisesticks®
verkaufen wollen? Und doch ist Brandenburg Teil
einer Initiative, die es sich zum Ziel gesetzt hat,
die genetische Vielfalt genau dieses etwas aus
der Mode gekommenen Gemiises zu erhalten.

Mit gutem Grund, denn die Sellerieknolle mit ihrem
intensiven Aroma bildet tatsachlich die Grundlage
vieler wirziger Gemusesuppen, ist Bestandteil ei-
ner grolRen Zahl von Fertiggerichten und eines der
Gemuse mit den héchsten Artumsétzen. Sie enthalt
atherische Ole, die das typische Selleriearoma her-
vorrufen, intensiv und deftig - kurz: ,umami®. Mit die-
sem japanischen Wort in der Bedeutung von ,herz-
haft, fleischig“ wird jene flinfte Geschmacksrichtung
umschrieben, die erst vor kurzem entdeckt wurde.
Denn die Geschmacksknospen der menschlichen
Zunge konnen nicht nur siif}, sauer, bitter und salzig
wahrnehmen, sondern eben auch ,umami*.

Die Selleriepflanze besitzt eine ganze Reihe von
gesundheitsférdernden Wirkungen und wurde
daher schon im alten Griechenland so geschétzt,
dass die Sieger der Nemeischen Spiele, die die
Olympischen Spiele begleiteten, mit Kranzen aus
Sellerieblattern geschmiickt wurden.

Geschmack kommen

Grafik: Archiv Gudermann

Wer sich auf die Suche nach den Urspriingen die-
ses uralten GemuUses macht, wird zunachst einmal
erstaunt sein, welch unscheinbare Pflanzen die
Verwandten der derben Gartenknolle sind.
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Echter Sellerie Foto: Rita Gudermann

Auf vier Wildarten des Selleries richtet sich das
ziichterische Interesse einer Initiative von Biolo-
gen, Naturschiitzern und Pflanzenzichtern: den
'Echten’, den 'Untergetauchten’, den 'Knollenbluti-
gen' und den Kriechenden Sumpfsellerie.

Eine dieser Arten hat sich zum Beispiel im West-
havelland erhalten: Der Kriechende Sumpfsel-
lerie (Helosciadium repens) wachst noch am

Hohennauener See in der Nahe von Semlin als
unscheinbares Pflanzlein auf regelmaRig uber-
fluteten Flachen. Es ist auf Standorte wie Uber-
schwemmungswiesen angewiesen, die es nicht
mehr allzu haufig gibt.

Der NABU-Regionalverband Westhavelland be-
teiligt sich an einem Projekt des bundeseigenen
Julius Kuhn-Instituts. Er pflegt auf drei Flachen in




der Ndhe des Rathenower Ortsteils Semlin wild
wachsenden Sellerie, um dessen Samen fir die
Forschung zu sichern.

Bei der Ernte der winzig kleinen Samen, von
denen jede Doldenblite etwa einen produ-
ziert, hilft der NABU-Regionalverband West-
havelland. Eines der Mitglieder ist René
Riep: ,Zum Naturschutz gehort fir uns, die-
sen Urahn unseres Sellerie zu pflegen.”
Bewaffnet mit Lupen und kleinen Glaschen fir
die Ernte geht es im Sommer auf die Wiesen.
Vorsichtig wird ein kleiner Teil der Samen abge-
sammelt. Die geernteten Schatze werden an das
Julius Kihn-Institut (JKI) geschickt und von dort
in die Genbank. Hier stehen sie dann, quasi als
»oSicherheitskopie®, fir die Forschung zur Verfu-

gung.

Fur diese Puzzlearbeit ist die Wissenschaft auf
freiwillige Helfer angewiesen, die sich erstens
auskennen, zweitens das notige Fingerspitzenge-
fuhl mitbringen und drittens mit viel Geduld die Sa-
men auf den Wiesen kérnchenweise absammeln.
Selbst wenn man einige hundert zusammen hat,
ist nicht viel zu sehen. Umso grofer ist die Aus-
beute fir die Saatgutforschung.

Die Fachstelle Wildsellerie am Julius Kiihn-Institut
des Bundesforschungsinstitut fur Kulturpflanzen
in Quedlinburg verfolgt die Entwicklung des Be-

Gut zu libersehen: Junger Trieb des Kriechenden Sumpfselleries
(Helosciadium repens) im dichten Gras Foto: Rita Gudermann

stands mit Argusaugen. Das ,Netzwerk Geneti-
sche Erhaltungsgebiete fiur Wildsellerie® startete
2019 im Ergebnis eines Modell- und Demonstra-
tionsvorhabens. Im Rahmen des Projekts wurden
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zuvor Pflanzenbestande jahrelang identifiziert,
die in ihrer Gesamtheit die Formenvielfalt der vier
Wildselleriearten reprasentieren.

Die Fachstelle Wildsellerie richtet derzeit 45 ge-
netische Erhaltungsgebiete fur diese Vorkommen
ein. Das Netzwerk aus diesen genetischen Erhal-
tungsgebieten sichert die innerartliche Vielfalt der
wildlebenden Verwandten des Kulturselleries. Es
sammelt moglichst viele Informationen Uber die
seltenen wilden Arten des Selleries, ihre Vorkom-
men und Erhaltung in Deutschland.

Doch was hat der Kriechende Sumpfsellerie, der
nicht einmal nach Sellerie riecht, mit Gemusesel-
lerie zu tun?

Die Bemihungen um die Erhaltung des Wildsel-
leries sind ein Beispiel dafir, dass es sinnvoll ist,
sich nicht nur um die Zuchtvarianten zu kiimmern,
sondern eine Stufe tiefer anzusetzen und auch
die Wildformen zu bewahren. Denn sie bilden die
genetische Grundlage, aus denen die Zichtung
schopfen kann, wenn neue Kreuzungen erprobt
werden sollen oder wenn sie bitter nétig sind, weil
die bisherigen Sorten mit den Umweltveranderun-
gen nicht mehr Schritt halten.

Grund genug also, sich friihzeitig um den Erhalt der
pflanzengenetischen Ressourcen zu bemuhen, auch
um dem in der Kiiche etwas in Vergessenheit gera-
tenen Sellerie mehr Aufmerksamkeit zu verschaffen.
Denn in den Genen des Wildselleries schlummert
das Potenzial fiir neue, robustere Kreuzungen.

Im Falle des Kriechenden Selleries bedeutet der
Schutz der pflanzengenetischen Ressourcen vor
allem den Erhalt der Habitate. Denn die unschein-
baren Pflanzchen werden schnell von Gras Uber-
wuchert. Die Standorte missen regelmafig und
zum richtigen Zeitpunkt gemaht werden.

Wo der wilde Sellerie wachst, findet man auch die
Wildform des Feldsalats. Foto: Rita Gudermann



Die schénen Bliiten des Kriechenden Sumpfselleries muss man mit der Lupe suchen. Foto: Rita Gudermann

» Rezept: Sellerie vom Grill

Um die Liebe zum Sellerie - dem Gemdiisesellerie!
- in der Kiiche wiederzuerwecken, hier ein Rezept,
das beim néchsten Grillabend garantiert Aufsehen
erregt:

Eine ganze Sellerieknolle wird griindlich gewa-
schen und geblirstet. Dann legt man sie - nicht zu
nah an den Flammen, also auf einen oberen Rost
- im ganzen Stiick auf einen Grill, den man mit ei-
nem Deckel verschlieRen kann. Alternativ tut es
auch ein Backofen bei 180 Grad. Dann (liberlédsst
man die Sellerieknolle fiir zwei bis drei Stunden
ihrem Schicksal. AnschlieBend holt man sie aus
dem Grill oder Ofen, zerschneidet sie in mehrere

Spalten und serviert sie mit verschiedenen Bar-
becue-Sollen oder Kréuterquark direkt in ihrer
Schale. Dort lasst sich dann das wiirzige Sellerie-
,Fleisch® bequem herausléffeln.

NABU Regionalverband Westhavelland e.V.
StremmestraRe 10

14715 Milower Land OT Milow

Telefon: 03386 211166

E-Mail: nabu@nabu-westhavelland.de
www.nabu-westhavelland.de

Netzwerk Wildsellerie
https://netzwerk-wildsellerie.julius-kuehn.de
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Die Zeit braucht mehr Birne:

Ein Besuch in Ribbeck

Ein Gedicht von Theodor Fontane wur-
de flr das kleine Ribbeck im Havelland
zum Schicksal: In der Ballade ,Herr
von Ribbeck auf Ribbeck im Havel-
land“ aus dem Jahr 1889 geht es
um den alten Gutsherrn von Rib-
beck, der den Kindern des Dorfes
in jedem Herbst freigiebig Birnen
von seinem Birnbaum schenkte.
Kurz bevor der alte Gutsherr starb
und all sein Hab und Gut an seinen
geizigen Sohn Uberging, verfugte er,
dass ihm eine Birne mit in sein Grab
auf dem Kirchhof gelegt werden sollte.
Die Kinder des Dorfes, die durch den Verlust
des suRen Geschenks sehr traurig gewesen wa-
ren, freuten sich darlber, dass nach ein paar Jahren
leuchtend gelbe Birnen auf dem Kirchhof wuchsen.

Das Gedicht beruht auf einer wahren Geschich-
te: Nicht nur lebte Hans Georg von Ribbeck tat-
sachlich von 1689 bis 1759 im Ribbecker Schloss,
sondern aus der Familiengruft derer von Ribbeck
wuchs auch tatsachlich ein Birnbaum. Zu Fonta-
nes Zeiten spendete in Ribbeck noch der origina-
le, alte Birnbaum seine sifRen Frichte. Allerdings
wurde der 1911 von einem Sturm umgeworfen.
Der Stumpf wird in der Dorfkirche aufbewahrt.
In den Siebzigerjahren und dann noch einmal im
Jahr 2000 wurde direkt neben der Kirche ein neu-
er Baum gepflanzt.

Die Geschichte war Grund genug fir eine
Initiative aus dem havellandischen Dorf
Ribbeck, sich intensiv mit alten Birnen-
sorten zu beschaftigen. Anlasslich der
Landesgartenschau in Rathenow
2006 wurde der Ribbecker Birnen-
garten angelegt. 24 Birnenbaume
alter Sorten stehen auf einer Wiese
hinter der Kirche, die in Fontanes
Gedicht eine so grofRe Rolle spielt.
Die 'Gute Luise', 'Williams Christ',
'Gellerts Butterbirne' oder die 'Kost-
liche von Charneux' sind nur einige
der alten Birnensorten, die es dort zu
bewundern gibt.

Theodor Fontane: Seine Texte sind auch ein Archiv
alter Sorten, Trink- und Essgewohnheiten in der Mark.

Wer aber wissen will, wie die Birnen aus dem Ge-
dicht geschmeckt haben kdénnten, sollte in den
Landessortengarten nach Miincheberg fahren,
wo noch hundert historische Sorten stehen. Dort
hatte sich im Fontanejahr 2018 der damalige Lei-
ter, Dr. Hilmar Schwarzel, dariber Gedanken ge-
macht, welche der alten Sorten Herr von Ribbeck
mutmallich in seiner Tasche hatte. Die von Fon-
tane beschriebene FruchtgroRe und das Farbspiel
weisen darauf hin, dass es sich um die kleine
'Sommer-Muskatellerbirne' oder die 'Schmalzbirne'
gehandelt haben konnte — beides Sorten, die auf



Grund ihrer Frostresistenz zu damaliger Zeit in der
Mark angebaut werden konnten und im Ubrigen in
Deutschland schon tber 500 Jahre bekannt sind.

Unter der Marke ,Havelwasser” macht der umtrie-
bige Unternehmer Rafael Kugel von sich reden:
,Havelwasser” ist ein mit Birnensaft versetzter
Weillwein. Im Angebot sind auch die ,Heil’e Ha-
vel” — ein Rot- oder WeilRwein mit Birnensaft, die
sEierBirne” (ein Eierlikér mit Birne), ein Cidre und
ein Krauterlikdr mit Birne und der Havelbrand - ein
reiner Williams Christ-Birnenbrand.

,FUr mich ist die Birne etwas Besonderes”, sagt
Rafael Kugel: ,Als Frucht ist sie im Grunde ge-
nommen eine Prinzessin. Erntet man sie zu frih,
ist sie noch pelzig, erntet man sie zu spat, ist sie
schon matschig. Und lagerfahig ist sie auch nicht.”
Aber wie er mit seiner kapriziésen Prinzessin um-
gehen soll, hat er bereits herausgefunden: ,Die
Birne braucht viel mehr Liebe, mehr Pflege, mehr
Zuwendung als anderes Obst. Also versuchen wir,
sie hier auf diese Art zu erhalten. In dem Gedicht
von Fontane werden mit der Birne ja auch Werte
verbunden wie Grofziigigkeit, Teilen, Toleranz —
das ist doch aktueller denn je. Wenn ich die heuti-
ge Zeit beschreiben sollte, dann wiirde ich sagen,
wir brauchen mehr Birne!*

Neu gepflanzter Birnbaum neben der Ribbecker Kirche:
Seit 2019 erinnert hier auch die von der Schénwalder Kiinst-

lerin Juliane E. Gansen geschaffene Birnen-Skulptur mit einer
speziellen Gold-Messing-Glasur an Fontanes Gedicht. Mit Birnbaumpaten, Birnbaumschnittkurs, Bir-
Foto: Rita Gudermann nenpicknick und dem ,Tag der Birne®, jeweils am



'Késtliche von Charneux'
2 'Schweizer Wasserbirne'
3 'Conference’

4 'Pastorenbirne’

5 'Oberésterreichische Weinbirne'

6 Ribbecker Birnbaum mit seiner typischen hohen und schmalen Form

Fotos: Rita Gudermann



vierten Sonntag im April, zeigt Kugel Interessier-
ten, was man aus der etwas anspruchsvollen
heimischen Obstsorte machen kann. Gut, dass
es solche Initiativen gibt! Denn alte Birnensorten
sind vom Aussterben bedroht, viel mehr noch als
alte Apfelsorten. Da viele Birnensorten weniger
lange haltbar sind als Apfel und sich auch der
Feuerbrand in den Anlagen ausbreitete, ging der
Trend der letzten Jahre dazu, andere Obstsorten
zu bevorzugen. Zitrusfrichte und Kiwis, Kakis und
Bananen haben den Platz dieser Frucht bei den
Deutschen eingenommen. Aufgrund ihrer SiRe
hatte die Birne Uber lange Zeit einen Spitzenplatz.
Getrocknet und in Friichtebrot verbacken war sie
eine wichtige Gabe auf dem Weihnachtsteller. Der
alte Ribbeck von Ribbeck im Havelland hat den
Kindern des Dorfes daher eines der schonsten
Geschenke gemacht, das er ihnen zu seiner Zeit
bieten konnte.

» Tipp: Birnbdume pflanzen

Bei der Aktion ,,Gemeinsam 1001 Birnbdume pflan-
zen“ oder auch ganz unabhéngig davon konnte ab
2015 jede und jeder mitmachen. Ob man allerdings
durch einen in die Erde gesetzten Birnenkern, wie
von der Initiative empfohlen, eine feine alte Sorte
erhélt, ist fraglich. Ein spannendes Experiment ist
es aber allemal. Auf der Internetseite des Birnen-
gartens ist die Pflanzanleitung weiter abrufbar.

Rafael Kugel mit seinen Birnenprodukten vor der Alten Brennerei:
Dort gibt es Birnenschnaps, Birnenlikér oder Birnenessig zu kaufen.
Foto: Ralph Pache

Rafael Kugel

Richterstralle 5

12524 Berlin

Telefon: 030 53605725

Telefax: 030 53605723

E-Mail: rafael@havelwasser.com

https://www.havelwasser.com
http://birnengarten-ribbeck.de/
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Gedicht — Herr von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland

Herr von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland,
Ein Birnbaum in seinem Garten stand,
Und kam die goldene Herbsteszeit
Und die Birnen leuchteten weit und breit,
Da stopfte, wenn's Mittag vom Turme scholl,
Der von Ribbeck sich beide Taschen voll,
Und kam in Pantinen ein Junge daher,

So rief er: »Junge, wiste 'ne Beer?«

Und kam ein Mé&del, so rief er: »Llitt Dirn,
Kumm man réwer, ick hebb ‘ne Birn.«

So ging es viel Jahre, bis lobesam
Der von Ribbeck auf Ribbeck zu sterben kam.
Er fiihlte sein Ende. 's war Herbsteszeit,
Wieder lachten die Birnen weit und breit;
Da sagte von Ribbeck: »Ich scheide nun ab.
Legt mir eine Birne mit ins Grab. «

Und drei Tage drauf, aus dem Doppeldachhaus,
Trugen von Ribbeck sie hinaus,

Alle Bauern und Blidner mit Feiergesicht
Sangen »Jesus meine Zuversicht«,

Und die Kinder klagten, das Herze schwer:

»He is dod nu. Wer giwt uns nu ‘ne Beer?«
So klagten die Kinder. Das war nicht recht -
Ach, sie kannten den alten Ribbeck schlecht;
Der neue freilich, der knausert und spart,
Hélt Park und Birnbaum strenge verwahrt.
Aber der alte, vorahnend schon
Und voll Mi3traun gegen den eigenen Sohn,
Der wullte genau, was damals er tat,

Als um eine Birn' ins Grab er bat,

Und im dritten Jahr aus dem stillen Haus
Ein Birnbaumspréf3ling sprof3t heraus.
Und die Jahre gingen wohl auf und ab,
Lé&ngst wolbt sich ein Birnbaum liber dem Grab,
Und in der goldenen Herbsteszeit
Leuchtet's wieder weit und breit.

Und kommt ein Jung' (ibern Kirchhof her,
So fliistert's im Baume: »Wiste ‘ne Beer?«
Und kommt ein Médel, so fliistert's: »Ltt Dirn,
Kumm man réwer, ick gew' di 'ne Birn.«
So spendet Segen noch immer die Hand
Des von Ribbeck auf Ribbeck im Havelland.



Raritaten von der Oder —

Saatgut- und Permakulturgarten Alt Rosenthal

65 Kilometer Ostlich von Berlin, zwischen der Mar-
kischen Schweiz und dem Oderbruch, etwas au-
Rerhalb des Dorfes Alt Rosenthal, befindet sich die
Gartnerei von Ute Boekholt. Seit 2012 vermehrt die
Gartnerin im Haupterwerb Biosaatgut: Sie hat in
dieser Zeit viel Erfahrung mit der Permakultur ge-
sammelt - anfangs zunachst nebenbei, zur Selbst-
versorgung, so kannte sie es von zu Hause.

Heute betreibt sie die Gartnerei zusammen mit
Gajané Loose.

Der Name Permakultur leitet sich aus dem eng-
lischen ,permanent agriculture” ab, was auf
Deutsch als ,dauerhafte Landwirtschaft” zu tber-
setzen ware. Gemeint ist ein Konzept fur Land-
wirtschaft und Gartenbau, das darauf basiert,
Kreislaufe in der Natur genau zu beobachten und
nachzuahmen. Vorbild sind sich selbst regulie-
rende Okosysteme. Zum Konzept der Selbster-
haltung gehdrt natirlich auch die Gewinnung von
Saatgut fir den eigenen Nachbau. Dafir hat Ute
Boekholt Saatgutseminare besucht und kam dort
mit den alten Sorten in Beriihrung. Die wiederum
passten prima in das Konzept der Permakultur, da
ja Sorten bevorzugt werden, ,die man nicht pap-
peln muss”, wie Ute Boekholt es formuliert.

Saatgut von Ute Boekholt kann man inzwischen
Uber die Kooperative Samenbau Nordost bezie-
hen, einem Zusammenschluss von fiinf 6kolo-

Ute Boekholt Foto: Rita Gudermann

gisch wirtschaftenden Gartnereien aus Mecklen-
burg-Vorpommern, Brandenburg und Sachsen.

Mit diesen Betrieben verbindet Ute Boekholt das
Ziel, Privatgartnern, Selbstversorgern und Direkt-
vermarktern Sorten zur Verfiigung zu stellen, die
gute Geschmackseigenschaften beziehungsweise
ein schones Aussehen aufweisen, dabei aber auch
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standortangepasst, freilandtauglich und robust
sind. Es sind Sorten, die auch in ungiinstigen Jah-
ren gute Ertrdge bringen und die eine lange Ernte-
periode ermdglichen. Wahrend moderne Sorten oft
fur den Anbau unter optimierten Bedingungen ge-
zlichtet wurden, kénnen die alten Sorten dort punk-
ten, wo es anderen ihrer Pflanzenfamilie zu kalt, zu
warm, zu feucht oder zu trocken ist.

So ist die 'Mincheberger Salattomate' eine gut an
Brandenburger Bedingungen angepasste und da-
bei sehr ertragreiche Freilandsorte mit leicht ova-
len, roten Friichten, die eine sichere Ernte auch in
regnerischen Sommern bringt, da sie braunfaulere-
sistent ist. Mit Trockenheit kommt diese Sorte klar.

Auch alte Méhrensorten sind oft trockenheitsresis-
tenter als moderne. Die 'Gelbe aus Tabor' ist eine
alte Mohrriibensorte, die seit 1950 als tschechische
Handelssorte verzeichnet ist und nach der Erfah-
rung von Ute Boekholt ganz besonders fiir die Be-
dingungen im nordostdeutschen Raum geeignet
ist, also gut mit nahrstoffarmen, sandigen Bdden
zurechtkommt und auch die zunehmende Trocken-
heit vertragt. Diese Sorte betreut die Gartnerei be-
reits seit zehn Jahren.

Auch die Salatsorte 'Kaisers Selbstschluss' emp-
fiehlt Ute Boekholt fir den Anbau in Brandenburg.

Samentlitchen aus Alt Rosenthal
Foto: Rita Gudermann



Eigentlich als Bindesalat gedacht, wachst dieser
Salat so, dass man ihn nicht binden muss. Jahr fiir
Jahr ,sieht er top aus”, sagt sie: ,Selbst auf dem
Feld, wo die Bedingungen noch einmal weniger
glinstig als im Garten sind, da dort weniger ge-
wassert werden kann.”

Bei Ute Boekholt wachsen Blumen und Kréauter,
vor allem solche Sorten, die schon in Vergessen-
heit geraten sind. Es geht ,querbeet durch den
Gemiusegarten”, wie sie es selbst formuliert: M6h-
ren, Tomaten, Gurken, Rote Beete, Pastinaken,
Bohnen. Auferdem gehdren noch ein paar alte
Bauerngartenpflanzen wie Léwenmaulchen und
Herzgespann zu ihrem Sortiment.

Manchmal liegt der Erfolg einer Sorte am Namen.
Ein Verkaufsschlager der Gartnerei ist die Gurke
'‘Berliner Aal'. Gerade im Berliner Umland ist die-
se Sorte gefragt. Sie ist eine hervorragende Frei-
landgurke und deshalb ganz besonders fir alle
interessant, die kein eigenes Gewachshaus ha-
ben. Darliberhinaus ist sie kdstlich im Geschmack
und unkompliziert im Anbau. Geziichtet wurde die
Sorte in der Mitte des 19. Jahrhunderts in Lichten-
berg. Damals noch ein Dorf auf dem Weg nach
Frankfurt (Oder) und ins Oderbruch ist Lichtenberg
heute ein Berliner Bezirk in zentraler Stadtlage. Ab
den 1880er Jahren traten 'Berliner Aale' von hier
ihren Siegeszug an. In den 1930er Jahren wur-
den sie zunehmend von neuen Zichtungen ver-

Salatgurkenbliiten im Permakulturgarten von Ute Boekholt
Foto: Rita Gudermann

drangt. 1936 war der 'Berliner Aal' schlief3lich nicht
mehr im Register der zugelassenen Gurkensor-
ten enthalten. 2001 begann der VERN, die Sorte
aus einer Probe aus der Genbank des IPK zu ver-
mehren. Seit 2018 ist sie als Erhaltersorte ange-
meldet.
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Manchmal findet auch Saatgut aus weiter entfern-
ten Genbanken den Weg nach Alt Rosenthal. So
hat Ute Boekholt eine Wirsingsorte aus einer skan-
dinavischen Genbank in der Vermehrung.100 Kohl-
kdpfe hat sie angebaut, von denen 50, die dem Sor-
tenbild am ehesten entsprachen, selektiert wurden.

Alljahrlich wird das Saatgut gewonnen und wieder
ausgesat. Dabei achtet die Zlichterin sehr sorgfal-
tig darauf, dass die Pflanzen, von denen sie das
Saatgut gewinnt, der Sortenbeschreibung genau
entsprechen. Durch die Erhaltungszucht unter
Praxisbedingungen koénnen sich die Sorten an
sich andernde Wachstumsbedingungen anpas-
sen, was die Aufbewahrung bei Minustemperatu-
ren in der Genbank eben nicht leisten kann.

Als Erhaltungszichterin wahit Ute Boekholt nur
besonders wohlgestaltete, gesunde und sorten-
typische Pflanzen zur Vermehrung aus. Die M6h-
ren werden dabei auch in einer Geschmacks-
auslese geprift. Auf diese Weise bringt letztend-
lich jede Ziichterin und jeder Zichter seine eige-
nen Kriterien, seine eigene Note mit ein. Fur ein
moglichst ausgewogenes Ergebnis werden die
Testungen im Permakulturgarten Alt Rosenthal
zu dritt durchgefiihrt. Zu den Verkostungen holen
die beiden Gértnerinnen dann noch eine dritte
Person hinzu, zum Beispiel einen Praktikanten.

Gut entwickelte Wirsingkdpfe aus der Permakultur
Foto: Rita Gudermann




Dekorativ im Salat: Borretschbliiten

SchlieBlich gibt es auch noch bei den Treffen des
SaatGut-Erhalter-Netzwerks eine gemeinsame
Verkostung, bei der jede und jeder einen Protokoll-
bogen ausfullt, um letztlich eine breit abgestimmte
Linie fir die Zuchtungsarbeit zu finden. Hier haben
sich Gartnerinnen und Gartner in Brandenburg,
Berlin, Mecklenburg-Vorpommern und Sachsen
zusammengeschlossen, deren gemeinsames An-
liegen die Erhaltung alter Gemuisesorten durch re-
gionale Saatgutvermehrung ist.

Bei aller sorgfaltig ausgefiihrten erhaltungsziich-
terischen Arbeit findet auch der Zufall immer wie-
der seinen Weg in die Gartnerei. ,Dann machen
die Pflanzen von sich aus unerwartete Dinge”, be-

Der Bliitenstand der Speiseméhre kénnte
glatt als Zierpflanze durchgehen.
Fotos: Rita Gudermann
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Buschbohne 'Kievit'

Dekorativ und wiirzig: Shiso

Blauer Gigant: Riesenklirbis 'Blue Hubbard'
Fotos: Rita Gudermann



unwiderstehlich.

richtet Ute Boekholt. So entwickelte eine Stangen-
bohnenart, die zuvor immer wei3e Bohnen hatte,
plétzlich kunterbunt gesprenkelte Bohnen. Das
war selbst den Fachleuten ein Ratsel. Denn Gar-
tenbohnen sind Selbstbefruchter. Die Befruchtung
erfolgt bereits in der noch geschlossenen Bllte,
wodurch die Gefahr einer Verkreuzung von zwei
Bohnensorten nahezu ausgeschlossen ist. Die
bunten Bohnen bekamen kurzerhand den Namen:
'Wunder aus Alt Rosenthal'. Seitdem sind die Boh-
nen dieser Sorte kunterbunt. Eine neue Bohnen-
sorte ist entstanden.

Aber auch ohne diese Bohnen ist der Permakultur-
garten an der Oder kunterbunt. Hier darf wachsen,
was in anderen Gartnereien kein Platz mehr hat.

Saatgut- und Permakulturgarten Alt Rosenthal
Ute Boekholt

Bahnhofstralle 2

15306 Vierlinden OT Alt Rosenthal

Telefon: 033477 54580

E-Mail: boekholt.ute@web.de
https://samenbau-nordost.de/
http://www.saatgut-netzwerk.net/
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Biozuichtergarten Peggy Giertz —
Altes bewahren, um Neues zu schaffen

Im Naturpark Stechlin-Ruppiner Land, unweit
vom GroRen Stechlinsee, befindet sich der
Biozlchtergarten von Peggy Giertz. Auf 2.000
Quadratmetern betreibt sie Saatgutvermehrung,
Erhaltungszucht und Versuchsanbau. Die Kombi-
nation einer eigenen Gartnerei mit Zuchtungsar-
beit war Peggy Giertz‘ personliches ,rabbit hole,
wie sie selbst es nennt. Wie Alice ist sie sozusa-
gen in einen ,Kaninchenbau“ gefallen und hat ein
Wunderland entdeckt, in dem sich fiir sie immer
wieder neue Wege erdffnen. Einerseits ist sie
ganz nah an der unmittelbaren Urproduktion und
erlebt in ihrer Arbeit eine geerdete Sinnhaftigkeit,
andererseits kann sie diese Arbeit mit forschen-
den Tatigkeiten verknlpfen und so auch ihr wis-
senschaftliches Interesse befriedigen.

Die Erhaltung samenfester Gemuse-, Krauter-
und Blumensorten durch die professionelle Ver-
mehrung liegt ihr besonders am Herzen. Denn die
modernen, marktbeherrschenden Hybridsorten
lassen sich - wie erwahnt - nicht privat vermehren.
Deren Zichter verdienen ihr Geld damit, dass sie
die Pflanzen beziehungsweise Saatgut in jedem
Fruhjahr neu verkaufen kénnen. Peggy Giertz hin-
gegen arbeitet mit Organisationen zusammen, die
sich der Bewahrung und Vermehrung von samen-
festen Sorten verschrieben haben, weil sie der
Uberzeugung sind, dass Saaten Gemeingut sein

Knollenfenchel 'Monte Biancho'
Foto: Ulrike Wunderlich




sollten. Alle funf bis acht Jahre werden diese Sor-
ten eben auch von Peggy Giertz vermehrt, um die
Samen frisch und lebendig zu halten.

Beim Fenchel 'Monte Biancho', eine italienische
Sorte, markiert sich Peggy Giertz die schonsten
Pflanzen, sobald die Knollen erntereif sind. 60 bis
80 Stiick buddelt sie vor dem Winter aus, um sie
frostfrei im Topf Uberwintern zu lassen: ,Das ist
dann meine Elite.“ Im nachsten Frihjahr werden
die Pflanzen wieder ausgepflanzt und kommen
zur Blite, nach welcher dann das Saatgut gewon-
nen werden kann.

Neben der reinen Vermehrungsarbeit betreibt Peg-
gy Giertz fir den gemeinnutzigen Verein Kultursor-
ten e.V. Erhaltungszuchtarbeit mit alten, bewahr-
ten Gemise- und Krautersorten: ,Das bedeutet,
ich achte auf die Auspragung der sortentypischen
Merkmale. Grundsétzlich sind immer Merkma-
le maRgeblich wie die Gesundheit der einzelnen
Pflanzen und ihre Standfestigkeit, also beispiels-
weise eine gute Verwurzelung. Bei Gemise und
Krautern ist natirlich auch der Geschmack wichtig
und bei Blumen spielt die Farbe von Bliten und
Blattern eine Rolle.”

AuBerdem arbeitet Peggy Giertz mit dem Schwei-
zer Verein Hortus officinarum zusammen, der sich

Feldsalat: Samenernte
Foto: Ulrike Wunderlich




fir den Erhalt von Heilpflanzen einsetzt und fir
den sie zum Beispiel den Knoblauch-Gamander
vermehrt. Dass bei Getreide und Gemiise die tra-
ditionellen Sorten gefahrdet sind, ist zumindest
in Fachkreisen als Problem bereits erkannt, aber
vom Rickgang betroffen ist auch die urspriing-
liche Vielfalt der Heilpflanzen. Der Knoblauch-Ga-
mander (Teucrium scordium), eine Gamander-Art
mit intensivem Knoblauchgeruch, ist so eine alte
Heilpflanze. Sie wurde gegen Pest verwendet und
war Bestandteil des Allheilmittels Theriak. Heute
findet man sie nur noch mit etwas Gliick auf nas-
sen Wiesen in der Nahe von Seen und Flissen.
Weil ihre Lebensraume zurtickgehen, ist auch die
Pflanze bedroht. Dabei ist sie eine jener Ressour-
cen, die fur die medizinische Forschung einmal
von grof3em Interesse sein kénnten.

Fir Kultursaat e.V. fihrt Peggy Giertz auRerdem
einen Versuchsanbau durch. 2021 hat sie 22 Ko-
riandersorten als Teil einer Sichtung ausgesat
und zuzsatzlich eine weitere, schon gut bekannte
Sorte als Referenz — jeweils zwei Parzellen pro
Sorte. Die Halfte der Sorten dafir kam aus der
Genbank des IPK Gatersleben. 19 Sorten konnte
sie beernten. Die Ernte wurde gewogen, zunachst
die Gesamtmenge. In einem zweiten Schritt wog
sie den verwertbaren, also verkaufsfahigen Anteil.
Abschlieend hat sie Sorten verkostet. Die Ergeb-

Koriandersorten im Versuchsanbau
Foto: Peggy Giertz



nisse solcher Versuchsreihen werden sorgféltig
in der Ernte-Auswertung dokumentiert. Sie sollen
bei der Entwicklung des Saatgutsortiments helfen.
Die Favoriten werden im Folgejahr in groReren
Bestanden angebaut.

Seit kurzem experimentiert Peggy Giertz zudem
mit einem 180 Quadratmeter groRen Blumenbeet,
auf welchem sich ihre Kundschaft selbst bedienen
kann. Aus Neugierde hat sie damit begonnen, ,um
es mal auszuprobieren®, wie sie sagt. Auch hierbei
bleibt sie ihren Grundsatzen treu. Sie engagiert
sich in der Slowflower-Bewegung und sucht nach
schénen und gleichzeitig standortangepassten,
robusten, samenfesten Sorten, um Hybrid-Saat-
gut zu vermeiden. Aktuell fristet der Anbau von
regionalen und damit auch saisonalen Schnittblu-
men in Deutschland noch eine Nischendasein. Die
in Deutschland verkauften Schnittblumen kom-
men zu 90 Prozent aus Sud- und Mittelamerika
sowie Afrika. Kleine Blumenfarmen in den USA,
Grof3britannien und inzwischen auch Deutschland
versuchen, ein regionales Angebot zu platzieren.
Gleichzeitig dringen groRe Konzerne immer mehr
in diese Bereiche vor, was zum Beispiel zu unna-
turlichen Entwicklungen fiihrt wie pollenfreie Son-
nenblumen. Diese Sorten sind unfruchtbar und fur
die Insektenwelt fehlt der eiweilRreiche Pollen zur
Aufzucht der Brut.

Frisch geernteter Koriander, abgefiillt in luftige Sacke
Foto: Ulrike Wunderlich




Peggy Giertz inmitten eines ihrer Blumenbeete

Umso wichtiger ist die Bedeutung der alten, sa-
menfesten Sorten. Denn diese bilden die gene-
tische Grundlage fiir alle Neuzlchtungen, die es
geben muss und geben wird. Peggy Giertz méchte
in Zukunft gern neue Gemiise-, Krauter- und Blu-
mensorten speziell fiir den modernen Okolandbau
entwickeln. Dadurch, dass sie nicht mehr so im
Gebrauch sind, sind die alten Sorten in gewisser
Weise ,stehengeblieben®. Die Bedingungen aber
haben sich zum Teil grundlegend geéndert, wes-
halb der Anbau von alten Sorten heute oft nicht
mehr wirtschaftlich ist. Nichtsdestotrotz sollte man
nicht aus den Augen verlieren, was mdglich ist,

Samen von Ageratum, Sorte 'Blauer Schnitt'
Fotos: Peggy Giertz




meint Peggy Giertz. Die groRRere Variablitat findet
sich bei den alten Sorten, da es sich bei diesen
oft um regionale Landsorten handelt. Und auch,
wenn man Hybridsaatgut vermeiden méchte, lohnt
es sich, nach alten Sorten zu schauen. Wéhrend
es friher noch etliche, lokal angepasste Sorten
gab, ist die Ziichtung inzwischen sehr zentralisiert.
Doch gerade Lokalsorten kénnten wieder zu einer
groReren Vielfalt beitragen. Peggy Giertz verweist
auf Frankreich, wo die Auswahl an Lokalsorten
noch breiter ist. Die Idee der lokalen Begrenztheit
konnte ihrer Ansicht nach ein guter Ausgangs-
punkt fir die Entwicklung von neuen Sorten sein,
indem jeweils passend fiir unterschiedliche Regi-
onen beziehungsweise Standorte wieder optimal
angepasste sPflanzen entwickelt wiirden.

Filigran und farbenfroh —
Blumenstrdul3e mit traditionellen Gartenblumen
Foto: Peggy Giertz

Bioziichtergarten Peggy Giertz

Seestralle 1b

16775 Grofiwoltersdorf OT Altglobsow
Instagram: instagram.com/biozuechtergarten
E-Mail: biozuechtergarten@mailbox.org
https.//biohofkepos.de/unser-biohof/
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Anthroposophie und Artenvielfalt —
Alte Sorten auf dem Hof Marienhohe

Die Marienhohe ist einer der Sidauslaufer der
Rauenschen Berge stidostlich von Berlin. Geht es
um die Geschichte des 6kologischen Landbaus in
Deutschland, dann kommt niemand an der Erwah-
nung des Hofes Marienhdhe vorbei. Das Beson-
dere ist, dass die Hofgemeinschaft hier seit 1928
ununterbrochen durch die Wirren der Zeit biolo-
gisch-dynamische Landwirtschaft betreibt.

Wie viele Bio-Akteure in Brandenburg hatten und
haben auch die Marienhdher ein Herz fiir alte
Nutzpflanzen. ,Wir, die Hofgemeinschaft, benut-
zen ungern Schlagworte wie Nachhaltigkeit, Um-
weltschutz, Biodiversitat usw. Alles das wird hier
seit vielen Jahrzehnten aus Uberzeugung prak-
tiziert. Und doch ist es nur sichtbares Ergebnis
unseres unsichtbaren taglichen Ringens um eine
zukunftstrachtige Pflege der Schépfung. Diese
Herangehensweise erfordert immer wieder Ent-
scheidungen, die aus wirtschaftlichen Erwagun-
gen allein nicht sinnvoll sind®, heil’t es auf der In-
ternetseite der Marienhdhe.

Immer wieder kommen Urlauber aus dem nahge-
legenen Kurort Bad Saarow zu den regelmafigen
Hoffihrungen. Auch viele Berliner sind unter den
Gasten, die Uber die beeindruckende Entwicklung
des Betriebs staunen.

Die Marienhohe ist mit Blick auf die Boden-
fruchtbarkeit ein Grenzstandort, ausgestattet

nur mit armen Bdden, so dass eine ertragreiche
Landwirtschaft hier unmdglich erschien. Durch
die Héhenlage haben selbst Bdume keinen Zu-
gang zum Grundwasser. Der Landwirt Dr. Erhard
Bartsch (1895-1960) griindete dennoch im Jahr
1928 genau hier seinen Betrieb auf den Flachen
des Vorwerks des Ritterguts Saarow-Pieskow. Er
wollte anhand der landwirtschaftlichen Ideen des
Osterreichischen Anthroposophen Rudolf Steiner
(1861-1925) zeigen, dass auch an diesem Stand-
ort auskdmmliche Ertrage moglich sind. So wurde
Marienhéhe zum ersten und damit altesten 6ko-
logisch wirtschaftenden Betrieb Deutschlands.
Ein Baustein der Lehre Steiners ist das Konzept
einer biologisch-dynamischen Landwirtschaft, die
er 1924 in einer Vortragsreihe prasentierte. Eine
Besonderheit ist der Einsatz biodynamischer Pra-
parate zur Boden- und Pflanzenbehandlung. An-
throposophisch arbeitende Landwirte griindeten
1927 in Deutschland die Verwertungsgesellschaft
Demeter. Heute steht dieser Name auch in Bran-
denburg fiir einen der im Land anerkannten und
unterstitzten Anbauverbande des o6kologischen
Landbaus. Der Demeter-Landerarbeitsgemein-
schaft Berlin-Brandenburg gehéren auch die Ma-
rienhdher an.

Nach dem Zweiten Weltkrieg siedelte Erhard
Bartsch, der zeitweise versucht hatte, sich mit
den neuen Verhaltnissen zu arrangieren, nach
Osterreich um. Was ganz genau dazu fiihrte,



Im altem Gutshaus Marienh6he wohnen Mitglieder der Kooperative. Foto: Rita Gudermann

dass sein Betrieb in der DDR nicht enteignet
wurde, ist nicht bekannt. Als ausléndisches Ei-
gentum konnte aber die Marienhéhe weiter nach
anthroposophischen Kriterien bewirtschaftet wer-
den. In anderen Fallen wurde zu DDR-Zeiten
Immobilienbesitz von Auslandern durchaus ver-
staatlicht. Wahrend nach der deutschen Wieder-
vereinigung auch die landwirtschaftlichen Betrie-
be in der DDR privatisiert wurden, wurde der Hof
Marienhéhe, der 50 Jahre zuvor der Zwangs-
kollektivierung entgehen konnte, nun in kollekti-
ves Eigentum Uberfihrt. Die Erben von Bartsch
schenkten 1991 die Marienhéhe dem extra dafur
gegrundeten Verein, welcher die Flachen an die
Hofgemeinschaft verpachtet.

Bei solch einer langen Tradition wundert es nicht,
dass die Bewahrung des landwirtschaftlichen Kul-
turerbes hier eine besondere Rolle spielt. In der
Tierhaltung hat man sich flr alte, in ihrem Bestand
gefahrdete Nutztierrassen entschieden — Deutsche
Sattelschweine und Rinder der Rasse Rotes Hohen-
vieh leben hier. Und mit dem Erhalt der alten Streu-
obstwiesen am Hof werden alte Obstsorten bewahrt.

Der 'Danziger Kantapfel' wachst hier bereits seit
den Anfangen des Betriebs Ende der 1920er Jahre.
Die Sorte selbst gibt es schon seitdem 18. Jahrhun-
dert. Ob seit Beginn oder doch eher seit Ende des
18. Jahrhunderts, dartber finden sich unter-
schiedliche Angaben. Mal heil’t es, diese Sorte
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Préchtiger alter Baum der Sorte 'Danziger Kantapfel' auf Marienhbhe Foto: Rita Gudermann

sei 1760 gezlchtet worden. Andere Quellen wei-
sen 1703 als Jahr der Ersterwdhnung aus. Auch
die Herkunft scheint nicht sicher. Vielleicht kommt
die auch 'Roter Kantapfel' genannte Sorte aus
Deutschland, vielleicht aber auch aus Holland.

Auf jeden Fall war sie einst im gesamten Gebiet
des friheren Deutschen Reiches verbreitet und
wurde als ,hervorragender Tafel- und Wirtschafts-
apfel” geschatzt, also als ein Apfel, der sowohl fiir
den Frischverzehr als auch fur die Verarbeitung,




beispielsweise zu Saft, geeignet ist. Sein Kennzei-
chen sind riesengrol3e, rote Friichte.

Der 'Ruhm von Kirchwerder' ist eine von weiteren
alten Apfelsorten, die auf der Streuobstwiese von
Marienhéhe zu finden sind. Deren Name geht auf
Kirchwerder bei Hamburg zurlck. Der urspriing-
liche Name war 'Johannsens Roter Herbstapfel'.

Wahrend dieser Apfel heute nur noch als Lieb-
habersorte angebaut wird, war er friiher wegen
seines Geschmacks und der Ertragsstarke sehr
geschatzt. Seit etwa 1930 gibt es die Sorte. Ub-
rigens kam sie erst spat zu ihrem ,Ruhm® im Na-
men. Fur den Erwerbsanbau und aus Griinden der
Vermarktung erhielt sie ihren besser klingenden
Namen.

Der 'Ruhm von Kirchwerder' wird in Marienhohe
in den hochsten Ténen gelobt. Beim Backen er-
gibt die alte Apfelsorte einen weichen, saftigen
Kuchen. Die Frucht ist mittelgro und abgeflacht
kugelfdormig. Die Schale ist glatt. Der Apfel ist im
Grundton griinlich-gelb, zur Vollreife zeigt er eine
auffallende, gestreifte Farbung - vor allem son-
nenseitig - im leuchtenden Rot. Das weiRe Frucht-
fleisch ist saftig, grobzellig und schmeckt fein aro-
matisch mit einer leicht sauerlichen Note.

Mancher alten Apfelziichtung wurde ein adliger
Name verpasst: 'Prinz Albrecht von PreuRen’, oft

'Ruhm von Kirchwerder' Foto: Tobias Hahn

auch nur 'Prinz Albrecht' genannt, wurde 1865 vom
Hofgartner des Prinzen in dessen Schlossgarten
zu Kamenz in Niederschlesien aus einem Samling
der Sorte 'Kaiser Alexander' gezogen. Nicht nur das
Holz, sondern auch die Bliten des ,Prinzen” sind
sehr frosthart. In Brandenburg, wo spate Froste oft
noch mdglich sind, wenn die Obstbliite bereits be-
gonnen hat, ist das ein gro3er Vorteil.

Und auch einen Kaiser gibt es, den 'Kaiser Wil-
helm'. Es kann aber auch sein, dass die 1864 vom
Hauptlehrer Carl Hesselmann im Gutsgarten von
Haus Burgel am Rhein entdeckte Sorte gar keine
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‘Alkmene’, eine Miincheberger Sorte
Foto: Rita Gudermann

neue Sorte war, sondern ein 'Peter Broich', da sind
die Quellen sich nicht ganz einig.

Im Namensvergleich kann die 'Alkmene' zwar
nicht mithalten — dafiir aber punktet sie umso mehr
beim Geschmack. Sie ist im Erwerbsanbau auch
heute noch zu finden, obwohl die Baume nicht so
ertragreich sind wie andere, heute angebaute Sor-
ten. Die Sorte ist vielleicht noch nicht historisch,
steht aber fur die Brandenburger Ziichtertradition:
Sie wurde 1930 in Mincheberg am damaligen
Kaiser-Wilhelm-Institut fir Zichtungsforschung
eingekreuzt.

Auch ein Einwanderer steht auf der Streuobst-
wiese von Marienhéhe, der 'Ontario’. Dieser Apfel
kam urspriinglich aus dem Nordosten der USA,
wo er 1874 geziichtet wurde. Bereits 1882 gelang
dem 'Ontario' der Sprung tber den Ozean und er
wurde in Europa in den Handel gebracht. 1922
wurde er sogar zu einer Reichsobstsorte gekurt.
Als eine von drei Apfelsorten empfahl ihn die Ver-
einsschrift der Deutschen Obstbau-Gesellschaft
fur den Anbau. In Marienhdhe wird er als ,klasse
Winterapfel” geschatzt.

Unter den Baumen auf der Marienh6he sind auch
einige namenlose Sorten zu finden. Ein friherer
Gartner hatte Stecklinge der alten Sorten zur Ver-
mehrung an eine Baumschule gesandt. Die hatte
zwar veredelte Bdumchen zurlickgeschickt, dabei
leider manches durcheinander gebracht. Offen-
sichtlich hat noch niemand Zeit gehabt, den alten
Baumen ihre alten Namen zuzuordnen.

In jedem Fall ist man in Marienhdhe froh, die
Streuobstwiese mit ihren alten Apfelbaumen
zu haben. Obwohl sich nicht immer jemand fin-
det, die Baume regelmalig zu schneiden und
dadurch viele Apfel quasi im Schatten hangen,
tragen sie zuverlassig und haben gleichmaRige
Frichte, was fur die Vermarktung sehr wichtig ist.
Und in gesundheitlicher Hinsicht punkten die al-
ten Sorten gleich doppelt. Da sie im Gegensatz
zu modernen Ziichtungen oft alternierend sind,
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sich also ertragsreichere und ertragsarmere Ern-
tejahre im Zwei-Jahres-Rhythmus abwechseln,
werden die Entwicklungszyklen der Schadlinge
unterbrochen, so dass die Badume weniger anfal-
lig fur den Schadlingsbefall sind. Allergiker wie-
derum schatzen die alten Apfelsorten, weil sie
aufgrund ihres gegeniiber neuen Sorten deutlich
héheren Polyphenol-Gehalts sehr viel vertrag-
licher sind. Insgesamt sind sie geslinder. Sie
enthalten mehr Vitamin C und mehr sekundare
Pflanzenstoffe.

Doch in Marienhéhe werden natiirlich nicht nur Ap-
fel angebaut. Im Gegenteil, die Gartnerei bietet ein
breites Obst- und Gemisesortiment an, darunter
weitere seltene, alte Sorten. Die DDR-Rotkohlsorte
'Granat' wird in Marienhdhe bereits seit 15 Jahren
im eigenen Nachbau gepflanzt. Einige der Pflanzen
werden bis zur Blite stehengelassen. Von ihnen
wird das Saatgut fir das folgende Jahr gewonnen.
Friher war die eigene Vermehrung in den Betrie-
ben ublich. Auf diese Weise sind besonders stand-
ortangepasste Sorten gezogen worden.

» Traditionelles Rezept: Apfelstreuselkuchen

Man gebe 250 Gramm Mehl in eine gro3e Schlissel,
aulBerdem jeweils 125 Gramm Zucker und zimmer-
warme Bultter, ein Ei, ein halbes Pdckchen Backpul-
ver und eine Prise Salz. Nun zerbréselt man die Zu-
taten ohne viel Druck zwischen den Fingern, bis ein

lockerer Streuselteig entstanden ist. AnschlieRend
nicht kneten und nicht warm werden lassen, damit
der Teig nicht klebrig wird. Im ndchsten Schritt gibt
man etwa zwei Drittel der Streuselmasse in eine
gefettete und bemehlte Springform. Der Teig wird
flachgedriickt. Nun muss man zwei bis vier sduerli-
che Apfel (‘Boskoop' oder 'Kaiser Wilhelm' passen
gut) in Spalten oder Stiicke schneiden und auf dem
Kuchenboden verteilen. Die restliche Streuselmas-
se wird mit Zimt und Zucker vermischt und auf die
Apfel gegeben. Die Backtemperatur liegt bei 200
Grad. Nach 25 Minuten, wenn die Streusel gold-
gelb gebréunt sind, ist der Apfelstreuselkuchen fer-
tig. Das Rezept gelingt natlirlich auch mit Kirschen
und Aprikosen, Pflaumen, Birnen, Rhabarber oder
Stachelbeeren, am besten aber nach Marienh6her
Art mit dem 'Ruhm von Kirchwerder'!

Hofgemeinschaft Marienhhe GbR
Marienhéhe 3

15526 Bad Saarow

Telefon: 033631 2605

Fax: 033631 3984

Allgemeine Anfragen
kontakt@hofmarienhoehe.de

Hofladen
hofladen@hofmarienhoehe.de
https://www.hofmarienhoehe.de



Alexandrowka — Lenné als Obstbauer

Wer Potsdams russische Seele kennenlernen will,
besucht die Siedlung Alexandrowka mit ihren 6st-
lich anmutenden Blockhdusern. Weniger bekannt
ist hingegen, dass die Kolonie auch als Zeugnis der
Obstbaugeschichte aulRergewodhnlich ist.

Als 1825 der russische Zar Alexander |. starb, be-
schloss Friedrich Wilhelm lIl., Kénig von Preu3en
und Kurfiirst von Brandenburg, ihm zu Ehren eine
Kolonie zu errichten, da er sich dem Zaren und
allgemein dem russischen Volk sehr verbunden
fihlte. Immerhin waren die Hohenzollern mit den
Romanows ab 1817 eng verwandt: Prinzessin
Charlotte von Preuf3en, die ihren Vater schmerzlich
an die frih verstorbene Konigin Luise erinnerte,
hatte den Grofifirrsten Nikolaus, den jingeren Bru-
der des Zaren, geheiratet. Im Norden von Potsdam
lield er in Gedenken an seinen kdniglichen Freund
1826/1827 13 Holzhduser im russischen Block-
hausstil errichten, umgeben von grof3ziigigen Gar-
ten. Die ersten Kolonisten waren zwolf russische
Sanger des 1. Garde-Regiments zu FuR. Das 13.
Haus diente als Haupthaus. Wegen dieser im Stil
russischer Blockhauser erbauten Fachwerkgebau-
de und der Alexander-Newski-Gedachtniskirche
auf dem Kapellenberg ist Alexandrowka als Denk-
mal ein Unikat in Deutschland.

Mit der Anfertigung der Entwirfe fur die Anlage wur-
de Peter Joseph Lenné (1789-1866) beauftragt, der
1816 nach Potsdam berufen wurde und 1823 dort

In der Alexandrowka: Obstbdume in Reihe und Glied
Foto: Ulrike Wunderlich

die Landesbaumschule und Gartner-Lehranstalt zu
Schoneberg und Potsdam gegriindet hatte. 1826
sollen dort bereits 480 Apfelsorten, 300 Birnensor-
ten, 120 Kirschsorten und 74 Pflaumensorten als
Mutterstamme zur Verfligung gestanden haben.

Seit Beginn des 19. Jahrhunderts war man in Preu-
Ren sehr darum bemiht, die Obstkultur zu férdern.
In diesem Geist plante Lenné auch die russische
Kolonie. Er nutzte die unterschiedlichen Obstge-
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holze als asthetisches Gestaltungs-
mittel und verband so das Schéne mit
dem Ndutzlichen. Mehr als 1.300 Obst-
baume in unterschiedlichen Arten, Sor-
ten und Baumformen sowie mindes-
tens genauso viel Strauchobst wurden
in Allee- und Reihenform auf dem 18
Hektar umfassenden Gelande mit dem
Grundriss eines Hippodroms gepflanzt.
Zwolf Hofe mit jeweils einem groRem
Garten wurden angelegt und voll aus-
gestattet fur die Selbstversorgung der
Sanger, inklusive einer Kuh und Gar-
tengeraten zur Baumpflege.

Foto: Ulrike Wunderlich

Die Stadt Potsdam bemuht sich seit
Anfang der 1990er Jahre im Rahmen
der Denkmalpflege intensiv darum, die Auf3en-
anlagen der Kolonie Alexandowka weitgehend in
ihren urspriinglichen Zustand zurtckzufuhren. Ein
wichtiges Ziel ist dabei, die gartnerisch und land-
wirtschaftlich genutzten Flachen im Dorfbereich in
grof3en Teilen wiederherzustellen und dabei auch
die historischen Obstpflanzungen mit Hilfe alter
Sorten zu vervollstandigen.

Bis zu 300 Jahre alt konnen Birnbdume werden,
Apfelbdume haben selten eine Lebenserwartung
von mehr als 100 Jahren. Aber tatsachlich sind
einige Baume der urspriinglichen Pflanzung von
Lenné bis heute noch in Alexandrowka zu finden
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- Apfelbdume, Birnbaume, Pflau-
menbdume, SUR- und Sauerkir-
schen. Am spektakularsten war im
Rahmen der pomologischen Re-
konstruktion die Entdeckung eines
stattlichen Apfelbaums, welcher
sich in der Sortenanalyse als ein
Exemplar der 'Borsdorfer Renette'
herausstellte - eine Sorte, die be-
reits als verschollen galt.

g

Landeshauptstadt Potsdam
Friedrich-Ebert-StralRe 79/81
14469 Potsdam

Touristische Anfragen:
Telefon: 0331 27558899
E-Mail: info@potsdamtourismus.de
https://www.potsdam.de
https://alexandrowka.de
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Abgaben erwiinscht —

Spreewalder Un-Krautladen

Einer, der mit den vielen Aromen und Diften aus
dem Krautergarten bestens umzugehen weil3,
ist der Spreewaldkoch Peter Franke. In Werben
hat der riihrige Kiichenchef ein Krauter-Hotel, ein
Krauter-Restaurant und einen Unkrautladen mit
Unkrautakademie gegriindet. Urspriinglich direkt
neben dem Krautergarten in Burg/Spreewald ge-
legen, ist er seit langem kulinarischer ,Botschaf-
ter” von Brandenburgs bekanntester Reiseregion.

Peter Franke kann mit Stolz auf eine lange Fa-
milientradition  zurlckblicken. Deren Wurzeln
in der Region reichen 400 Jahre zuriick. Noch
alter ist das Wissen um die Schatze, die die
Spreewald-Natur bereithalt. Gerade in dieser
von Wasser und Wald gepragten Landschaft sind
die Wiesen und Garten reich an gesunden Krau-
tern.

Zwei Wege, manchmal kreuzen sie sich auch, fiih-
ren in die Welt der Krauter — der pharmazeutische
und der kulinarische. Als Spreewaldkoch ist Fran-
ke vor allem Letzteren gegangen. SchlieBlich ist
die traditionelle Kiche aus sorbisch-wendischer
Zeit von je her krauterlastig. Wer das berihm-
teste Produkt der Gegend, die Spreewaldgurke,
schatzt, muss immer auch die Krauter mitdenken,
in denen diese eingelegt werden.
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Peter Franke in seinem Un-Krautladen Foto: Thomas Richard



Echte Kamille am Feldrand

Mit dem Trend zu Regionalprodukten wére eigent-
lich auch eine Renaissance der Ethno-Botanik an-
gesagt. Doch leider ist das kein Selbstlaufer und
scheinbar unscheinbare Krauter hat kaum jemand
im Blick.

,Dennoch ist das Wissen um die schmackhaften
Erganzungen jedes guten und gesunden Essens
zuriickgegangen®, stellte schon 1896/1897 der be-
deutende Volkskundler Willibald von Schulenburg
in seiner ,Markischen Krauterkunde“ fest: ,Mit der
Krauterkunde hier im Volke steht es aulRerdem
sehr schwach in unsren Tagen. Von den jungen
Leuten wusste fast niemand etwas, von denen im
mittleren Alter wenige, von den Alten alle einiges
mehr (...).

Echter Baldrian, noch vor der Bliite
Fotos: Rita Gudermann




Durchgéngig war: je ,gebildeter’, desto weniger
Kenntnisse hierin.“

Dabei gibt es Uber Ackerschachtelhalm und Zi-
tronenmelisse so viel zu erzahlen. Peter Franke
ist der Beweis. Er kann stundenlang Uber seine
Spreewald-Krauter reden und bleibt auch prak-
tische Belege nicht schuldig. Franke kauft in
seinem Werbener Un-Krautladen gleich neben
seinem Landhotel Krauter und Bliiten sowie regi-

Ein Meer von Ringelblumen — schén und niitzlich
Foto: Rita Gudermann

onale Friichte und Gemuse zu Tagespreisen an:
LBitte frische, gesunde, saubere Krauter zur Verar-
beitung abgeben! Wir wiegen sie und ermitteln Ihr
Guthaben zum Einkauf.“ Die Liste liegt in seinem
Laden aus. Nichts soll verkommen. Und Unkraut
gibt es in Wahrheit nicht. Das ist nur eine Unter-
scheidung der Menschen. Wenn ein Nachbar zu
viel geerntet hat - der Un-Krautladen verarbeitet
Uberschiissiges zu Naturprodukten: Salze, Zu-
cker, Essige, Ole, Pestos, Tees, Fruchtaufstriche,
Gelees. Der kulinarischen Kreativitat sind nur
durch das saisonale Angebot der Jahreszeiten
Grenzen gesetzt.

Spreewalder Krauter-Hotel ,,Zum Stern“
Burger StralRe 1

03096 Werben/Spreewald

Telefon: 035603 660

Mobil: 0160 97315286

E-Mail: spreewaldwirt-peter-franke@web.de
https://www.hotel-stern-werben.de/
kraeutermanufaktur.html

Peter Frankes ,,Un-Kraut-Laden“
Offnungszeiten: Mo bis Fr 14-18 Uhr, Sa 10-18 Uhr



Alter Wein und alte Rosen —
Auf dem Werderaner Wachtelberg

Bis ins 20. Jahrhundert war Brandenburg Wein-
land. Der Hohepunkt des Weinbaus auf dem Ge-
biet des heutigen Bundeslands war mit der Wen-
de vom 17. zum 18. Jahrhundert erreicht. Danach
gab es immer wieder eintretende Extremwinter, in
denen den Weinreben schwere Schaden zuge-
fugt wurden. Im Winter 1956 erfroren die letzten
Reben auf dem 58,5 Meter hohen Wachtelberg in
Werder an der Havel. Aber auch Marktordnungen,
veranderte Trinkgewohnheiten und vor allem der

ab 1838 forcierte Eisenbahnbau brachten das Aus
fur die meisten Anlagen. Die Weinberge in und
um Potsdam, zum Beispiel jener bei Sanssouci,
wurden allenfalls als Touristenattraktionen erhal-
ten.

Seit Wiedergrindung des Landes 1990 gab und
gibt es Initiativen, um den Weinbau auch in Bran-
denburg wieder zu einem ernstzunehmenden Ge-
schaftsmodell zu machen.

Rebstécke auf dem Wachtelberg im Friihjahr Foto: Rita Gudermann
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Doch noch vor dem Ende der DDR, im Jahr 1985,
hatten traditionsbewusste Werderaner auf finf
Hektar des alten Kulturstandorts Wachtelberg Re-
ben gepflanzt. Die wurden die Keimzelle des heute
gréRten brandenburgischen Weinguts, das wie vie-
le Weinglter den Namen seines Griinders tragt —
Dr. Manfred Lindicke.

Am Werderaner Wachtelberg gibt es einen Sor-
tenlehrpfad zum alten und neuen deutschen Wein-
sortiment, ein echtes Highlight fir jeden Kenner.
Angelegt von Dr. Manfred Lindicke, findet man auf
dem schdn gelegenen Hang inmitten der Werde-
raner Obstbaulandschaft Weinstdcke von jeweils
35 Rot- und Weilrebsorten.

Fir Lindicke ist der Anbau der alten Sorten in der
Kellerei nicht wirklich wirtschaftlich. Die alten Sor-
ten werden zu FederweilRem und zu Federrotem/
Rotem Sauser verarbeitet. Einfach ist der Anbau
in Brandenburg nicht, auch wenn manches mit
der Weinbereitung ausgeglichen wird. Lindicke
weil} die neuen Zichtungen zu schatzen. Sie sind
lockerbeeriger und pilzresistenter als die alten
Sorten. Und flr Spitzenertrage auf dem kargen

Wie friiher in vielen Weinbergen (iblich, sind die
Enden der Rebstockreihen auf dem Wachtelberg
mit Rosen bepflanzt. Foto: Rita Gudermann



Standort macht er eher das Wetter als die Sorte
verantwortlich. So entscheiden eher Sonne und
Niederschlage, ob ein Wein ein Spitzenjahrgang
wird oder nicht.

» Rezept: Weingelee

Frische Butter und ein rotes oder weilles Weinge-
lee sind der perfekte Aufstrich fiir ein Sonntags-
Croissant: Zwar schmeckt ein selbstgemachtes
Gelee aus Wein siif3 und auch nach Wein, es fehlt
ihm jedoch eine gewisse Alkoholnote, die das
Weingelee erst vom Traubengelee unterscheidet.
Das liegt daran, dass der Alkohol wéhrend der
Kochzeit des Gelees verdunstet. Daher der Tipp:
Gelee wie gehabt kochen und erst kurz vor dem
Abfiillen einen Schuss weillen Rum oder einen
anderen klaren Branntwein, zum Beispiel Obst-
brand, in das Gelee geben. Das tut der Haltbarkeit
keinen Abbruch und schmeckt wie es soll.

Weinbau Dr. Manfred Lindicke
Am Plessower Eck 2

14542 Werder (Havel)

Telefon: 03327 741410

Fax: 03327 741412

E-Mail: weinbau@lindicke.de
https://www.weinbau-lindicke.de

Nermiitlich alic dsterrcichische Sone. Ab der sweiten Hilfle des
I8 Jh. lisst sich der Lemberger dort nachweisen, ohne dass es
pelungen wiire, seine Urheimat aufaufinden, Ob diese dic Umge-
bumg von Wicn ist oder Lemberg in Kroatien, kann man nicht fesi-
stellen. Ebenso unsicher ist der Hinweis, dass dic Bezeichnung

. Blaurfrdnkizeh ™ pul cine Herkunft aus Franken hinweisen konnie

Synonvme: Lembegeer, Limberger, Slaufrdnkisch (1)
Wl iscl, Soimvarrze Frankisohe (A)

Alte Sorte 'Blauer Lemberger' Fotos: Rita Gudermann
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Goethes Leibgemiise — Teltower Rubchen

Das Teltower Ribchen (Brassica rapa var. rapa)
ist eine uberregional bekannte Delikatesse, die
speziell in der Stadt Teltow angebaut wird. Die
Herkunft des besonderen Gemises liegt weitge-
hend im Dunkeln. Es kénnte von flamischen oder
sachsischen Siedlern im 12. oder 13. Jahrhundert
aus ihrer Heimat mitgebracht worden sein. Aber
auch eine gezielte Ziichtung durch Zisterzienser-
monche, die ja flr etliche kulinarische Geniisse in
der Mark bekannt sind, ist nicht ausgeschlossen.

In der Teltower Region wieder zunehmend an-
gebaut und angeboten, eroberte es mit seinem
unverwechselbaren, pikanten Wohlgeschmack in
den vergangenen Jahren mehr und mehr die Spei-
sekarten der Gastronomen und der Privathaushal-
te zuriick. zurlick und finden auch den vereinzelt
den Weg in den Lebensmitteleinzelhandel. Au-
Ber in Deutschland werden Ruibchen auch in der
Schweiz angebaut und finden auch vereinzelt den
Weg in den Lebensmitteleinzelhandel.

Die Stadt Teltow, die sich ihrer ,Wurzeln" bewusst
ist, unterstitzt und fordert materiell wie ideell das
Ribchen und seinen Freundeskreis. Die Wortmar-
ken ,Ribchenstadt Teltow* und ,Teltower Riib-
chen® sind geschutzt. Alljahrlich findet anlasslich
der ersten Ribchenernte der Saison am letzten
Sonntag im September im Teltower Ortsteil Ruhls-
dorf ein Ribchenfest mit buntem Programm statt.

Teltower Riibchen (Brassica rapa var. rapa)
Foto: Rita Gudermann



Das Riibchenprinzenpaar des Jahres 2019, Charlotte und Farin, mit den beiden Teltower Riibchenbauern
Axel Szilleweit (ganz links) und Ronny Schéreke (ganz rechts) Foto: Stadt Teltow

Das Teltower Riibchen wurde — wie schon erwahnt
— bereits zur Zeit der Landnahme im 13. Jahrhun-
dert in der Mark Brandenburg angebaut. Es galt
zunachst als das Essen armer Leute. Die Bauern
auf den kargen Sandbdden des Landschaftspla-
teaus, Teltow genannt, hatten im Anschluss an die
Getreideernte noch selbst vermehrte Samen der
Rubchen ausgebracht, um im Winter zusatzliche
Nahrung zu haben.

Erste Nachrichten Gber einen verbreiteten Anbau
gibt es aus der Zeit des Grofden Kurfursten Fried-
rich Wilhelm (1620-1688). Schon damals wurde
die besonders wohlschmeckende Riibe mit dem

Namen der Stadt Teltow in Verbindung gebracht.
Wenig spater schon waren die Riben als Deli-
katesse an den herrschaftlichen Héfen bekannt.
Konigs- und Furstenhauser, Dichter und Philo-
sophen lielRen sich die Ribchen auf den damals
beschwerlichen Transportwegen in Holzfassern
liefern. Auf diese Weise wurde das Teltower Edel-
gemdise berihmt.

Als dann Napoleons Truppen Anfang des
19. Jahrhunderts die Preufen besiegten, brachten
sie auch Teltower Rubchen als ,navets de Teltow" an
den Hof des Kaisers. Johann Wolfgang von Goethe
(1749-1832) lie sich aus Berlin die eigentimlichen
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Gewachse, nachdem er die Ribchen 1801 durch
den Berliner Buchhandler Johann Daniel Sander
(1759-1825) kennengelernt hatte, Uber viele Jah-
re hinweg nach Weimar schicken. Seine Briefe an
Zelter strotzen vor Uberschwanglicher Begeisterung.
.Natirlich war den Berliner Goethefreunden diese
Vorliebe Goethes fiir Teltower Riibchen bekannt*
schreibt Erna Arnhold 1925 in ,Goethe in Berlin®.
Nicht nur Zelter, sondern auch andere machten dem
Dichterfursten in Weimar mit Sendungen der delika-
ten Riibchen immer wieder eine Freude.

Zu Beginn der Industrialisierung ging auch der An-
bau der Ribchen zurlick, weil niemand mehr fir
einen Hungerlohn auf dem Feld schuften wollte.
Doch bevor entsprechende Maschinen entwickelt
waren, anderte sich die Agrarstruktur grundlegend.

Aus Kleinbetrieben wurden wahrend zu DDR-Zei-
ten Genossenschaften, denen der Anbau eines Ni-
schenprodukts in relativ kleinen Mengen nicht loh-
nenswert erschien. Allein den Hobbygartnern ist es
zu verdanken, dass die 300jahrige Kontinuitat des
Anbaus nicht abriss.

Heute erleben die Teltower Ribchen eine Renais-
sance — nicht zuletzt, weil ihnen eine enorm gesund-
heitsfordernde Wirkung nachgesagt wird. Auch die
Krebsforschung setzt groRe Hoffnung in das kleine
Teltower Ribchen. Regelmaflig werden Samen an
Liebhaber in ganz Deutschland und auch ins be-
nachbarte Ausland geschickt. Weil die Edelknollen
jedoch nach wie vor beschwerlich von Hand geern-
tet werden mussen, gibt es heute nur wenige Bau-
ern und Gartenfreunde, die das Original auf ihren
Ackern heranziehen. Wurden friiher tonnenweise
Teltower Riibchen auf den Berliner Markten gehan-
delt, sind es heute nur noch wenige hundert Kilo-
gramm. Der Ertrag wird mit ungefahr 2,2 Kilogramm
je Quadratmeter angegeben. Die Traditionspflege
und der Erhalt des Rubchens ist daher ein wichtiger
Bestandteil der Teltower Kultur.

Die kleine Feldfrucht gehort innerhalb der Kohlge-
wachse in die Gruppe der Speiseriiben, zusammen
mit den Mairtiben, Herbstriiben, Wasser- und Weilen
Riben. Sie wird erst im August gesat und ist daher

Die Teltower Riibchen-Ernte kann sich sehen lassen.
Foto: Stadt Teltow



In Teltow werden auf zwei Fldchen mit insgesamt sie-
ben Hektar die Riibchen angebaut. Aus Sicht der Stadt
kénnten es gern noch mehr werden.

zur Ernte ab Oktober klein, nur zwei bis vier Zentime-
ter dick. Das echte Teltower Riibchen ist gelblich, hat
deutliche Langs- und Querriefen und feine seitliche
Wurzeln. Es ahnelt duerlich eher der Pastinake oder
Petersilienwurzel als den anderen Riben, unterschei-
det sich aber deutlich im Geschmack.

Am Institut fir Gemise- und Zierpflanzenbau
in GroRbeeren wurde der typische Geschmack
wissentschaftlich festgestellt. Er lasst sich klar
von anderen Rlben wegen der einzigartigen Mi-
schung aus SuRe und Schérfe, Kohlriiben- und

Mehr Aufmerksamkeit geht nicht: Beim 19. Teltower

Riibchenfest 2018 wurde aus dem Riibchen diese Riesenriibe.

Fotos: Stadt Teltow

Rettichnote und einem mehligen Mundgefihl tren-
nen. Messen lassen sich aber der sehr hohe Sac-
charosegehalt, der hohe Feststoffgehalt und der
hohe Glucosinolatgehalt. Das sind die typischen,
oft scharf schmeckenden Stoffe in vielen Kohlge-
misen. Im Teltower Ribchen finden sich doppelt
so hohe Gehalte als in anderen Ruben.

Dank seines pikanten Geschmacks gleichsam in
den kulinarischen Adelsstand erhoben, kultivierten
die Teltower Riibchenbauern Uber viele Generatio-
nen ihre Saatgut- und Anbau-Erfahrungen. An diese
Tradition knipft der Foérderverein fir das Teltower
Ribchen e.V. an. In dem im November 1998 ge-
gruindeten gegriindeten Verein sind die Freunde des
edlen Wurzelgemuses organisiert. Die Mitglieder
haben es sich zur Aufgabe gemacht, das originale
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Produkt und Saatgut zu schitzen und zu mehren,
den Anbau weiter zu beleben und die Verbreitung
des Teltower Ribchens zu neuer Blite zu fihren.
Zu den Eigenschaften und dem Anbau des Teltower
Ribchens heilt es in der Satzung des Vereins:
Seine Gestalt ist kegelférmig, schlank, spitz
auslaufend mit einer langen Hauptwurzel und
feinen Nebenwurzeln.
Die Grofie variiert erheblich, doch der Hauptteil
des Ernteguts hat an der dicksten Stelle einen
Durchmesser von 1,5 bis 2,5 Zentimeter und
eine Lange, die dem Drei- bis Vierfachen des
Durchmessers entspricht.
Seine Farbe ist nach dem Waschen grau-weil}
bis beige, wird in diesem Zustand beim Liegen
an der Luft dann aber relativ schnell und un-
gleichmafig dunkler.
Der Geschmack ist pikant und von milder
Scharfe, die im Rohzustand deutlich wahrge-
nommen werden kann.
Sein Geruch pragt sich erst beim Putzen kraftig
aus.
Die Konsistenz ist im Rohzustand fest bis hart
und wird deshalb beim maRigen Kochen nicht
gleich weich, bleibt noch angenehm bissfest.
Sein Anbau ist von besonderer Bedeutung. Nur auf
geeignetem Boden - wie es ihn im nordwestlichen
Teil Teltows gibt, auf Sand oder lehmigem Sand,
der relativ nahrstoffarm und locker ist - bleibt das
Rubchen kleinwiichsig und entwickelt den charak-
teristischen Geschmack.

Als Zutaten werden ein Kilogramm Teltower Rlib-
chen, 100 Gramm Sahne, 100 Gramm Schmelz-
kése, eine Prise Zucker, ein Schuss Weil3wein
und Salz, Pfeffer, Muskat bendtigt.

Die Riibchen waschen, schélen und wiirfeln. An-
schlieBend in Gemlisebriihe oder Wasser weich-
kochen. Die Menge des Wassers sollte so gewéhit
werden, dass die Ribchen gut bedeckt sind. Da-
nach die Sahne, den Schmelzkdse und den Wein
zugeben und alles gut plirieren. Anschlieend mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker wiirzen. Bei Be-
darf mit WeilBwein abschmecken.

Tourist Information Teltow
Marktplatz 1-3

14513 Teltow

Telefon: 03328 4781293
E-Mail: tourist-info@teltow.de
https://www.teltow.de

Forderverein Teltower Riibchen e.V.
Potsdamer Stral3e 48

14513 Teltow

Telefon: 03328 352651

E-Mail: info@teltowerruebchen.de
https://teltowerruebchen.de



Alte Tabaksorten erhalten

Eine alte Nutzpflanze, an deren Wiederbelebung
sich die Geister scheiden, ist die Tabakpflanze.
Dabei war Brandenburg einmal ein Zentrum des
Tabakanbaus. Insbesondere in der Gegend rund
um Schwedt in der Uckermark und im Oderbruch
fand die arbeitsintensive Kultur ein Zuhause.

Urspriinglich aus den Tropen und Subtropen
stammend, hat sich die Pflanze weltweit verbrei-
tet - und zwar wegen ihrer bekannten anregenden
Wirkung. Zum Geruch einer Zigarette oder Zigarre
tragen 6.000 bis 12.000 Substanzen bei. Heute
wird weltweit zumeist die Sorte 'Echter Virginia-
Tabak' angebaut, die aus den Vereinigten Staaten
stammt. Sie ist zu unterscheiden vom derberen
Bauern-Tabak (Nicotiana rustica), der seit dem
DreiRigjahrigen Krieg auch in Deutschland Ver-
wendung fand. Es gibt sogar eine eigene Branden-
burger Tabaksorte namens 'Uckermarker Stamm'.
Sie findet man jedoch nur noch im Museum.

Auch wenn der Anblick von Tabakfeldern in
Deutschland selten geworden ist, so stoRt man
auf einer Fahrt durch die Uckermark oder durch
das Oderbruch immer wieder auf alte Tabak-
scheunen. Sie sind in der Regel zweistdckig ge-
baut. Ihr oberes Geschoss besteht nur aus lichten
Holzplanken. Zumindest aber besitzen sie grof3e

Tabakpflanze in der Uckermark
Foto: Rita Gudermann
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Getrocknete Tabakblétter, fertig zum Rollen Foto: Rita Gudermann

Fensterladen, die sich bei Bedarf weit 6ffnen las-
sen. Denn um zu trocknen, bendtigen die aufge-
fadelten Tabakblatter mehrere Wochen. Wahrend
dieser Zeit missen sie gut beliftet werden, damit
sich kein Schimmel bildet.

Nach dem Trocknen werden in aufwandiger Hand-
arbeit aus den grofRen Blattern Zigarren gerolit.
Zerschnitten und in ein feines Papier gehiillt, sind
die Tabakblatter die Grundlage fir die Zigaretten.
Allerdings wird die Zahl der Raucherinnen und
Raucher immer kleiner. Sind damit auch die Tage
der Tabakpflanzen gezahlt?

Anders als der wirzige Geruch des glimmenden
Tabaks riechen die weilRen oder rosafarbenen
Blliten des Tabaks sehr fein. Aus diesem Grund
findet man ihn immer noch in vielen Garten - als
hochwiichsige Zierpflanze. AuRerdem hat die Ta-
bakpflanze eine Reihe von medizinischen Wirkun-
gen. Und man kann sie gegen Milben und Fléhe
einsetzen. Grund genug, Besténde der Pflanze
mit ihrer langen kulturhistorischen Tradition in
Brandenburg zu erhalten. In Vierraden findet sich
ein Tabakmuseum, das Uber die 300jahrige Ge-
schichte des brandenburgischen Tabakanbaus
informiert. In Wuschewier bei Neutrebbin hatte bis
2012 ein Tabakmuseum in einem ehemaligen Ko-
lonistenhaus seinen Platz.



Bliihende Tabakfelder-So hat es e
Foto: Rita Gudermann 7%
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Tabakscheune in Vierraden Foto: Rita Gudermann

» Kein guter Tipp: Tabakbriihe gegen Schadlinge
im Garten

Von diesem sogenannten Hausmittel, das in man-
chen Gartenbiichern und -blogs noch zu finden
ist, raten Fachleute ab: Die Rede ist von der Ta-
bakbriihe, die gegen Blattlduse und anderes uner-
wiinschtes Getier im Garten verspritzt werden soll.
Denn das darin enthaltene Nervengift Nikotin tétet
auch Niitzlinge ab und schédigt damit die Schad-
lingsbekdmpfer. Also: Finger weg davon!

Tabakmuseum Vierraden

Breite Stralle 14

16303 Schwedt/Oder OT Vierraden

Telefon: 03332 250991

Fax: 03332 839211

E-Mail: service@tabakmuseum-vierraden.de
https://www.schwedt.eu

Offnungszeiten:

saisonal von Mai bis September
Donnerstag, Freitag: 10—16 Uhr
Samstag, Sonntag: 10—17 Uhr



Retter noch gesucht:
Alte Spargelsorten in Brandenburg

Findet man im Spargelland Brandenburg eigent-
lich auch alte Spargelsorten? Die Recherche
2021 ergab immerhin zwei Anbaubetriebe. Einen
genauen Uberblick hat niemand, aber wer sucht,
der findet.

Denn die Ertrage sind hier geringer, die Stangen
meist kleiner und diinner. Manches Mal wachsen
sie auch nicht so kerzengerade, wie sie sollen.

In Kaltenhausen an der Havel, westlich der Stadt
Brandenburg, hat Familie Schulze auf ihrem De-
meter-Betrieb ,Hof Havelsee" ausschliellich alte
Spargelsorten im Angebot. 1991 haben sie ihren
Betrieb gegriindet. Seit 1995 bauen sie Spargel
an. Von Anfang an setzten sie dabei auf die alten
Sorten - wegen des Geschmacks vor allem. Paul
Schulze findet: ,Das ist kein Vergleich zu dem,
was es heute zu kaufen gibt!*

Begonnen haben sie mit den beiden in der DDR
gezichteten Sorten 'Helios' und 'Eposs’, inzwi-
schen bauen sie nur noch 'Eposs' an. Helga
Schulze erzahlt, dass die Sorte 'Helios' extra fir
die Franzosen gezlchtet wurde, denn ,die woll-
ten weder weilten noch griinen Spargel, sondern
welchen, der violett und damit auch intensiver im
Geschmack ist.”

Spargelsorte 'Eposs’
Foto: Jérg Gottwald
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Spargelziichter Dr. Josef Gottwald (rechts im Bild), unter dessen Leitung am Institut flir Spargelbau in Méringen in
der Altmark die Sorten 'Eros’, 'Helios', 'Apollo’ und 'Eposs’ geziichtet wurden, und sein Sohn Jérg Gottwald, der am
selben Standort heute eine Zuchtstation flir Spargel leitet. Foto: J6rg Gottwald

Zunachst haben sie die Jungpflanzen von einem
Betrieb im Nachbardorf bekommen. Mittlerweile
werden sie von Jorg Gottwald beliefert. Laut des-
sen Auskunft ist der ,Hof Havelsee” tatsachlich der
einzige Betrieb, der noch in gréRerem Umfang alte
Spargelsorten anbaut — er muss es wissen. Jorg
Gottwald ist Betriebsleiter der Zuchtstation Morin-
gen der Sudwestdeutschen Saatzucht GmbH & Co.
KG. Er ist damit wohl der einzige, der zumindest
im Osten der Republik in gréRerem Umfang Jung-
pflanzen alter Spargelsorten liefern kann und damit

auch der Mann, der den Uberblick hat. Ausfiihrlich
kann er Uber die Geschichte des Spargelanbaus
und der Spargelziichtung in Deutschland erzahlen.
Sein Vater, Dr. Josef Gottwald, war ein Uber die
Grenzen Deutschlands hinaus bekannter Spargel-
ziichter und leitete in M6ringen in der Altmark lan-
ge Jahre das Institut flr Spargelbau, in dem sein
Sohn heute noch tétig ist. Bereits seit 1908 exis-
tiert an diesem Standort ein Saatzuchtbetrieb. Seit
1954 konzentrierte sich hier die Ziichtungsarbeit fur
Spargel in der DDR.



Spargelkraut der Sorte 'Eposs’: Nach der Erntesaison,
die traditionell am 24. Juni, dem Johannistag, endet,
I&sst man den Spargel wachsen. Er ist dann eine ganz
normale griine Pflanze, die Photosynthese betreibt.
So sammelt er wieder Kraft fiir das néchste Jahr.
Foto: Jérg Gottwald

Seit Ende des 19. Jahrhunderts wurde Spargel in
groRerem Umfang in Brandenburg und auch in der
Altmark angebaut. Aber obwohl Spargel bereits in
der Antike bekannt war, wurde mit einer systema-
tischen zlchterischen Bearbeitung erst Anfang des
20. Jahrhunderts begonnen. Bis dahin herrschten
Landsorten vor, also Sorten mit regionaler Verbrei-
tung und ohne intensive Auslese. Der als Spar-
gelprofessor berihmt gewordene August Huchel

(1898-1963) fiihrte in den 1920er Jahren umfang-
reiche Untersuchungen mit den Landsorten durch
und legte damit die Grundlagen fir eine systemati-
sche Spargelzucht. Mit 'Huchels Leistungsauslese'
entwickelte er 1929 die erste deutsche Spargelsor-
te im engeren Sinn. Ebenfalls im Jahr 1929 griinde-
te August Huchel die Deutsche Spargelhochzucht-
gesellschaft Osterburg/Altmark, die fortan einen
wichtigen Beitrag leistete zur Entwicklung des
Spargelanbaus in Deutschland.

Unter der Leitung von Dr. Josef Gottwald wiede-
rum entstanden in der Zeit von 1972 bis 1995 in
Moringen die Sorten 'Eros', 'Helios', 'Apollo’ und
'Eposs’. Gemeinsam mit dem in Quedlinburg an-
sassigen Zuchtungsinstitut wurde in Méringen
auch die erste anthocyanfreie Griinspargelsorte
'‘Schneekopf' gezilchtet und zur Zulassung und
Marktreife gebracht.

Nach der Wiedervereinigung Deutschlands erwarb
eines der fihrenden Unternehmen in der Spargel-
zlichtung Westdeutschlands den Betrieb von der
Treuhand, so dass das Knowhow bewahrt werden
konnte. Die Erhaltung der alten Sorten aber nimmt
auch hier aufgrund der wirtschaftlichen Rahmen-
bedingungen nur einen kleinen Anteil ein.

Familie Schulze in Kaltenhausen aber ist ber-
zeugt von der hohen geschmacklichen Qua-
litdt und baut die Sorte 'Eposs' bis heute an.
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Das Aroma beschreiben sie als ,blumig-nussig
bis zu leicht fleischig.” Unterstitzt wird der deut-
lich intensivere Geschmack mit leicht bitteren
Geschmacksnoten noch durch den Anbau ohne
Folie, was im Spargelland Brandenburg heutzu-
tage geradezu exotisch anmutet. Solch aul3erge-
wohnliche Qualitat braucht ihre Liebhaber. Unter
den treuen Stammkunden findet sich der Chef
des Berliner Sternerestaurants ,eins unter null®,
der am liebsten die besonders diinn geratenen
Stangen kauft, wie Kirstin Schulze erzahlt. Diese
eignen sich gut zum Fermentieren — eine alte Kon-
servierungsmethode, die gerade wieder-
entdeckt wird und dank dieser Methode
der Spargel auch auflerhalb seiner
nur kurzen Saison in der Kiiche des
Gourmetlokals angeboten werden
kann.

Kirstin Schulze arbeitet als Lehrerin
und fuhrt den Betrieb ihrer Eltern Hel-
ga und Paul Schulze im Nebenerwerb
weiter. Aus diesem Grund wird der Be-
trieb schrittweise verkleinert, auch der
Spargelanbau. Aktuell baut sie noch auf
vier Hektar Spargel an.

Der zweite Betrieb, der von Jérg Gottwald
noch mit Jungpflanzen einer alten Spar-
gelsorte beliefert wird, ist der Gemusebau-

betrieb Mich im Spreewald. Auf insgesamt zwolf
Hektar wird hier Spargel angebaut, davon ein hal-
ber Hektar mit dem 'Schwetzinger Meisterschuss'.
Klein Radden heifdt das Dorf, in dem der Betrieb
liegt, und Reinhard Mich weil zu berichten, solan-
ge wie es das Dorf gibt, existiert auch der Betrieb.

Foto: Rita Gudermann




Schon sein GroRvater hat Spargel angebaut. Zwei
bis dreimal in der Woche ist seine Oma damit friih-
morgens um halb vier mit dem Zug nach Berlin
gefahren. Pfundweise wurde der Spargel in Pa-
pier eingeschlagen und fir den Transport in Kisten
gepackt, die die Familie im Winter selbst gebaut
haben. Mit diesen familiar-betrieblichen Wurzeln
I&sst sich wohl das Festhalten an einer alten Sorte
erklaren, die doch heute langst als unwirtschaft-
lich gilt. Auch Reinhard Mich sorgt sich, dass der
Anbau von alten Sorten bald nur noch als Hobby
fortgefiihrt wird. Sein Sohn Marcel hat den Betrieb
vor acht Jahren Gbernommen (,Heute wirde ich
ihn dazu nicht mehr Gberreden.”).

Der 'Schwetzinger Meisterschuss' kommt, wie der
Name bereits vermuten Iasst, aus der badischen
Barockstadt Schwetzingen und wurde 1952 zuge-
lassen. Reinhard Mich beschreibt sie im Vergleich
zu modernen Sorten als deutlich robuster, nicht so
anspruchsvoll und widerstandsfahiger gegeniiber
Krankheiten. Die letzte Neuanlage hat sein Sohn
2017 gepflanzt. 2019 wurde die erste Ernte durch-
gefihrt.

Sorte 'Ramires' Foto: J6rg Gottwald

Hof Havelsee

Kirstin Schulze

Kaltenhausen 3

14798 Havelsee, OT Briest
Telefon: 03381 402541

Mobil: 0152 52753155
E-Mail: info@hof-havelsee.de
https://hof-havelsee.de

Gemiisebaubetrieb Spreewald

Marcel Mich

Libbenauer Stralle 12

03222 Libbenau /Spreewald OT Klein Radden
Telefon: 035456 5958

Fax: 035456 5103

E-Mail: gemuesebaubetrieb-spreewald@t-online.de
https://www.gemuesebaubetrieb-spreewald.de
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Landessortengarten — Historischer
Obstsortenschatz von Muncheberg

|

Apfelsortenprésentation des Pomologenvereins
Foto: Rita Gudermann

Der grofte Sortengarten Brandenburgs befindet sich
seit Uber 90 Jahren auf dem Gelande der Obstbau-
versuchsstation in Mincheberg. Tausend Apfelsor-
ten wachsen hier. Manche von ihnen gab es schon
vor 300 Jahren, als die wissenschaftliche Begleitung
des Obstanbaus in Brandenburg begann. Seit 2019
ist die Lehr- und Versuchsanstalt fir Gartenbau und
Arboristik e.V. mit Hauptsitz in GroRbeeren Trage-
rin der Obstbauversuchsstation Miincheberg. Die
wichtigen Fragen zu den klimawandelbedingten

Herausforderungen wie Ziichtungsfortschritt und
Innovationen im Anbau und die 6kologischen Anfor-
derungen lassen sich aus Sicht des gartnerischen
Berufsstands nur durch ein standortangepasstes
Versuchswesen beantworten.

Die Obstbauversuchsstation richtet sich mit ihren
Angeboten an Profis und Laien. In Mincheberg
erhalten Streuobstwiesenbewirtschafter fachli-
chen Rat im Rahmen von Schnittkursen.

Sortengarten sind wie Sicherungskopien guter ge-
netischer Eigenschaften. Wie in einem lebenden
Museum mit ,Ausstellungsstiicken®, die von den
Obstvorlieben und dem Obstbaugeschick vergan-
gender Generationen zeugen, wachsen hier die
Sorten nebeneinander.

.Die genetischen Ressourcen sind die Vergangen-
heit, die Gegenwart und die Zukunft®, erklart Dr. Hil-
mar Schwaérzel, der Uber viele Jahre der Hiter des
brandenburgischen Apfelschatzes war und einer
der bekanntesten Pomologen Deutschlands ist. Auf
den hier versammelten Genpool kann der gartneri-
sche Berufsstand in der Region zurlickgreifen. Bei
Krankheitsbefall oder spaten Frosten im Frihjahr
sind nicht immer alle Bdume gleich stark betroffen.
Hier zeigen sich die unterschiedlichen Eigenschaf-
ten der Sorten. Manche stecken die schadlichen
Einfliisse besser weg und kénnten daher zukiinftig
fur die Ziichtungsarbeit entscheidend sein.



‘Auralia’ - eine Miincheberger Kreuzung aus 'Cox Orangenrenette' und 'Schéner aus Nordhausen'
Foto: Rita Gudermann

Der spater wegen seiner Nahe zur nationalsozialis-
tischen Ideologie kritisch zu sehende Genetiker Er-
win Baur (1875-1933) griindete in Miincheberg das
Kaiser-Wilhelm-Institut fir Zlchtungsforschung,
fir das er bereits seit 1917 geworben hatte, um
hier robuste Nutzpflanzen zu ziichten und zu er-
forschen. Baur war getrieben von dem Wunsch,
Hungersnéte zu verhindern und die Erndhrung der
Bevdlkerung trotz widriger Boden- und Witterungs-
verhaltnisse zu sichern. So legte er bei den Apfel-
sorten besonders grof’en Wert auf gute Resistenz-
eigenschaften. Mit 'Erwin Baur' erinnert eine der
Miincheberger Herbstapfelsorten an sein Wirken.
Diesem Kriterium blieben spater auch seine Nach-
folger Martin Schmidt und Heinz Murawski treu. Die

Apfelsortensammlung wurde Uber die Jahrzehnte
hinweg bestandig erweitert. Die zlichterische Arbeit
an der Obstart Apfel bildete genauso lange einen
bedeutenden Arbeitsschwerpunkt in Miincheberg.
Aus Zichtungsversuchen mit den Sorten 'Cox
Orangenrenette' und 'Geheimrat Dr. Oldenburg'
stammen wohlschmeckende brandenburgische
Apfelsorten wie 'Alkmene’, 'Carola’, 'Auralia’, 'Heli-
os' oder 'Elektra’.

Die Obstbauversuchsstation in Mincheberg hat
viele Aufgaben, vor allem wenn es um Fragen der
gartnerischen Praxis geht: Welche Sorten konn-
ten unter welchen Standortverhaltnissen zum Teil
200 Jahre Uberdauern? Welche Unterlagen wur-
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den dabei verwendet? Welchen 6kologischen und
obstbaulichen Wert haben die Sorten heute? Bei
der Beantwortung dieser Fragen stand die Sorten-
bestimmung schon immer an erster Stelle. In obst-
reichen Jahren kdnnen in der Station Miincheberg
innerhalb weniger Tage mehr als 150 Fruchtproben
eingehen. Die Apfel kommen nicht selten zur Be-
stimmung mit der Post ins Haus. In der Einrichtung
heillt es dann: unzahlige Pakete und Packchen
auspacken, Sorten sichten und bestimmen, Her-
kiinfte fur einen eventuellen Reiserschnitt doku-
mentieren. Auf diese Weise konnten schon sehr
alte oder langst vergessene Sorten wie 'Weilte
Schafsnase', 'Citrinchen' oder 'Gubener Warrasch-
ke' wiederentdeckt und dem Landessortengarten
hinzugefligt werden.

Bei der pomologischen Arbeit gilt es nicht nur, die
Sorten zu erkennen, sondern auch ihre Verbrei-
tung zu erfassen und seltene Sorten zu sichern.
Beratungs- und Lehrtatigkeiten machen ebenfalls
einen Grofteil der Aktivititen der Obstbauver-
suchsstation aus.

Bereits im Januar beginnt im Landessortengarten
die pomologische Arbeit, denn der Winter ist die
beste Zeit fur den Reiserschnitt. Experten beurtei-

Schmeckt nicht nur Menschen:
Miincheberger Apfelsorte ‘Alkmene’ mit Hornisse
Foto: Rita Gudermann

len dann die Baumgesundheit im Landessorten-
garten und schneiden Reiser fir Naturschutzver-
bénde und Baumschulen, die alte Sorten veredeln
wollen. Ebenfalls werden Reiser von erhaltens-
werten Altsorten geschnitten, die im vorangegan-
genen Jahr gute Ertrdge und Fruchtqualitaten
brachten. Die Reiser werden jeweils einzeln eti-
kettiert, versandfertig gemacht und verschickt oder
fur die im Februar anstehenden Veredelungssemi-
nare vorbereitet. Die Station richtet jahrlich zwei
Veredelungsseminare flr bis zu 200 Interessierte




aus. Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer erhalten
bei diesen Veranstaltungen die Mdéglichkeit, Rei-
ser ihrer bevorzugten Sorten fur die Umverede-
lung im eigenen Garten zu erwerben.

Auch Baumschulgartner und Gartenfachberater
schulen die Mitarbeiter regelmaRig zu Themen
wie Sortenwahl, Dingung, Gehdlzschnitt und Bo-
denpflege. So lasst sich das nétige Wissen zum
Erhalt wertvoller alter Geholze verbreiten. Ab
August bzw. September, wenn die ersten Apfel
reifen, stellt die Miincheberger Versuchsstation
Sortenproben von Friichten flr die landesweiten
Apfelsortenschauen zur Verfigung. Nachdem
Baumschulen, Naturparkverwaltungen oder Inte-
ressenverbande ihre Schausortimente erhalten
haben, dirfen auch Private zur Selbstpfliicke in
den Sortengarten kommen und ernten, was ih-
nen schmeckt. Zeitweise hangen im September
und Oktober bis zu 250 Sorten pflickreif an den
Baumen. Die Vielfalt an siRen, sauren, grofl3en,
kleinen, runden, flachen und beuligen Apfeln in
vielen Farbnuancen sorgt immer wieder fir gro-
Res Staunen.

Anfang September richtet die Station einen Apfel-
und Birnentag aus und zeigt bei dieser Gelegen-
heit eine eigene umfangreiche Kernobstschau.
Das Besucherinteresse und auch die Aufmerk-
samkeit in den Medien ist dann besonders grof.
Im November beruhigt sich die Lage in Minche-

berg wieder. Nun werden die letzten spaten Lager-
sorten geerntet. Es beginnt die Zeit der Nachlese.
Die auf Sortenschauen und Seminaren zusam-
mengetragenen Fruchtproben missen pomolo-
gisch aufbereitet werden. Vielleicht ist ja wieder
ein ganz besonderer Apfelschatz dabei — eine
langst verschollen geglaubte Sorte oder ein Apfel
von einem fast 200 Jahre alten Baum?

Landessortengarten

Lehr- und Versuchsanstalt fiir Gartenbau

und Arboristik e.V.

Obstbau-Versuchsstation Miincheberg (OBVS)
Eberswalder Strale 84i

15374 Muncheberg

Telefon: 033432 917852

Fax.: 033432 917854

E-Mail: obvs@lvga-bb.de
https://www.lvga-bb.de/
versuchswesenMincheberg.html
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Neue alte Heimat — Renaissance fur die Hirse

Mit den Auswirkungen des Klimawandels werden
entsprechend angepasste Fruchtarten mit gerin-
gem Wasserbedarf und fiir Regionen mit sandig-
trockenen Standorten geeignet, wieder mehr be-
achtet. Rispenhirse ist eine traditionsreiche und
weit bis ins 20. Jahrhundert noch im stdlichen
Brandenburg angebaute Kultur.

Hirse gilt als besonders trockenheitstolerant und
damit modern als klimaangepasst. Als C4-Pflanze
ist sie zwar kalteempfindlich, aber mit hoher Was-
sernutzungseffizienz.

Die Sommerfruchtart kann noch sehr spat bis An-
fang Juni gesat werden. Mit der kiinftig geltenden
Vorgabe im o©kologischen Landbau zur eigenen
Futterversorgung wird der Anbau von Hirsearten
aufgrund besonderer Wertigkeit und der Moglich-
keit, eiweillbasierte Importfuttermittel zu ersetzen,
zusatzlich interessant.

Eine letzte Zuchtsorte, die 'Bernburger
Rispenhirse', war noch 1961 formal fiir den Anbau
zugelassen. Rispenhirse fir Speisezwecke wird
inzwischen wieder im sidlichen Brandenburg auf
etwa 200 Hektar kultiviert. Im Projekt ,Evaluierung
von geeigneten Rispenhirsen-Linien und Sorten
zur Kérnernutzung bei Gefligel (High-protein Mil-

Hirsekérner Foto: Rudolf Végel

let)” der Hochschule fiir nachhaltige Entwicklung
Eberswalde, des Naturland-Verbands und des
VERN wird das Thema aktuell mit Fokus auf das
gesamte Land Brandenburg bearbeitet.

Bereits seit 2018 waren mit je 30 Herklnften Par-
zellenanbauprifungen in Bayern, Brandenburg
und Berlin erfolgt. Verwendet wurden Linien aus




Begutachtung eines Hirsefelds Foto: Rudolf Végel

mitteleuropdischem Anbau, auf deren Grundlage
eine Vorstufenzichtung (Genbankmaterial mit
Vorvermehrung) erfolgen konnte. 2021 wurde un-
ter Federfihrung des VERN ein Parzellenversuch
mit 24 Herklnften in dreifacher Wiederholung ge-
startet.

Insgesamt vier Sorten wurden im Praxisanbau als
Streifenversuch durch das VERN-Mitglied Giinter
Seidlitz bei Herzberg/Elster geprift. Dazu wurde
Saatmaterial von drei Herkiinften (ibergeben. Eine
vor Ort langjahrig angebaute Betriebssorte wurde
ebenfalls eingebracht.

Parallel erfolgten Feldparzellenprifungen von
23 aussichtsreichen Herkinften an der landwirt-
schaftlichen Versuchsstation (LVS) der Hochschu-

le fir nachhaltige Entwicklung im uckermarkischen
Wilmersdorf und eine Basissaatgutvermehrung
von 'Bernburger Rispenhirse' ebendort.

Fir die einzelnen Sorten wurden Steckbriefe
(Feldbonituren) erstellt, die insbesondere die Er-
tragsermittlung, Qualitadtsanalysen und wertge-
bende Inhaltsstoffe (Aminosauren, Proteingehal-
te) umfassen.

In der Auswertung zeigen sich mehrere Sorten fiir
eine weitere Praxistberfihrung zur Futternutzung
- sowohl aufgrund des erzielbaren Gesamtertrags
von Uber drei Tonnen je Hektar wie der erreichten
Gehalte an Rohprotein und wertgebender Amino-
sauren - als sehr erfolgversprechend.
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Die Halfte der Prifsorten ist gegeniiber dem Er-
tragsmittel statistisch absicherbar. Diese obere
Ertragshélfte zeigt auch héhere Methioningehalte
und insgesamt bessere Gesamtflachenertrage. In
der agronomischen Standorteignung - Beikraut-
regulation, Bestandsfiuhrung, Standfestigkeit und
Abreife - differenzierten die Sorten im Prufjahr nur
unwesentlich. Die seit langem einzige als Saat-
ware erhaltliche Sorte 'Kornberger' schneidet im
Vergleich schlechter ab. Sowohl Neuziichtungen
(Osterreichische Saatzucht Gleisdorf) wie auch
Genbank- und NGO-Material und manche osteu-
ropaische Herkiinfte zeigten ein gutes Kulturpo-
tenzial und sollten in weitere Prifung und Verbrei-
tung einbezogen werden.

Das Potenzial als Futtermittel im &kologischen
Landbau erscheint aussichtsreich fiir eine Auswei-
tung. Der Einsatz in der Tiererndhrung, insbesonde-
re in der Geflugelfiitterung, kann weitgehend direkt
nach vorausgegangener Trocknung der Druschwa-
re erfolgen. Damit bietet sich der Anbau gerade fiir
Okologisch wirtschaftende Tierhaltungsbetriebe mit

Direktabsatz und angepassten Produktionsverfah-
ren an. Perspektivisch sollen Hirsen in der Futter-
mittelerzeugung zum Ersatz von importiertem Soja
beitragen. Dazu kdnnen fur die Speisenutzung
weniger geeignete farbkdrnige und kleinkdrnige
Herklinfte verwendet werden. So besteht auch die
Chance fir eine breitere Nutzung des vorhandenen
Genpools bei Panicum miliaceum.

Hochschule fiir nachhaltige Entwicklung
Eberswalde

Fachbereich Landschaftsnutzung und
Naturschutz

Schicklerstrale 5

16225 Eberswalde

www.hnee.de

VERN e.V.
Burgstrasse 20
16278 Greiffenberg
www.vern.de
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Ministerium fiir Landwirtschaft,
Umwelt und Klimaschutz
des Landes Brandenburg

Referat Offentlichkeitsarbeit

Henning-von-Tresckow-Strale 2-13
14467 Potsdam

Telefon: 0331 866-7237

E-Mail: bestellung@mluk.brandenburg.de
mluk.brandenburg.de
agrar-umwelt.brandenburg.de
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