in in Di
Fotografie, 1914
Schleswig-Holsteinisches Landwirtschaftsmuseum,
Meldorf

Gegebenheiten, Anbautraditionen und die
Entwicklung verarbeitender Industrien zur
Konzentration auf bestimmte Kulturen.
Der Meerrettichanbau beispielsweise ver-
schwand einerseits aus vielen Regionen
und erlebte andererseits eine deutliche
Ausdehnung in seinen ,Produktionszent-
ren’ im Spreewald und in Bayern. In Dith-
marschen nahm seit 1890 der Kohlanbau
eine enorme Entwicklung.

Marktgéngige Sorten und
Wettbewerbsverlierer

Betrug und falsche Versprechungen
waren im Handel mit Pflanzware und
Saatgut Uber Jahrhunderte an der Tages-
ordnung. Die Entstehung grolRer Handels-
gartnereien und die systematische Fiihrung
der Baumschulen erleichterten seit dem

Die Erfurter Benary empfahl 1882
unter anderem die Kohlsorten Blaurandiger Schlitzer,
Griechisches Centnerkraut, mittelfriilhes dunkelrotes
Berliner Kraut, Bleichfelder, groBes friihes Kraut,
spitzes weiBes Filderkraut.

Aus: Ernst Benary, Album Benary, Band VII, 1882
Universitétsbibliothek der TU Berlin,

Deutsche Gartenbaubibliothek

19. Jahrhundert die Beschaffung be-
stimmter Sorten. Fr deren Auswahl
gewann das Kriterium der Marktgéngig-
keit zunehmend an Bedeutung. Wenn das
regionale Sortenspektrum am Beginn des
19. Jahrhunderts oft noch eine alterna-
tivlose Gegebenheit darstellte, wurde es
nun zunehmend von den Anspriichen

des Handels, des Verbrauchers oder der
verarbeitenden Industrie gepragt.

Auch durch den Einfluss gértnerischer
Vereine nahm der Anbau einzelner Sorten
zu. So empfahl der renommierte Pomo-
loge Eduard Lucas seinen Landsleuten in
Stidwestdeutschland 1858 den Luikenap-
fel in seinen ,Abbildungen wiirttembergi-
scher Obstsorten". Er nennt ihn ,den Stolz
unsers wirttembergischen Obstbau’s, eine
Obstsorte, die gar nicht genug geschétzt
und angepflanzt wer den kann, besonders
von Gemeinden auf Allmandplétzen.”
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1. Kichererbse (Cicer arietinum)

2. Pastinake (Pastinaca sativa)

3. Haferwurzel (Tragopogon porrifolius)

4. Zuckerwurzel (Sium sisarum)

Aus: Johann Simon Kerner, Abbildung Aller Oekonomischen
Pflanzen, 1786-1796

Forschungsbibliothek Gotha der Universitéat Erfurt,

Math 4° 369/01
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Die Tendenz zur Spezialisierung auf
bestimmte Obst- und Gemtisepflanzen
bzw. einzelne Sorten flhrte zu einem
deutlichen Rickgang der Pflanzenvielfalt
in Gartenbau- und Landwirtschaftsbetrie-
ben. Bei verschiedenen Arten reichte die-
ser Verdrangungsprozess so weit, dass sie
in Deutschland als Kulturpflanzen nahezu
bedeutungslos wurden. Weitgehend ver-
schwand am Beginn des 20. Jahrhunderts
beispielsweise die Kultur der Kichererbse
(Cicer arietinum), die zuvor zumindest
im Weinbauklima der Pfalz, entlang des
Rheins und in einigen Gegenden Wirttem-
bergs eine Rolle gespielt hatte.

Mit zunehmender Verbreitung der
Kartoffel ging bereits im 19. Jahrhundert
der Anbau verschiedener Wurzelgemi-
se zurlick. Dazu gehorte die Pastinake
(Pastinaca sativa) und die im 16. und 17.
Jahrhundert weit verbreitete Zuckerwurzel
(Sium sisarum). Die als Gemise, fur Salate,
Suppen und als Kaffee-Ersatz genutzte
Weilwurzel oder Haferwurzel (Tragopogon
porrifolius) wurde ebenfalls durch andere
Arten — wie die Schwarzwurzel - verdréngt.

Vereinbarungen und Verordnungen

Hans Alpers stellte 1927 in seiner
Dissertation ,Der Altldnder Obstbau unter
besonderer Berticksichtigung seiner Ab-
satzverhdltnisse” fest: ,Auf die Sortierung
kommt es eben an. Der Apfel und die Birne
finden des Gefallen ihres Kéufers, die gut,
einheitlich in Grol3e und sauber sortiert
sind.” Die Anfénge dieser Standardisie-
rung, die zwei Ziele verfolgte, reichen zu-
rick ins spate 19. Jahrhundert. Einerseits
ging es - beispielsweise in der ,Spargel-
markt-Ordnung der Stadt Schwetzingen”
von 1895 — um die Sicherung von Qualitét
und Preis der Ware durch die Bestrafung
von Betrug. Doch reichte die Reglemen-
tierung hier nur bis zu einem Verbot des
Einbindens ,minderwertiger oder zerbro-
chener Spargeln in die (iblichen Biindel".

Andererseits wurden mit wesentlich
groRerem Einfluss fiir den Anbau Ver-
einbarungen zwischen Erzeugern und
Zwischenhandlern bzw. verarbeitender
Industrie getroffen. So legten die Krau-
ter-Innung Liegnitz und ihre Gemusever-
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Szenen eines Produktionsablaufs: Sortieren, Schélen und Einlegen in der
Gurkeneinlegerei W. Wernicke in Liibbenau im Spreewald

Fotografien, um 1920

Museen des Landkreises Oberspreewald-Lausitz

sandgeschafte 1913 fest: ,Einlegegurken
erster Sortierung sollen schlank und durch-
schnittlich 12-15 cm lang sein, der Durch-
messer 3-6 cm betragen. Das Gewicht
von einem Sack von 5 Schock Einlegegur-
ken mul8 mindestens 85 Pfund betragen. ...
Unter Einlegegurken . Sorte versteht man
schlanke Gurken von 812 cm Lédnge sowie
auch langere Gurken von unschoner Form.”
Diese vereinzelten Einteilungen nach GroRe
und Qualitat wurden bald durch landes-
weite Standards ersetzt. Sie vereinfachten
den Handel mit Obst und Gemiise und
deren Verarbeitung in der Industrie.

Die Rationalisierung der Verarbeitung -
Das Produkt ,Spreewaldgurke”

1909 wurden vom Bahnhof Liibbe-
nau im Spreewald neben anderen
Gemisearten 20.036 Tonnen Salzgurken
versandt. Dieses Erzeugnis wurde von
kleinen und mittleren Gurkeneinlegerei-
en produziert. Sie brachten eine starke
Rationalisierung der Verarbeitung fir die
Massenproduktion mit sich. So entstand
das Produkt ,Spreewaldgurke”, das fiir
diese Region geradezu typisch wurde.
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Wir sind die Kirsche! — Obst- und
Gemiiselandschaften

So wie der Name Teltows durch
die Ribchen weithin bekannt wurde,
trug der Obst- und Gemiseanbau auch
andernorts zum Ruf von Stadten und
Regionen bei. Eine Textstelle aus Heinrich
Daniel Andreas Sonnes ,Beschreibung
des Konigreichs Hannover" von 1829 liest
sich wie eine kulinarische Topographie
dieses Staates: ,Die besten Riben sollen
die Ottersberger seyn ... Man rihmt ferner
den Wustrower Kohl, den Blumenkohl von
Bardowik, den Meerrettig von Buxtehude
und des Alten-Landes, die Zwiebeln von
Bardowik und Wilhelmsburg, die Vizeboh-
nen von Eimbeck, die Linsen von Echte ec.”

Postkarten aus der Zeit um 1900
zeigen, dass der Anbau, Handel und Ver-
zehr bestimmter Obst- und Gemiisearten

2

ek

lokale Identitaten pragte. So stellte sich
Assenheim in der Wetterau als Kirschen-
region dar. Doch wurden Ansichtskarten
mit dem gleichen Passepartout auch von
Bad Wildbad im Schwarzwald, St. Gallen
in der Schweiz und vom Alten Land bei
Hamburg verkauft.

Obst bringt Farbe in die Landschaft - A heim in der

Ansichtskarte, um 1900
Deutsches Gartenbaumuseum Erfurt
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SO FESTINEWDNY

,Gruss aus Borna/ Halt Zwiebeln kommen"
Ansichtskarte, um 1913
Deutsches Gartenbaumuseum Erfurt

PRI als iirdigkeit -
Ansichtskarte, um 1910
Deutsches Gartenbaumuseum Erfurt

berger Markttypen”
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MaRBgeschneidertes Obst und Gemiise?

Fir die Intensivierung des Obst- und
Gemusebaus im 19. Jahrhundert boten
einzelne der regional bewéahrten Landsor-
ten gute Voraussetzungen. Es gab friihe
und spate Sorten und solche mit beson-
deren Vorzligen im Geschmack oder fiir
die Verarbeitung. Viele davon wurden mit
lokalen Bezeichnungen im Sortennamen
versehen. Beispiele fur diese erfolgreichen
Kulturen waren der 'Friihe groRe Erfurter
Blumenkohl', die ‘Lange rote Braun-
schweiger Karotte' oder die ‘Arnstadter
Riesen-Gurke'.

Die beginnende wissenschaftliche
Pflanzenziichtung entwickelte jedoch
bereits seit der Mitte des 19. Jahrhunderts
Sorten, die noch zielgerichteter auf die
Anspriiche der Anbauer und des Marktes
ausgerichtet waren. Die Grundlagen dafir

'Ananasrenette’
Aus: Wilhelm Lauche, Deutsche Pomologie, Apfel, 1882
Universitatsbibliothek der TU Berlin, Deutsche Gartenbaubibliothek

Sy

'Ribston Pepping’
Aus: Wilhelm Lauche, Deutsche Pomologie, Apfel, 1882
Universitatsbibliothek der TU Berlin, Deutsche Gartenbaubibliothek

schufen die zunehmende Beachtung der
Pflanzenphysiologie und neue Methoden
der Kreuzungsztichtung sowie Individu-
alauslese. Letztere basierte auf der
Erkenntnis, dass fremdbefruchtende Arten
getrennt kultiviert werden missen, um

unkontrollierte Kreuzungen zu verhindern.

Erstim 18. Jahrhundert war ein Bewusst-
sein dafiir entstanden, dass auch der Bli-
tenstaub Einfluss auf die Eigenschaften
der néchsten Pflanzengeneration hat.
Vor allem durch die Kreuzungs-
zlichtung wurden jedoch perspektivisch
eine gezieltere Kombination erwiinschter
Merkmale und eine entsprechend ge-
steuerte Entwicklung pflanzlicher Vielfalt
moglich. Unter den Bedingungen des
rationalisierten Anbaus ging es bei der
Zichtung zunehmend um eine erhohte
Widerstandsfahigkeit gegen Pflanzen-
krankheiten und eine grolbere Ertragssi-

cherheit. Erprobt wurde die Kreuzungs-
zlichtung zuerst bei Erbsen und Kernobst.
Zu den frilhen Ergebnissen beim Apfel
gehorte die spéter weit verbreitete Sorte
‘Freiherr von Berlepsch', die um 1880 von
Diedrich Uhlhorn jun. in Grevenbroich
aus den Elternsorten 'Ananasrenette’ und
‘Ribston Pepping’ geziichtet wurde.

Vielfalt oder Beschrankung?

Auf der ersten Versammlung des
Deutschen Pomologenvereins in Naum-
burg 1853 berichtete der Vorsitzende des
Perleberger Gartenbauvereins August
Baath:,So hat der Bewohner der Priegnitz
seinen berliner Rotkséth, Drus-Appelboom,
den Borstappel und auch wohl einen
Granettappel; er hat ferner seine Jungfern-
und Frélen-Béren. ... Auch ist der Landmann

... in allen Dingen ... hdchst conservativ und
fiihrt nur sehr ungern etwas Neues ein”.

Er schétzte es als schwierig ein, der Land-
bevolkerung neue, fremde Obstsorten nahe
zu bringen.

Der hier fir die brandenburgische
Provinz beschriebene — doch sicher nicht
einmalige — Zustand steht im vélligen
Gegensatz zur vom hannoverschen Hof-
gartenmeister Borchers auf der gleichen
Versammlung angeprangerten ,vielfach
verbreitete[n] Sucht nach Neuem, ... die
[die] Anpflanzung und Verbreitung vieler
vollig unerprobter und fir unser Klima un-
geeigneter Sorten zur Folge gehabt” habe.

Abhilfe fir beide Situationen sollten
Baumschulen und Obstbauinstitute
schaffen, die zu Sammelbecken einer
zunehmenden Sortenvielfalt wurden. Zur
Aufgabe dieser Einrichtungen wurde es, ein
eindeutig bestimmtes und systematisch

‘Freiherr von Berlepsch’
Aus: Pomologische Monatshefte, Bd. 47,1901
Universitétsbibliothek der TU Berlin, Deutsche Gartenbaubibliothek
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geordnetes, reduziertes Obstsortiment
aufzustellen und den Interessenten anzu-
bieten. Der Generalsekretér des Vereins
zur Beférderung des Gartenbaues in den
Koniglich Preuflischen Staaten, Karl Koch,
sagte dazu 1853: ,Es kann uns nicht daran
liegen, vielerlei zu bauen; wir missen darauf
denken, fiir den Anbau durch das Volk die
vielen Sorten von Obst und Gemise ... auf
einige wenige zu beschrénken, die in der
That auch die Miihen belohnen und Re-
sultate hervorrufen.” Als Grundlage daftr
formulierten der Deutsche Pomologenver-
ein und verschiedene Regionalvereine in
der Folgezeit Listen allgemein ,in quantita-
tiver und in qualitativer Hinsicht” lohnender
Sorten. Solche Sortimente setzten sich
vielerorts gegentber den zuvor angebau-
ten Lokalsorten durch.

Baumschule und Obstmuttergarten des

P i in

Aus: Pomologische Monatshefte, Bd. 47,1901
Universitatsbibliothek der TU Berlin,
Deutsche Gartenbaubibliothek
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Die Optimierung der Tomate

In Anbetracht der heutigen Beliebt-
heit der Tomate erstaunt es, dass sich
die Tomatensorten aus der Neuen Welt'
im Anbau in Mitteleuropa bis ins
19. Jahrhundert nicht als Gemiisepflanzen
durchsetzen konnten. Sie Uberdauerten
als botanische Raritéten. lhre Friichte
unterschieden sich erheblich von heutigen
Handelstomaten. Sie waren gerippt, hatten
verschiedene Farben und unterschiedlich
beschaffenes Fruchtfleisch.

Erst Ende des 19. Jahrhunderts gab
es erste Anzeichen fur ein Aufleben dieser
gartnerischen Kultur. Zur Massenware
wurde sie um 1900 durch eine zlchteri-
sche Vereinheitlichung. Damit erfuhr die
Tomate — dhnlich wie die Mdhre — einen

Wandel zu einem in Farbe und Form ein-
deutig definierten Produkt. Groien Anteil
an dessen Etablierung hatte der Gartner
Johannes Bottner, der die ausschlagge-
benden Vorziige 1910 folgendermafen
beschrieb: ,die neueren Sorten mit glatten
Friichten sind viel beliebter. Sorten mit
gelappten (gerieften) Friichten werden nur
noch angebaut, wenn es etwas Gleichwer-
tiges unter den glatten Sorten noch nicht
gibt ... Die Farbe der reifen Frucht sei ein
leuchtendes Krebsrot (Tomatenrot); gelbe,
rosafarbige, oder gar weil3e oder blauliche
Sorten sind im Handel wenig begehrt.

.. Das Fleisch der Tomate soll voll sein.
Sorten mit viel Kernen und gro3en Hohlréu-
men sind viel geringwertiger”.

In seinem ,Tomatenbuch" erlduterte
der publizistisch umtriebige Bottner den
Tomatenanbau und gab Empfehlungen
fiir die Zubereitung. Schon 1903 und 1904
veranstaltete er zusammen mit dem Gart-
ner und Redakteur Alexander Steffen in
Frankfurt (Oder) ein ,Tomatenfest’, um die
Offentlichkeit mit diesem Gemiise vertraut
zu machen. Im zweiten Jahr wurden dabei
2.200 Portionen verschiedener Tomaten-
gerichte ausgegeben. Als Einzelportion fur
20 Pfennige gab es Tomatensuppe, gefiill-
te Tomaten, stile Tomaten und Tomaten-
salat. Als Doppelportion fiir 40 Pfennige
wurden Tomatengulasch, Huhn mit To-
matentunke, Tomaten auf Rost gebraten
mit Filet und Kalbsteak mit Tomatenptree
angeboten.
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Alte gerippte Sorten und neue Zuchtformen von
Tomaten um 1900

Aus: Johannes Bottner, Tomatenbuch, 1910
Universitétsbibliothek der TU Berlin,

Deutsche Gartenbaubibliothek

,Tomaten-Speisekarte” des Frankfurter
Tomatenfestes von 1904

Aus: Johannes Bottner, Tomatenbuch, 1910
Universitétsbibliothek der TU Berlin,
Deutsche Gartenbaubibliothek
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Obstmost, Konserven und
Saure-Gurken-Zeiten

Bis ins 19. Jahrhundert war frisches
Obst und Gemuse nur wahrend der regio-
nalen Erntezeit verfligbar. Die Lager-
maglichkeit war bei vielen Kulturen sehr
begrenzt. AuRerhalb der Erntesaison halfen
Konservierungsmethoden, diese ,Saure-
Gurken-Zeit" zu Uberbriicken. So regten
landwirtschaftliche und gartenbauliche
Vereine im 19. Jahrhundert beispielsweise
die Herstellung von Dorrobst an. Johannes
Bottner bezeichnete es in seinem Buch
,Die Obstverwertung” von 1885 sogar als
,Volksnahrungsmittel”. Vor allem wenn
Butter teuer war, wurde eingekochtes
Birnen- oder Pflaumenmus als Ersatz ge-
nutzt. Ebenfalls seit langem bekannt war
die Haltbarmachung durch Einsalzen und
Einlegen in Essig.

Das Fiillen und i der Konser
Aus: Louis Figuier, Les merveilles de l'industrie (...), Bd. 4, 1877
Universitatsbibliothek der TU Berlin

Mit der Industrialisierung entwickel-
ten sich konservierte Gartenprodukte
in verschiedenen Landesteilen zu regel-
rechten Verkaufsschlagern. So wurde der
Verkauf saurer und gesalzener Gurken im
Spreewald zu einem profitablen Wirt-
schaftszweig. Zentren der Sauerkrautin-
dustrie bildeten sich am Niederrhein und in
Holstein. Die Niederlausitzer Obstbauern
um Guben stellten gefragte Obstséfte her.

Neu entwickelt wurde das Einfillen
von Gemdse in Konservendosen und das
Einkochen in Glasbehéltern (,Einwecken’).
Mit der Erfindung der Konservendose wur-
den im Laufe des 19. Jahrhunderts Gemu-
se und Obst Uber das ganze Jahr verfiigbar.
Wo sich die Konservenindustrie ansiedelte,
mussten die Gartner als Vertragspartner
die dazu geforderten Sorten und Qualitédten
anbauen. Solchen Vertrags-Gemusebau
gab es vor allem im hannoverschen und
séchsisch-preuBischen Raum.

Aus der Konserve

1810 erhielt der Pariser Konditor
Nicolas Appert einen Preis fur die Erfin-
dung einer neuen Konservierungsmethode.
Es war ihm gelungen, Lebensmittel durch
Erhitzen unter Luftabschluss in Glasfla-
schen haltbar zu machen. Der britische
Kaufmann Peter Durand entwickelte
dieses Verfahren im gleichen Jahr weiter,
indem er Blechdosen daflr verwendete.
Anfangs wurden diese Konservendosen
von Klempnern hergestellt und mihevoll
von Hand verlttet. Entsprechend begrenzt
blieben die Einsatzmdglichkeiten fir die
Erzeugnisse von Privathaushalten. Noch
1866 wurde in der Zeitschrift ,Gartenflora”
festgestellt: ,Durch die Umsténdlichkeit
des Verlthens wird namentlich auf dem
Lande, wo der Klempner oft weit herzuholen
ist, manche Hausfrau davon abgehalten,
Gemuise etc. einzukochen”.

Doch eignete sich das neue Verfahren
ideal fur die Verarbeitung gértnerischer
Produkte in den spezialisierten Anbau-
regionen. Bereits seit den 1840er Jahren
entstanden erste handwerkliche Konser-
venfabriken in Libeck, Frankfurt am Main
und Braunschweig. Durch den hohen
Aufwand war diese Konservierungsart vor
allem fiir FeingemUse wie Spargel, Bohnen
und Erbsen lukrativ. Zunéchst stellten die
Dosen einen Luxusartikel dar, der sich erst
durch die maschinelle Herstellung um
1900 zur Massenware entwickelte. Bis in
die Mitte des 20. Jahrhunderts war diese
Konservierungsmethode jedoch tiberwie-
gend flir Gemiise von Bedeutung. Erst seit
den 1950er Jahren wurden Obstkonserven
in @hnlichen Mengen produziert.

Bnmhmignr A=
echspargel

Konser ikett ,Ananas, halt, ganze Frucht”
Seesener Konservenfabrik Sieburg & Pfértner, 1910
Stédtisches Museum Seesen

Konservenetikett ,Schnitt-Spargel mit Képfen”
Konservenfabrik Ziichner & Co., 1895
Stadtisches Museum Seesen

Konser

um 1900
Stédtisches Museum Seesen

iger Brech-Spargel”
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,Gebt Euren Méadeln und den Buben /
Nur Poetko’s Apfelsaft aus Guben”

In der Region um Guben in der Nie-
derlausitz wurde spatestens seit dem
18. Jahrhundert intensiv Obstbau betrie-
ben. Die dortigen Erzeugnisse — unter
anderem Apfel, Kirschen, Birnen, Pfirsiche,
Aprikosen und Walntsse — wurden vor
allem nach Berlin, Kiistrin und Stettin
verkauft. Am Ende des 19. Jahrhunderts
wurde flir Guben der Handel nach Berlin
jedoch unrentabel, da es gegentber
dem naher an der Hauptstadt gelegenen
Anbaugebiet um Werder nicht konkurrenz-
fahig war. Zum Ausgleich wurde in der
Niederlausitz die Saft- und Weinkelterei
gefordert und ausgebaut. Eine wichtige
Grundlage dafir war die lokale Apfelsorte
‘Gubener Warraschke', die sich hervorra-
gend fir die Saftgewinnung eignete. Die
bei der Herstellung fiihrende Firma Poetko
exportierte die Obstweine und -séfte bis
nach Amerika.

Gubener Export-
Apfelweinkelterei u.Wein-GroShandlung
Grdbte Apfelweinkelterei Norddeutsdilands

FERD. POETKO

Osterberg 14 G l.l B E N Osterberg 14
empfieht seinen vielfach prelsgekrénten

Apfelwein und Apfelsaft

: v coiani
Beeren- und Traubenweine
*

Pt R G
e n ere ‘s
T
e S bt s Tauben

W R BTG S Poetio aur. NV

*
WEINSTUBEN

Anzeige ,Poetko’s Apfelsaft”
Aus: Gubener Baumbliten-Zeitung, 1924
Stadt- und Industriemuseum Guben

Ein unentbehrliches Genussmittel

Karl Braun féllt in seinen 1869/70
verfassten ,Briefen Uber die deutsche
Kiche" das harte Urteil: ,Entsprechend
seiner schneidigen, verdriel3lichen, kritisch-
negativen Richtung zieht aber der Berliner
doch unter allen Umstédnden das Saure
vor." Zum Kennzeichen dieser Neigung
wurde vor allem die Vorliebe fiir Saure
Gurken. Der Satiriker Adolf GlaRbrenner
schilderte in seinem ,Berliner Volksleben"
1847 einen Handler, der in den Vorstadten
am Ufer der Spree ,Saure Jurken, meine
Herren!" ausrief. Seine Kunden fand er un-
ter denen, die, sich den Durst mit einer erfri-
schenden Gurke I6schen” wollten. So wurde
dieses Gemise zum unentbehrlichen und
vor allem bei Festen, Paraden und Mang-
vern allgegenwartigen Genussmittel. Es
war derart beliebt, dass die Produzenten
im Spreewald mitunter erhebliche Gurken-
mengen aus den umliegenden Regionen,
wie Liegnitz und Calbe, zukaufen mussten,
um den Bedarf decken zu kdnnen.

Sare /ﬁ/of{m ! lauler Doclicatofoen

Franz Burchard Dorbeck, Saure Gurken! Lauter
Delikatessen

(Gurkenhéandler aus der Reihe: Berliner Ausrufer,
Costiime und lokale Gebrauche)

Aquarellierte Lithographie, um 1830

Stiftung Stadtmuseum Berlin (Foto: Oliver Ziebe)

GroBmarkthallen, gesundes Obst
und Siidfriichte

Der Historiker Hans-Jirgen Teute-
berg und der Volkskundler Giinter Wiegel-
mann charakterisierten das 19. Jahrhun-
dert und die Industrialisierung treffend als
,Zeitalter der Kalorie ..., aber noch nicht das
der Vitamine”. Vor allem Arbeiterfamilien
sahen kaum Anlass fir den Verzehr von
Obst und Gemuse. Es war mit Ausnahme
der Hilsenfriichte vergleichsweise teuer
und wenig séttigend. Frischobst wurde
auch aus Angst vor Krankheitserregern
nur in geringen Mengen gegessen. Die
Familie eines Frankfurter Schreinereiarbei-
ters wandte beispielsweise 1888 von ihren
Ausgaben fir Lebensmittel 30 Prozent fir
Brot und Brétchen, 21 Prozent fir Fleisch
und Wurst und 9 Prozent flr Kaffee, aber
nur 3,4 Prozent fur Hilsenfriichte und
Suppengemise und nur 1,4 Prozent fir
Frischobst und -gemuse auf.

So lieen Speise- oder Verzehrge-
wohnheiten auch soziale Unterschiede

WHearl /z('n

I Beanarn & Sudfi

Die und Siidfr Karl Reichl
in der Miinchner GroBmarkthalle
Fotografie, um 1915

Stadtarchiv Miinchen, Bestand GroBmarkthalle

erkennen, die mitunter sogar ganz gezielt
herausgestellt wurden. Der preulische
Statistiker Georg von Viebahn stellte dazu
1862 fest: , die sogenannten Vornehmen
sind sehr wéhlerisch ... sie mégen héufig ge-
wisse GemlUse nur so lange, als Unbemittelte
diese nicht haben kénnen, verschméhen sie
aber, wenn sie allgemein sind, wollen sie we-
nigstens friher im Jahr haben.” Zu solchen
Statussymbolen konnten Treibgemtise
ebenso wie importierte oder in Gewachs-
hausern angebaute Stdfriichte werden.

Nach 1900 fiihrten neue Erkenntnis-
se in den Ernghrungswissenschaften zu
einem deutlichen Anstieg des Pro-Kopf-
Verbrauchs an Obst und Gemdise in allen
Bevolkerungsschichten. Diese Tendenz
ist umso bemerkenswerter, da zugleich
der Verbrauch an Hulsenfriichten stark
zuriickging. Der Stellenwert von Obst und
Gemlse als Nahrungsmittel wandelte
sich also grundsatzlich. Es galt nun als
gesundheitsférdernd und stand durch die
Konservenindustrie bald ganzjahrig relativ
preisgiinstig zur Verfligung.

///
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Georg Busse, Berlin Markthalle 11
Fotomontage, 1900
akg-images

GroBmarkthalle und Riickgang
der Vielfalt

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts
wurden in vielen deutschen Stadten
Markthallen gebaut, in denen grofte Men-
gen gértnerischer Produkte angeboten
wurden. Die erste in Berlin wurde bereits
1867 eroffnet. Diese grolen zentralen
Handelsorte konnten auch wegen ihrer
Kihlanlagen die wachsende Stadtbevol-
kerung mit frischem Obst und GemUuse
versorgen. Zugleich stieg der Preisdruck
auf Gartner, Landwirte und Handler. Selbst
die Redaktion der ,Berliner Markthallen-
zeitung" musste feststellen, dass sich ,die
Berliner Markthalle bei den auswartigen
Versendern den Ruf und Namen einer
Mausefalle erworben habe“. Die sinkenden
Preise bewirkten auch einen Riickgang
der Pflanzenvielfalt im Anbau. Die auf
Massenabsatz ausgerichteten Grof3-
kulturen verdréngten eine Vielzahl zuvor
angebauter regionaler Sorten.

Ausgerechnet Bananen! -
Der Import von Sudfriichten

Bis ins 19. Jahrhundert waren Ananas
und Bananen in Mitteleuropa seltene

Loschen von Bananen
Fotografie, 1925, Ausschnitt
Deutsches Schiffahrtsmuseum Bremerhaven

Luxusgiter. Sie konnten nur mit grolem
Aufwand in Gewadchshausern kultiviert
werden. Mit dem Ausbau des Seehandels
und der Verbesserung der Kuhltechnik um
1900 wurden auch Sudfrlichte zur Massen-
ware. Die Zeitschrift ,Die Gartenwelt” stellte
in der Rubrik ,Tagesgeschichte" 1899 fest:
,Die Einfuhr von Ananas nach Berlin hat
augenblicklich eine so kolossale Hohe er-
reicht, wie dies noch niemals vorher der Fall
gewesen ist. Wahrend friiher diese Frucht
nur in renommierten Delikatesswaren- und
feinen Obstgeschéften zu hohen Preisen

zu haben war, wird sie jetzt sogar wie

Apfel und Birnen in Masse auf den Stral3en
verkauft." Entsprechend stieg der jahrliche
Pro-Kopf-Verbrauch an Sidfriichten von
unerheblichen 60 Gramm im Jahr 1840 bis
ins Jahr 1900 auf zwei Kilogramm. Fr die
Banane begann damit der Siegeszug zum
zweitbeliebtesten Obst in Deutschland.

Gesundes Leben

Wahrend zuvor fir den Verzehr von
Obst und Gemiise Verfuigbarkeit, Preis,

Geschmack und Nahrwert ausschlagge-

bend waren, wurde um 1900 zunehmend
die gesundheitsférdernde Wirkung dieser
Nahrungsmittel betont.

Argumente dafr lieferten nicht nur
Ernghrungswissenschaftler und Medizi-
ner, sondern auch Lebensreformer. So
verdffentlichte der Politiker und Publizist
Gustav Struve 1869 ein Buch mit dem
Titel: ,Pflanzenkost, die Grundlage einer
neuen Weltanschauung.” Darin stellte
er dar, dass und wie sich die Ernahrung
des Menschen nicht nur auf korperliche

Willy Petzold,
Willst du
gesund
bleiben? IR
taglich frisches
Gemiise

Plakat, Farb-
lithografie, 1926
Deutsches
Plakatmuseum
im Museum
Folkwang,
Essen —
Artothek

81 Industriealisierung und globale Welt



Gesundheit und geselliges Leben des
Einzelnen auswirke, sondern auf die ganze
Nationalékonomie sowie auf Kunst, Wis-
senschaft, Krieg und Frieden.

Der Verzehr pflanzlicher Kost wurde
durch Schriften wie das ,Vegetarische
Kochbuch” von Emil Weilshauser ge-
fordert, das seit 1871 immer wieder in
erweiterten Auflagen erschien. Die darin
enthaltenen Kiichenzettel zeigen den
Bedarf an einer groen Obst- und Gemi-
seauswahl. So beinhaltet ein reichhaltiges
Freitagsmend im Winter: ,Blumenkohlsu-
ppe. Erbsmus und Sauerkraut. Quittenauf-
lauf. Aprikosenkompott.”

Alles auf Anfang

Notzeiten flihren zum Riickgriff auf
Altbewahrtes. Wahrend des Ersten und
Zweiten Weltkriegs regte die Verwaltung
verschiedentlich an, ganz wie in alten
Zeiten ,Gemiise' aulerhalb der Garten zu
sammeln. So veroffentlichte der Botani-
sche Garten Berlin-Dahlem um 1914 ein
Plakat, das ,Wildwachsende Kriegsge-
muse" und ihre Nutzungsmaoglichkeiten
vorstellte. Die Bevolkerung sollte ermun-
tert werden, ,das Vorurteil zu Gberwinden,
als seien allein die kunstgerecht gebauten
Gemtuse menschenwdirdig. Die Natur héalt
fiir jedes Wesen ... einen Freitisch gedeckt.”
Beispielsweise wurden Vogelmiere (Stel-
laria media), Brennessel-Sprossen (Urtica
dioica) und Weiler Ganseful® (Chenopo-
dium album) als Spinat-Ersatz empfohlen.
Als Gemise konnten die Blatter von
Léwenzahn (Taraxacum officinale) und
Winterkresse (Barbarea vulgaris) sowie die
Waurzeln der Knollen-Platterbse (Lathyrus
tuberosus) und Nachtkerze (Oenothera
biennis) genutzt werden. Anstelle der
schon seit dem 18. Jahrhundert als
Kaffee-Ersatz selektierten Kulturformen
der Zichorie (Cichorium intybus) lieRen
sich auch deren ,wilde" Verwandte vom
Wegesrand rosten.
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Kohlsamen in der Hand von Krautmeister Hubert
Nickels, Dithmarschen, Weitergabe des Saatguts
von Generation zu Generation

Foto: Bernhard von Oberg, 2017

ach Anbruch des 20. Jahrhun-
N derts beschleunigte sich die

Entwicklung von der Regionalitat
hin zur Globalisierung. Menschen und
Gesellschaften sind zunehmend weltweit
vernetzt - durch Warenstrome, Verkehr,
den Arbeitsplatz, den Konsum. Diese Pha-
se wird in der Ausstellung schlaglichtartig
in Text und Bild dargestellt.

Vom Tante Emma-Laden zum
Supermarkt

Kleine Einzelhandelsgeschafte, die
Lebensmittel des taglichen Bedarfs
anbieten, sind nicht mehr wirtschaftlich.
Lebensmittel-Discountmérkte mit groer
Flache, niedrigen Preisen und Selbstbe-
dienung entstehen am Rand der Stédte.

Obst und Gemiise sind ganzjahrig
verfiighar

Mit LKW, Schiffen und Flugzeugen
gelangen Friichte und Gemuse ganzjahrig
aus entfernten Anbaugebieten zu uns.
Wichtige Herkunftslander unserer Importe
sind z.B. die Niederlande und Spanien,
Stidamerika und fiir Apfel Neuseeland.

In der spanischen Provinz Almeria steht
das ,mare del plastico’, Anbauflachen mit
Foliengewdchshausern als Beispiel fir
intensiven Gemiseanbau fiir den Export.
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Zeig mir was Du isst, und ich sage Dir,
wer Du bist

Lebensmittel sind Mittel zum Leben.
Wer téglich ausreichend Obst und Gemiise
isst, ernahrt sich gesund und wird satt.
Heute steht bei Lebensmitteln nicht mehr
das Sattwerden im Vordergrund. Lebens-
mittel definieren unseren Lebensstil. Wir
leisten uns ,funktionelle Lebensmittel’, die
positive Wirkungen auf unsere Gesundheit
haben sollen oder bezeichnen Gemuse
und Obst als ,Superfood". Dieser Marke-
tingbegriff beschreibt Obst und Gemdse,
die angeblich einen besonderen gesund-
heitlichen Mehrwert bieten.

Zuriick zur heimischen Vielfalt?
Regionaler Anbau heute

Studien zeigen, dass sich Verbraucher
heute mehr regionale Produkte wiinschen.
GroRe Lebensmittelketten bieten verstarkt
auch regionale Lebensmittel an. Obst und
Gemlse aus der Region sollten innerhalb
einer begrenzten Region erzeugt, verarbei-
tet und vermarktet werden. Bisher ist der
Marketing-Begriff ,Region" allerdings nicht
definiert.



Regional oder global und
alles zu jeder Zeit?
Kaufentscheidung fur den
Klimaschutz:—

Wir leben auf groflem Ful}

Foto: Homann . Giiner . Blum Visuelle Kommunikation

rinde fir die Hervorhebung
G der regionalen Spezialitaten bei

Obst und Gemdise sind nicht nur
Nostalgie oder deren besonders gute
Geschmack. Unsere Kaufentscheidung
hat auch Auswirkungen auf unsere Um-
welt und das Klima. Der regionale Anbau
kdnnte uns zudem mit einer Vielfalt an
Obst und Gemse versorgen, die kaum
bekannt ist. Allerdings wiirde, bedingt
durch die Jahreszeiten in unserer Region,
das Angebot stérker saisonal ausfallen.
Bisher sind wir gewohnt, im Lebensmit-
tel-Einzelhandel zu jeder Jahreszeit eine
grolRe Auswahl an Obst und Gemuse aus
aller Welt vorzufinden. Aber wiirden uns
importierte Erdbeeren im Januar wirklich
fehlen?

Die Produktion und der Handel von
Obst und Gemuse erfordern zahlreiche
Arbeitsschritte, fir die Energie und Res-
sourcen verbraucht werden: Der Anbau,
evtl. im beheizten Gewachshaus, die Ernte
und Lagerung, Verpackung, Transporte,
Weiterverarbeitung, der Verkauf und unser
Einkauf.

Um die Klimawirksamkeit eines Pro-
duktes abschéatzen zu kdnnen, wurde als

Mafzahl der ,CO,-FuBabdruck” entwickelt.

Der CO,-Fulabdruck gibt die Menge der
Treibhausgase an, die bei der Herstellung
des Produktes entlang der gesamten
Wertschopfungskette entsteht. Fir Obst
und Gemuse werden alle Treibhausgase
(Kohlendioxyd, Methan, Lachgas und teil-
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halogenierte Fluorkohlenwasserstoffe)
berticksichtigt, die bei Anbau, Ernte,
Lagerung und Transport bis zum Lebens-
mitteleinzelhandel und bis zum Verbrau-
cher mit seiner Einkaufsfahrt entstehen.
Als Kennzahl fir die Klimafreundlichkeit
eines Produktes soll der CO,-FuBabdruck
Produzenten und Verbraucher bei ihren
Produktions- und Kaufentscheidungen
unterstUtzen. Der private Konsum verur-
sacht in Deutschland immerhin etwa
40% der jahrlichen pro-Kopf-Emission

an Treibhausgasen.

CO,-FuBabdruck

Foto: Hochschule Weihenstephan-Triesdorf,
Wissenstransferzentrum Straubing, Fachgebiet
fur Marketing und Management Nachwachsender
Rohstoffe, Erglin Rumyana



Wie groR ist der CO,-FuRabdruck von
Apfeln aus regionalem oder weltweitem
Anbau?

In einer Studie zu regional erzeugten
Lebensmitteln des IFEU Heidelberg wurde
die Produktion von Apfeln verglichen, die
in Deutschland verkauft werden.

Beim Anbau von Apfeln regional
in einer Plantage, und in Neuseeland
entsteht ein vergleichbar hoher CO,-Ful-
abdruck (dunkelblaue S&ulen). Regional
werden die Apfel im September geerntet
und eingelagert. Die Lagerdauer betragt
bis zu 6 Monate (blaue Saulen). Die
neuseelandischen Apfel werden geerntet
und nach kurzer Lagerdauer mit dem
Kuihlschiff tiber 23.000 km bis in deutsche
Hafen transportiert und von dort per
LKW zum Grolmarkt. Dieser Transport
verursacht den groten Ausstols an
klimarelevanten Gasen (orangene Saulen).
Fir Verpackung (turkisfarbige Saulen) und
Einkauf (gelbe Séulen) fallt der CO,-FuR-
abdruck fur alle Produktionsverfahren
gleich hoch aus. Auch unser privater
Einkauf hat Einfluss auf den CO,-FuBab-
druck. Dieser erfolgt meist mit dem PKW.
Die private PKW-Fahrt kann die positive
Bilanz eines Produktes zunichtemachen,
beispielsweise wenn der Verbraucher mit
dem Auto féhrt, nur um ein Kilogramm
Apfel zu kaufen. In diesem Fall ist der ge-
samte Schadstoffausstol der Autofahrt
diesen wenigen Apfeln zuzuordnen. Das
spricht fur den Einkauf zu Full oder mit
dem Fahrrad.

Das Beispiel der Tomaten-Produktion
in der Ausstellung verdeutlicht, dass
nach Zahlen des IFEU im Winter Toma-
ten aus Spanien denen aus Deutschland
vorzuziehen sind. Trotz des langen
Transportweges weisen spanische Toma-
ten den kleineren CO,-Fulbabdruck auf,
da in Deutschland die Gewéachshaduser im
Winter beheizt werden missen. Verfahren
mit optimierter Gewachshausheizung
koénnen jedoch besser abschneiden.
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» Regional oder global?

- Wie beeinflusst der Einkauf von regional oder
weltweit erzeugtem Obst den CO,-FuBabdruck?

gCoO,-
Aquivalente/
kg Apfel

@ 203
@ 213

Apfel importiert aus
Plantagenanbau,
Neuseeland

Apfel aus regionalem
Plantagenanbau,
Deutschland

Bei vergleichbaren Produktionsverfahren steuern Lagerung und Transport
maBgeblich zum CO,-FuRabdruck bei.

Auto oder Fahrrad?

Wie beeinflusst unser Einkaufsverhalten
den CO,-FuRabdruck?

gCo,-

Aquivalente/

kg Apfel

e, 901 Einkaufsfahrt mit dem Auto,

V bei der nur 2 kg Apfel gekauft werden
- 213 GroBeinkauf mit dem Auto,

e etwa 20 kg Ware und 2 kg Apfel

-, 173 Einkauf zu FuR oder mit dem Fahrrad,
e 2 kg Apfel

Unser Einkat 1 kann unter Ur viel mehr zur CO,-Bilanz
von Obst und Gemdise beitragen als der gesamte Produktionsprozess beim
regionalen Apfelanbauer.

Lagerung Transport  Verpackung

Der CO,-FuBabdruck eines Apfels
Institut fur Energie- und Umweltforschung IFEU Heidelberg, 2017
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4 Pieter Aertsen

M Obst- und Gemusehandel 1569

vollzog sich die Entwicklung hin zu

einem eher groRflachigen, intensi-
ven Gemise- und Obstbau. Die Zahl der
Betriebe sank deutschlandweit zugunsten
eines Wachstums der verbliebenen.
Die Betriebe spezialisierten sich aus
arbeitstechnischen Griinden auf wenige
Kulturen, teilweise sogar auf bestimmte
Entwicklungsstadien innerhalb einer Kul-
tur. So fanden um 1900 in einer Gemiise-
gértnerei noch die Anzucht der Pflanzen
vom Samen bis zur Ernte im selben
Betrieb statt, oft sogar die Erzeugung von
eigenem Saatgut. Heute gibt es Betriebe,
die nur auf die Anzucht von Jungpflanzen
spezialisiert sind. Andere Gemiisebau-
betriebe kaufen diese Jungpflanzen und
kultivieren sie bis zur Ernte. Der Absatz
erfolgt meist iber GroBmarkte. Der
Einzelhandel und die Verarbeitungsindus-
trie fordern, dass zu einem bestimmten
Tag festgelegte Mengen an Obst und
Gemliise geliefert werden, die den von
ihnen bestimmten Qualitatskriterien oder
Merkmalen entsprechen miissen. Dies
betrifft z.B. die GroRe, Form, Farbe oder
Fruchtkrimmung einer Gurkensorte.

Viele der élteren, regionalen Sorten
weisen diese geforderten Merkmale nicht
oder nur teilweise auf, da sie zu ihrer
Entstehungszeit noch nicht gefordert wa-
ren. Daher werden sie heute nicht mehr
angebaut, und es wird bei zuriickgehender
Nachfrage kein Saatgut mehr erzeugt.

I m Laufe des letzten Jahrhunderts

Das fiihrt zum Verlust, ja zum Aussterben
dieser dlteren Sorten.

Die im Folgenden vorgestellte Aus-
wahl regionaler Raritaten ist innerhalb
der Ausstellung derjenigen Geschichts-
Epoche zugeordnet, in der sie eine groRe-
re Bedeutung im Anbau hatten oder sich
eine fiir sie entscheidende Veranderung
vollzogen hat. Damit sollen die Griinde
fiir die historische Entwicklung, die sich
im Gemiise- und Obstbau zeigten, deut-
lich werden.




' Alte Welt:
Y'Garten und Walder
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Landwirt Woldemar Mammel
und Christiane Klei begutachten,
ob Linsen und Gerste geerntet
werden kdnnen.

2009

Foto: Thomas Stephan

Linsen von der Alb

Region der Raritét: Stdrand der
Schwaébischen Alb (Baden-Wiirttemberg)

Linsen, schwabisch ,Leisa", mit Spatzle sind
in Schwaben und auf der Alb ein traditio-
nelles Gericht. Die Linsen, die wir heute fiir
das Gericht kaufen, stammen aber zumeist
nicht von der Alb, sondern sind Importe
beispielsweise aus Kanada oder der Turkei.
In Deutschland wurden seit den 1960er
Jahren keine Linsen mehr angebaut. Aber
ohne den Anbau gingen die einheimischen
Sorten verloren. Daher suchte Woldemar
Mammel 1985 fir den Linsenanbau auf
seinem Hof bei Lauterach auf der Schwa-
bischen Alb nach den alten regionalen
Sorten. Die vom Haigerlocher Landwirt Fritz
Spéth in den 1930/40er Jahren geztichte-
ten Sorten 'Alblinse I'und ‘Alblinse Il waren
weder an der Uni Hohenheim noch in der
Genbank Gatersleben vorhanden. Ersatz-

weise baute Mammel eine franzosische
Sorte an. Nach jahrelanger detektivischer
Suche wurden 2006 die Linsensorten in
der Genbank St. Petersburg, Russland,
aufgesplrt. Wenige Hundert Linsensamen
kamen daraus zurtick auf die Alb. Hier
wurden sie im Gewéachshaus vermehrt, bis
wieder gentigend Saatgut fir den Anbau
auf dem Feld vorhanden war. Seit 2011
werden die Original Spath'schen Alblinsen
wieder verkauft. In einer Oko-Erzeugerge-
meinschaft werden etwa 250 ha Linsen
angebaut. Ziel ist der regionale Vertrieb.

Herkunft und Verbreitung

Der Ursprung der Linse Lens culinaris
(Familie Fabaceae, Schmetterlingsblitler)
liegt in Vorderasien und rund um das
Mittelmeer. Linsen zahlen zu den é&ltesten
Kulturpflanzen der Menschen. Archéolo-
gische Funde wurden auf 8000 bis 7500
vor Christus datiert. Friihzeitliche Acker-
baukulturen verbreiteten den Anbau bis
nach Sud- und Mitteleuropa. Im Hochmit-
telalter wurde sie auf den Feldern und in
Garten angebaut und als schmackhafte
Hulsenfrucht, als Brot und Brei zubereitet,
geschétzt. In Deutschland wurden Linsen in
Hessen, Franken, Sachsen, Thiringen und
im Oberrheingebiet angebaut. Betrug die
Anbauflache im Jahr 1900 noch 19.000 ha,
war Anfang der 1960er Jahre ihr Anbau fast
verschwunden.

Regionale Vielfalt



Anbau

Die Linse kommt mit kargem Boden,
Trockenheit und Hitze zurecht. Daher
lassen sich die steinigen, néhrstoffarmen
Acker am Stidrand der Schwébischen Alb
noch fiir den Anbau von Linsen nutzen.
Linsen werden auf dem Acker aber nicht
in Monokultur angebaut. Die zarten Pflan-
zen bendtigen vielmehr eine ,Stiitzfrucht”,
meist Sommergerste oder Hafer. Mit ihren
Ranken halten sich die Linsenpflanzen an
den Getreidehalmen fest. Getreide und
Linsen werden gemischt mit der Drill-
maschine ausgesét. Die Aussaat erfolgt
im April, je nach Friihjahrswetter. Da die
Linsenfelder zwischen Aussaat und Ernte
nicht weiter bearbeitet werden, wachsen
auf ihnen Ackerwildkréauter in einer be-
sonderen Artenvielfalt. Die Linsensamen
reifen nach und nach. Wenn die ersten
Hulsen aufplatzen, wird es im Juli/August
Zeit fur die Ernte. Ein Mahdrescher erntet

Reife Hiilse der Linsensorte 'Anicia’
Foto: Thomas Stephan 2009

das Feld ab, Linsen und Getreide landen
miteinander gemischt in der Dreschma-
schine. Das geerntete Korngemenge
muss in mehreren Schritten getrocknet
und gereinigt werden. Eine Vorreinigung
entfernt Strohteilchen, Sténgel, Stein-
chen und Erdbrocken. Danach wird das
Gemisch mit Warmluft getrocknet. Der
Rundkornausleser oder , Trieur” trennt die
langen Getreidekorner von den runden
Linsen. Vor dem Abfiillen in Verkaufsver-
packungen werden aus den ges&duberten
Linsen noch gebrochene, gekeimte und
taube Kdrner aussortiert. Friher wurden
in den Familien an den Winterabenden
Linsen und Getreide per Hand verlesen
oder das Korngemisch gleich zu Mehl
vermahlen und zu Brot verbacken. Die
Ertrdge an Linsen schwanken zwischen
200 und tber 1000 kg/ha. Nur alle 5-6
Jahre sollten Linsen oder andere Hilsen-
friichte auf dem gleichen Feld angebaut
werden.

Die Mispeln in Sachsen

Region der Raritat: Sachsen, Elbtalgebiet
zwischen Dresden und Meil3en; auch in
Thiringen, Baden verwilderte Vorkommen
von Kulturmispeln

Wild wachsende Mispelbdume findet
man in Sachsen im Spaargebirge und an
weiteren Stellen im Elbtalgebiet zwischen
Dresden und Meifyen, aber auch im s&ch-
sischen Hugelland um den Fluss Mulde.
Als Einzelbdume stehen sie in nicht mehr
bewirtschafteten Weinbergen oder in den
lichten Waldern an den Hangen der Elbe.
Die Verbreitung der wild wachsenden
Mispeln erfolgt durch Samen, der durch
Tiere, die die Friichte fressen, verbreitet
wird. Es wird vermutet, dass die Mispel
als Obstbaum im Mittelalter mit dem
Weinbau nach Sachsen gebracht worden
ist. Das Elbtalgebiet zeichnet sich durch
besonders giinstige klimatische Bedin-
gungen aus. Die Sommer sind warm und
trocken. Daher wurde hier seit dem Mittel-
alter Wein angebaut. Heute ist die Mispel
als Obstgehdlz weder in Sachsen noch
anderswo in Deutschland von Bedeutung.

Herkunft und Verbreitung

Die Mispel, botanisch Mespilus
germanica (Familie Rosengewédchse
Rosaceae), stammt aus warmen Regionen
Vorderasiens. Ihr heutiges Vorkommen
an Wildstandorten, meist in Weinanbau-

gebieten, geht in Stid-Westdeutschland
wahrscheinlich auf wahrend der Rémer-
zeit kultivierte Mispeln zuriick. Die Rémer
brachten sie nach Mitteleuropa. Die
Mispel ist in der LandgUterverordnung
Karls des GroRen aufgefihrt (etwa 800
n.Chr.). Im Mittelalter waren Mispelfriich-
te allgemein geschétzt. Das zeigen ihre
vielen regionalen Namen.

Die Mispel wachst als kleiner Baum
oder strauchartig mit mehreren Stammen
und wird 2—5 m hoch. Die grofRen weilten
Bliten stehen einzeln am Ende von kurzen
Zweigen. Sie bllht spat im Mai bis Juni.
Da die Bliten selbstfruchtbar sind, reicht
ein Baum aus, damit sich Friichte bilden.
Ein zweiter Baum verbessert die Bestau-
bung und Fruchtbildung. Die Friichte
mit den langen Kelchblattern reifen im
Spétherbst. Die reife Frucht ist noch hart
und braun gefarbt und enthélt grolie Sa-
men. Sie hdngen am Baum, auch wenn das
Laub im November bereits abgefallen ist.

Heute spielt die Mispel im Obstanbau
keine Rolle mehr. Sie wurde von anderen
Obstarten verdrangt und auch zlchterisch
nicht weiter bearbeitet. Die noch bekann-
ten Sorten sind etwa 100 Jahre alt. Die
Friichte werden nur noch von Liebhabern
nachgefragt. Vereinzelt wird sie noch als
Ziergeholz in Garten und Parks gepflanzt.

Drei Mispelsorten, Friichte
Foto: Volker Umbreit, Sornziger Wilde
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Anbau

Mispeln tragen zuverldssig jedes
Jahr Friichte, junge Baume schon wenige
Jahre nach der Pflanzung. Die Vermeh-
rung der Mispelsorten erfolgt in den
Baumschulen durch Veredelung als Busch
auf Weilldorn als Unterlage. Da sich die
Bliten an den Kurztrieben entwickeln,
werden keine strengen Schnittmalinah-
men durchgefiihrt. Die Mispel hat keine
speziellen Boden- und Klimaanspriiche.
Sie gedeiht aber auf warmen Standorten
besser. Fur die Kultur werden lehmige,
kalkhaltige Boden empfohlen.

Die ,Drecksédck” - erst hart wie Stein,
dann weich wie Mus

Wer Mispeln verarbeiten mochte,
braucht etwas Geduld. Die harten Friichte
werden im Spétherbst, etwa November,
gepfliickt. Sie I6sen sich dann vom Ast,
sind aber noch hart. Mispeln sind erst
genielbar, wenn sich die Frichte braun

Verarbeitungsmaglichkeit

verfarben und das Fruchtfleisch teigig
weich wird. Das ist erst nach Frostein-
wirkung der Fall, bzw. nach Lagerung der
gepflickten Friichte. Erst dann stellt sich
der typische, zimtartige Mispelgeschmack
ein. Die Gerbstoffe sind weitgehend
abgebaut. Die Friichte kdnnen dann roh
verzehrt oder verarbeitet werden. Mis-
peln eignen sich fiir die Herstellung von
Kompott, Marmelade, Mus, Saft, Likor und
Obstwein. Die GroRe der Mispelfriichte
reicht von 20g bis zur Grofe eines Hilhne-
reis. An Inhaltsstoffen enthalten die Friich-
te Starke, Pektin und Zucker, Gerbstoffe,
Vitamin C und Mineralstoffe.

Lebensmittelbranche

Nahrungsmittel ] Getranke ]
Frischfrucht Saft

Gelee / Konfitiire / (Schonen von

Mus / Kompott Obstwein)
Obstpaste Destillate / Likor
Mehl Wein (Cidre)

| |

Gehdlz ] Volksmedizin ]
Ziergeholz, Rinde / Blatter /
Holz wegen seiner junge Friichte
Zahigkeit von (besitzen hohe
Drechsl s
Rinde, Blatter zum bei Nierensteinen
Gerben Darmtétigkeit /

Halsleiden

Verwertungsmaglichkeiten fiir Mispelfriichte

(nach: Dienstleitungszentrum Landlicher Raum Rheinland-Pfalz)

Die ,Hori-Biille” -
Diva unter den Zwiebeln

Region der Raritét: Hori, Halbinsel am
Bodensee, Baden-Wiirttemberg

Die Hori-Blille ist eine regionale
Zwiebelsorte, die nur auf der Hori, einer
Halbinsel am westlichen Ufer des Boden-
sees, angebaut wird. Der Zwiebelanbau
in dieser Region ist durch Geschichts-
schreiber des Klosters Reichenau schon
seit dem 8. Jahrhundert dokumentiert.
Der Anbau der Hori-Bille ist seit den
1970er Jahren stark ricklaufig. Heute
liegt der letzte Anbau noch in der Ge-
meinde Moos. Die flachbauchige, etwas
druckempfindliche Hori-Blille ist fur die
maschinelle Ernte und Verarbeitung nicht
geeignet. Die Handernte und der aufwan-
dige eigene Samenbau sowie die Kon-
kurrenz durch moderne Zwiebel-Sorten
sind Ursachen fiir den Anbaurtickgang.
Die heutige Anbaufléche wird auf 3-4 ha

geschétzt. Ende des 19. Jahrhunderts war

es noch das Vierfache. Die Vermarktung
findet auf Wochenmarkten, direkt ab Hof
und Uber die Gastronomie statt. Seit 2014
ist die Hori-Bulle eine EU-geschiitzte Spe-
zialitat mit der Bezeichnung ,geschutzte
geografische Angabe” (g.g.A).

Verwendung und Saatguterhaltung

Im Gegensatz zu anderen rotschali-
gen Zwiebeln farbt die Hori-Bille nicht ab.
Ihr Aroma ist mild mit unaufdringlicher
Scharfe, die einem weniger die Tranen in
die Augen treibt. Deshalb eignet sie sich
besonders gut roh als Zutat zum regional
beliebten Wurstsalat. Beim Garen geht
die rote Farbung nicht verloren, und sie
kann ihr Aroma voll entfalten. Saatgut der
Hori-Bille erhalt man nicht im Handel. Die
Saatgutvermehrung findet durch eigenen
Samenbau der Gemisebau-Familien
statt. Die Fachkenntnisse der Selektion
und Saatgutaufbereitung werden in den
Familien weitergegeben. Die schonsten
Zwiebeln werden im folgenden Jahr als
Samentrager aufgepflanzt. Die samen-
tragenden Dolden werden griin abge-
schnitten, der Samen reift nach, wird per
Hand ausgerieben, gereinigt, getrocknet
und schlielich durch Sieben nach Grolte
sortiert. Das Saatgut bleibt nur 2-3 Jahre
keimfahig.

Eine echte rotschalige Hari-Biille, botanisch Allium
cepa (Familie Alliaceae, Zwiebelgew&chse)
Foto: Hori-Bille e.V. 2008
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Griinkohl — Die Ostfriesische
Palme

Region der Raritét: Ostfriesland
(Niedersachsen)

In Ostfriesland bezeichnet man die
ungewohnlich hohen Formen der Griin-
kohlpflanzen als ,Ostfriesische Palmen".
Die Pflanzen sind ausgewachsen zwischen
120 bis 180 cm hoch. Griinkohl war bis
in die 1980er Jahre eine bedeutende Ge-
museart der Selbstversorgergarten. Er
trug im Winter wesentlich zur Erndhrung
der Landbevolkerung bei. Seine ostfriesi-
sche Bezeichnung ist auch ,Strunkkohl".
Die hohen Landsorten bieten Nutzen auf
dreierlei Weise: Die am Strunk wachsen-
den Blatter werden ab September nach
und nach an Haustiere wie Kaninchen,
Huhner, Ziegen und Schafe verfittert. Die
feinkrause Blattrosette wird Giber Win-
ter nach Bedarf frisch aus dem Garten
geerntet und in der Kiiche zubereitet. Im
Fruhjahr wird der frische Austrieb an den
alten Striinken als feiner ,Sprossenkohl”
genutzt. Die trockenen Striinke konnen
verfeuert werden.

Diese alten Griinkohltypen werden
Uber Generationen in den Familien der
Region durch Samenbau im Hausgarten
vermehrt. Einige Pflanzen werden als Sa-
mentrager ausgewahlt, nicht geerntet und
Uberwintert. Im zweiten Jahr kommen sie
zur Blite, und im Sommer erntet man die
Samen. Das Wissen Uber den Samenbau

wird in den Familien weitergegeben. Ein
Grund fir diese Tradition mag die eigen-
standige geografische und kulturelle Lage
Ostfrieslands sein. Ihr guter Geschmack
und Gesundheitswert sind Griinde, an den
Landsorten festzuhalten. Auch Freude
und Stolz Uber die eigene Familiensorte
mag ein Beweggrund sein. Das Saatgut
wanderte als Aussteuer von Dorf zu Dorf,
manchmal zu neuen Kontinenten (Aus-
wanderung USA). Hauptséchlich &ltere
Personen befassen sich heute noch mit
der Erhaltung der Ostfriesischen Palmen,
aber der Anbau geht stark zuriick.

Griinkohl botanisch: Brassica oleracea
convar. acephala var. sabellica
Pflanzenfamilie: Brassicaceae,
Kohlgewéachse

Als Blatterkohl gehdrt Griinkohl zu
den urspriinglichen Kohlformen, die den
Wildformen sehr @hnlich sind und schon
seit dem Mittelalter kultiviert werden.

Die Familiensorten des Griinkohls
unterscheiden sich in Hohe und Blattform.

Die groBRten Pflanzen werden bis 180 cm hoch.
Foto: Ute Klaphake

Johannislauch, ein friilhes
Zwiebelchen

Region der Raritét: Lipper Land, Warburger
Land (NRW) und Weinbauregionen an
Neckar und Enz (BW)

Der kleinwchsige Lauch wird je
nach Region als Jaanslauch, Johannis-
oder Fleischlauch (Lippisches Bergland)
bezeichnet. Man nutzt ihn als erstes
Zwiebelgemdise im Jahr. Er reift noch vor
den Kiichenzwiebeln. Zu Johanni, um
den 24. Juni, werden die Zwiebelblschel
samt griinem Laub geerntet. In der Kiiche
werden sie als klassisches Rezept mit
Rosinen und Rinderbriihe gekocht und zu
Salzkartoffeln serviert.

In den Weinbauregionen an Neckar
und Enz nennt man ihn Wengertzwiebel,
Wengertsgrua, Rohrle, Sirge oder Zirgele.
Dort kultiviert man ihn in den terrassierten
Steillagen, die noch von Hand bewirt-
schaftet werden Die schnittlauchartigen
Blatter nutzt man als Fullung fir Maulta-
schen. In alten Koch- und Gartenbichern
wird der Johannislauch oder Jakobslauch
als schmackhaftes, hochgeschatztes
Zwiebelgemise beschrieben. Demnach
konnte er einmal eine grofRere Verbreitung
gehabt haben, als die heutigen Restvor-
kommen vermuten lassen.

Botanik und Anbau

Der botanische Name des Johannis-
lauchs ist Allium x cornutum. Er gehort zur
Familie der Zwiebelgewéachse (Alliaceae).
Der Johannislauch sieht dem Schnittlauch
sehr dhnlich. Beide haben réhrenférmige
Blatter. Der Johannislauch bildet dickere
Zwiebelchen. Sie sind aber kleiner als bei
Schalotten. Johannislauch bildet keine Sa-
men und kann nur durch Teilung vermehrt
werden. Die Zwiebeln werden im August/
September einzeln gepflanzt. Noch im
Herbst treiben Blatter aus. Er ist winterhart
und wachst im Frihjahr gleich weiter. Bis
Juni haben sich Biischel von 15-20 Zwie-
beln gebildet, die geerntet werden kénnen.
Der Lauch hat eine ausgepragte Som-
merruhe, die Blatter werden dann braun.
Zu dieser Zeit sollte er aus dem Boden
genommen und einige Wochen trocken ge-
lagert werden. Im Spatsommer werden die
vereinzelten Zwiebeln wieder eingepflanzt.
In den Weinbergregionen wird beschrieben,
dass das Teilen und Verpflanzen fir den
Johannislauch wichtig ist, sonst halt er
sich nicht in Kultur. ,Um die Rohrle muss
immer geschafft werden’, sagt man dort.

Ende Mai geernteter Johannislauch mit
daumendicken Zwiebelchen
Foto: Heidi Lorey
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Heidi Lorey:

Halbreife Hiilsen von Perlbohne oder , Tiirkischer
Erbse” Wie Perlen auf einer Kette zeichnen sich die
Bohnenkerne in der reifenden Hiilse ab.

Foto: Stephan Kaiser

Von Perlbohnen und Tiirkischen
Erbsen

Region der Raritat: Ehemalige Anbau-
regionen der Perlbohnen in Niedersachsen,
Hamburg, Schleswig-Holstein

Perlbohnen oder , Tlrkische Erbsen”
waren in Norddeutschland beliebte
Gartenbohnen. Sie wurden traditionell fiir
das Gericht ,Birnen, Bohnen und Speck”
oder ,Groner Hein" verwendet. Fur diesen
Eintopf bendtigt man kleine Koch-Birnen
und eben , Tirkische Erbsen’. Noch
um 1900 war ihr Anbau in den Vier- und
Marschlanden so bedeutend, dass man
die Erntemenge der Perlbohnen getrennt
von anderen Bohnen erfasste. Aus Och-
senwerder bei Hamburg ist aus dieser
Zeit eine Erntemenge von 160.000 Kiepen
zu 15 Liter belegt.

Trotz des Namens handelt es sich
nicht um Erbsen, sondern um einen
speziellen Typ Bohnen. Mit ,tlrkisch” oder
Jturkischer Ware" benannte man allge-
mein Dinge, die aus der Fremde kamen.
Die Gartenbohnen Phaseolus vulgaris sind
keine heimischen Pflanzen. Sie kommen
urspriinglich aus Std- und Mittelamerika.
Von dort, aus der ,Neuen Welt", haben
Seefahrer sie im 16. Jahrhundert nach
Europa gebracht, so dass sie auch in deut-
schen Garten Einzug hielten. Die zweite
Bezeichnung ,Perlbohnen” leitet sich von
der Hilsenform ab. Die Bohnenkerne
zeichnen sich wie Perlen auf einer Schnur
durch die Hlse ab. Perlbohnen schme-
cken jung als griine Hilse und auch noch,
wenn die weilen Kerne in den Hilsen
schon dicker geworden sind. Sie sollen
einen ausgepragten Bohnengeschmack
haben. Zudem zahlten Perlbohnen zu den
ersten fadenlosen Sorten. Altere Sorten
mit Faden mussten vor dem Kochen
geputzt werden. Dabei wird eine bastarti-
ge Faser, die die beiden Halften der Hiilse
zusammenhélt, abgezogen oder ,gefa-
selt’, wie man sagt. Heute findet man im
Saatguthandel noch die Perlbohnensorten
"Zucker Perl Perfektion” als Buschbohne
oder 'Princess a’ rames' als Stangenbohne.
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Bohnen in der Kiiche

Stangenbohnen winden sich 2—4
Meter hoch um eine Stiitze herum. Busch-
bohnen werden nur 30-60 cm hoch. Die
1-2 cm groRen Schmetterlingsbliten sind
selbstbefruchtend. Es bilden sich fleischi-
ge Hulsen, die je nach Sorte griin, gelb,
blau oder marmoriert sein kdnnen. Auch
die Kdrner sind verschieden geformt und
gefarbt, weil, rot, braun bis schwarz oder
farbig gesprenkelt. Bohnenkerne sind sehr
nahrhaft. Sie enthalten vor allem Kohlen-
hydrate und Eiweil3, dazu Ballaststoffe.
Bohnen kdnnen vielseitig in der Kiiche
verwendet werden, als Beilage, fiir Bohnen-
salate, in Suppen und Eintépfen. Vor dem
Verzehr mussen Bohnen immer abge-
kocht werden, weil sie im Rohzustand das
giftige Glycosid Phasein enthalten.

Bohnenvielfalt

Wenn wir heute von ,Bohnen” spre-
chen, meinen wir damit die Gartenbohnen
Phaseolus vulgaris. Sie gehoren zu den
altesten Nutzpflanzen. Schon vor 8000
Jahren wurden Bohnen von den Menschen
in Stidamerika kultiviert. Nach der Entde-

ckung Amerikas durch Kolumbus brachten
Seefahrer Bohnen und andere neue Pflan-
zen nach Europa. Die Bohnen Phaseolus
vulgaris aus der Neuen Welt erfreuten sich
schon kurz nach ihrer Einfuhr wachsender
Beliebtheit. Die dlteste Abbildung von
Gartenbohnen findet sich im Krauterbuch
des Leonhart Fuchs 1543.

Die ,gewdhnliche” Bohne im Mittel-
europa der Alten Welt war bis zu dieser Zeit
die Dicke Bohne Vicia faba. Die zweite Boh-
ne der Alten Welt ist die Kuh- oder Augen-
bohne Vigna unguiculata. Sie stammt aus
Nordafrika und wurde auch in Griechenland
und ltalien angebaut. Phaseolus vulgaris
drangte die Dicke Bohne und die Augen-
bohne in Anbau und Nutzung zuriick.

In Deutschland gab es bis in die
1950er Jahre eine groRe Sortenvielfalt
bei Bohnen, wie man Samenkatalogen
entnehmen kann. Manche Regionen
bevorzugen Sorten mit braunen Bohnen-
kernen zum Kochen, andere weille oder
marmorierte Kerne. Durch Vorgaben der
verarbeitenden Industrie zu Lange und
Form der Hiilsen reduzierte sich die Anzahl
der Sorten, so dass regionale Spezialitaten
verschwanden. Einige wenige regionale
Sorten werden noch in Hausgarten oder
Freilichtmuseen vermehrt und erhalten.

F aus Bohnenkernen verschied Sorten, 2017

Anfertigung: Dr. Anja Oetmann-Mennen

Die Moschuserdbeere in den
Vierlanden

Region der Raritét: Ehemaliges Anbauge-
biet der Vierlander Erdbeere in Vierlanden,
Hamburg

Seit 1693 ist der Anbau von Erdbee-
ren in den Vierlanden bei Hamburg tber-
liefert. Wahrscheinlich handelte es sich
um heimische Moschuserdbeeren, die der
Natur entnommen und in Garten kultiviert
wurden. Die ,Vierlander Gartenerdbeere”
kdnnte eine Auslese aus der wilden Mo-
schuserdbeere gewesen sein. Der Verkauf
dieser kleinfruchtigen Erdbeeren auf den
Markten in Hamburg war sehr erfolgreich.

Friichte einer Moschuserdbeere
Foto: Heidi Lorey

Reiche Hamburger Reeder, Kaufleute

und ihre Gaste liebten die aromatischen
Friichte und zahlten gut daftr. Die gefrag-
ten Friichte waren fir Kleinbauern eine
Maglichkeit, auf kleinen Landflachen ein
hochwertiges Produkt anzubauen. Die
weichen Friichte wurden in Weidenkdrbe
verpackt und auf speziellen Kdhnen, den
Ewern, auf der Elbe und ihren Nebenar-
men nach Hamburg transportiert. Die
Erdbeerhandler in ihrer charakteristischen
Tracht gehorten um 1800 zum Stadtbild
der Hamburger Mérkte.

Das Vierlander Gold

Der Erdbeeranbau in den Vierlanden
erlangte im 20. Jahrhundert seine grofite
wirtschaftliche Bedeutung. Um 1910
betrug die Anbauflache in Kirchwerder
159 ha, in Neuengamme 77 ha, in Alten-
gamme 40 ha und Curslack 38 ha. Die
kleine ,Vierlander Erdbeere” war aber
um 1900 so gut wie verschwunden und
durch neue, groRfruchtige Sorten ersetzt
worden.

Die Vierlander Erdbeeranbauer waren
erfinderisch, um den Anbau zu verfriihen
und zu verldngern, sowie neue Sorten
zu zichten. So wurden die Pflanzen mit
Reetmatten abgedeckt und in Friilhbeeten
mit aufgelegten Fenstern kultiviert, um die
Ernte zu verfriihen. In den 1920er Jahren
kamen Treibhauserdbeeren aus Gewéachs-
hadusern hinzu. Wer die friihesten Beeren
hatte, konnte sie stiickweise verkaufen.
Im Jahre 1906 kostete ein Pfund frihe
Erdbeeren 24 Mark. Daflr konnte ein Erd-
beeranbauer seinem Sohn im Kaufhaus
zwei Anziige samt Hut kaufen.

Importe von Erdbeeren fiihrten zum
Preisverfall, die Anbaufldchen reduzierten
sich. Im Jahr 1988 hatte Kirchwerder nur
noch 34 ha Erdbeeranbaufldache, Neuen-
gamme 2,9 ha, Altengamme 5,3 ha und
Curslack ganze 0,2 ha.
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Heinrich und Johanna Marten vom Knauel mit ihren
Treibhauserdbeeren, Vierlanden 1923

Foto: Kultur- und Geschichtskontor Hamburg,
Nachlass Werner Schréder

GroRe Friichte statt Aroma?

Keine der heimischen Erdbeerarten
war an der Entstehung unserer heute
angebauten Kulturerdbeere beteiligt. Die
Eltern stammen vielmehr aus der Neuen
Welt. Ein Elternteil ist die Chileerdbeere
Fragaria chiloensis aus Stidamerika, der
andere die Scharlacherdbeere Fragaria
virginiana aus Nordamerika. Beide Arten
wurden von Pflanzensammlern nach Eu-
ropa eingefiihrt und in botanischen Garten
kultiviert. Durch Zufall entstanden Kreu-
zungen der beiden amerikanischen Arten,
die oft gemeinsam in die Beete gepflanzt
wurden. Aus solchen Zufallskreuzungen
wurde in der Mitte des 18. Jahrhunderts
die Urform unserer heutigen Kulturerdbee-
re ausgelesen. Der franzdsische Botaniker
Antoine Nicolas Duchesne nannte sie 1766
J#Ananas-Erdbeere" Fragaria x ananassa.
Damit war der erste Schritt zur Entwick-
lung einer neuen Kulturpflanze getan.

Da die Elternarten hochgradig
mischerbig sind, ergaben sich aus
Aussaaten der ersten F. x ananassa
vielgestaltige Nachkommen. Die Zlchter
versuchten, Sorten mit gréReren und
schoneren Friichten zu selektieren. Die
Sorte ,Frau Mieze Schindler” des Ziichters
Otto Schindler von 1925 hat bis heute das
beste Aromaprofil aller Sorten. Ab den
1970er Jahren trat das Aroma als Zucht-
ziel dagegen in den Hintergrund. Andere
Eigenschaften wie abgestufte Erntezeiten,
hoher Ertrag, FruchtgréRe und -glanz,
Fruchtfestigkeit, die den Einsatz mecha-
nischer Ernteverfahren ermoglicht und
Resistenzen bestimmten das Zuchtziel
bei den Erdbeersorten.
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Die Teltower Riibchen

Region der Raritat: Teltow, Brandenburg

Das echte Teltower Ribchen ist eine
Sonderform der Speiseribe (Brassica
rapa ssp. rapa). Ihre typische Wurzelform
ist kegelférmig, mit gelblicher Schale und
seitlichem Wurzelbart. Ihr Wassergehalt
ist geringer als bei anderen Riibensorten.
Vor der Zubereitung missen die Rib-
chen geschrappt werden. Gekocht haben
sie eine leicht mehlige Beschaffenheit.
Ihr Geschmack ist durch den Gehalt an
Ribenzucker und Glucosinolaten stillich
und scharf.

Die Teltower Ribchen wurden vor al-
lem auf den sandigen Boden bei Berlin an-
gebaut. Die Landschaft stidlich der Spree,
die ,der Teltow" genannt wurde, haben
die Bauern zur Zeit der Landnahme um
1300 besiedelt. Wann und wo die ersten
Ribchen angebaut worden sind, bleibt im
Dunkeln. Zur Zeit des GrofRen Kurfiirsten
im 17. Jahrhundert war ihr Anbau recht
verbreitet. Sie waren von Feinschmeckern
begehrt und wurden bis nach Frankreich
versandt. An den Firstenhdfen verspeiste
man sie als Delikatesse. Auch Goethe
liebte Teltower Ribchen und liel sie sich
nach Weimar kommen. In ihrer Heimat
blieben sie ein Nahrungsmittel armer
Bauern.

Der Anbau wurde im Herbst auf
abgeernteten Roggenfeldern betrieben.
Der Ertrag an Riben war eher gering,

die Ernte beschwerlich. Sie erstreckte sich
bis Weihnachten. Riibchen wurden sogar
als Beilage fiir den Weihnachtsbraten
gegessen. Spater wurden Kartoffeln im
Anbau bevorzugt.

Zur Zeit der DDR dnderte sich die
Landwirtschaftsstruktur, bevor man
den Anbau der Riibchen mechanisieren
konnte. Es entstanden grofRe Genossen-
schaften. Die Ribchen wurden nur noch
in Hausgarten angebaut, deren Besitzer
auch den eigenen Samen nachzogen.

Im Jahr 1998 griindeten Ribchen-
Liebhaber den Forderverein Teltower Riib-
chen e.V. Seine Arbeit umfasst Schutz,
Anbau und Vermarktung. Der erfolgrei-
chen Arbeit des Vereins ist es zu ver-
danken, dass das Ribchen wieder von
Erzeugern in Teltow auf Markten in Berlin
angeboten wird.

Fiir die Zubereitung werden die Riiben geschrappt,
nicht geschalt.
Foto: Teltower Stadt-Blatt Verlags- und Presse GmbH
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Stielmus im Rheinland und
Westfalen

Region der Raritat: NRW und Rheinland

Nutzung und Anbau

Stielmus stammt vom Riibsen ab.
Er gehort zur formenreichen Gruppe der
Speisertiben mit dem botanischen Namen
Brassica rapa ssp. rapa. Von der Pflanze
werden nicht die Riibchen, sondern nur
die Blattstiele genutzt. Je nach Region
kennt man ihn auch als Streifmus, Riibstiel
oder Knisterfinken. Bei dichter Aussaat
bilden sich an den Blattrosetten nur kleine
Ribchen. Das Gemtise kann im Friihjahr
und Herbst angebaut werden. Es war bis in
den 1960er Jahren in den Hausgarten ein
willkommener Liickenfller in der gemuse-
armen Jahreszeit. Nur in den warmen
Sommermonaten, wenn der Stielmus zu
bliihen anfangt, besteht eine Anbaupause.

Die gehackten Stiele schmecken
leicht sduerlich. Man kocht sie zusammen
als Eintopf mit Rindfleisch und Kartoffeln.
Auch roh als Salat kann Stielmus zuberei-
tet werden. Es war ein beliebtes Gemise
im Bergischen Land und im Ruhrgebiet.
Im Saatguthandel gibt es nur wenige Sor-
ten. Die Sorte ‘Namenia® wird heute noch
in Hausgérten angebaut. Vereinzelt kann
man Stielmus auf regionalen Wochen-
markten kaufen.

Er i i Sorte '
Foto: Heidi Lorey
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° ° °
Jorg Kimmich, Sprecher der Schutzgemeinschaft
n u s rl a I S I e r u n g u n JFilderkraut/ Filderspitzkraut”, mit einem 6-8 kg
schweren Spitzkohl
Foto: Schutzgemeinschaft Filderkraut, J6rg Kimmich

globale Welt

Heidi Lorey

Das Filderspitzkraut: Spitze
Kohlkopfe fiir saures Kraut

Region der Raritét: Filderebene bei
Stuttgart, Baden-W(irttemberg

Das Filderkraut oder Spitzkraut ist
eine Sonderform des Weilkohls, bota-
nisch Brassica oleracea convar. capitata
var. capitata. Dessen Kohlkdpfe sind nicht
rundlich, sondern kegelférmig spitz. Das
Spitzkraut hat feine Blattrippen, ist locker
gewachsen und reift mittelfriih bis spat.

Es enthalt mehr Fruchtzucker als rundkop-
fige Kohlsorten. Das Filderkraut wird als
Rohkostsalat gegessen und gilt als beste
Einschneidesorte fir Sauerkraut. Seinen
Namen hat es von der Anbauregion, der Fil-
W | 4 1 der, einer Hochebene sdlich von Stuttgart.
1 Zwetschgenverladung am Bahnof Biifi, 1925/ 7=~ - B i [/ A Der Ackerboden hier, ein LoBlehm, eignet

+ = Stadtgeschichtliches Institut BUh! - ¢ - sich besonders gut fiir den Gemiisebau.

109

Seit dem Mittelalter versorgt die Fil-
derregion die nahe Residenzstadt Stuttgart
mit Gemuse. Man vermutet, dass Monche
vom Kloster Denkendorf oder Klosterhof
zu Nellingen mit der Kultur des Kohls
begonnen haben. Neben Getreide, Flachs
und Obst war das Kraut ein wichtiger
Handelsartikel der Filder. Eine Besonderheit
war die Selbstvermarktung der Krautkdpfe
durch die Bauern. Sie lieferten es direkt an
ihre Kunden, zuerst mit dem Pferdefuhr-
werk. Mit dem Ausbau des Stralennetzes
und der Filderbahn 1888 konnten die
Bauern das Kraut bis ins Elsass und nach
Paris liefern. Bis in die 1950er Jahre wurde
die Selbstvermarktung, jetzt per LKW, noch
fortgesetzt.

1902 bis 1906 erreichte der Kraut-
anbau mit ca. 900 ha einen Hohepunkt.
Zwischen 1895 und 1930 entstanden
zahlreiche Sauerkrautfabriken. Mit der
Konservendose als moderner Verpackung
flr Sauerkraut gab es nochmal einen
Aufschwung fur das Filderkraut, der bis
in die 1970er Jahre anhielt. Heute gibt es
von 3.000 Gemiisebaubetrieben nur noch
200. Von den einst 15 Sauerkrautfabriken
produzieren nur noch drei. Weil die spitzen
Filderkrautkdpfe nicht gut tber die Trans-
portbander rollen, bevorzugen die Fabriken
runde Krautkopfe. Die Verarbeitung von
Filderkraut erfordert mehr Handarbeit, z.B.
beim Ausbohren des holzigen Strunkes vor
dem Einschneiden.
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Nach dem Zweiten Weltkrieg ging
auf den Fildern die Landwirtschaft allge-
mein zurlick. Ackerflachen wurden fiir
Wohn- und Verkehrsflachen benétigt, der
Stuttgarter Flughafen wurde erweitert und
ausgebaut.

Saatgut des Filderkrautes gibt es
nicht im Handel. Die Bauern, die das echte
Filderspitzkraut anbauen wollen, erzeu-
gen das Saatgut selbst. Daflr pflanzen
sie im Hausgarten die Mutterpflanzen
als Samentrager auf. Das Wissen um die
Saatgutvermehrung, Samenernte und
Reinigung wird von Generation zu Gene-
ration weitergegeben. Durch die Auslese
entstanden ,Familiensorten’, die sich
voneinander geringfligig unterscheiden.
Die Jungpflanzenkultur erfolgt ebenfalls in
den GemUsebaubetrieben. Dazu werden
22.000 bis 24.000 Spitzkohljungpflanzen
pro Hektar herangezogen. Diese zusétzli-
chen Arbeitsgange nehmen die Erzeuger
fir ihr Filderspitzkraut in Kauf.

Seit 2012 fiihrt das Filderkraut das
EU-Siegel ,geschiitzte geografische An-
gabe" (g.g.A.). Mit dem blauen EU-Siegel
werden Erzeugnisse gekennzeichnet, de-
ren Qualitat mit einer Region oder einem
Ort verbunden ist. Sie missen dort er-
zeugt, verarbeitet oder zubereitet werden.
Das ehemalige Markenzeichen der Filder,
der spitze Kohlkopf, dient heute noch
als Wahrzeichen des Krautfestes (,Kraut-
hocketse") der Stadt Leinfelden-Echter-
dingen, das Tausende von Besuchern
und Touristen anzieht.

Biihler Friihzwetschge:
Die Blaue Konigin

Region der Raritét: Bihl bei Baden-Baden
(Baden-Wiirttemberg)

1840 stand im Dorf Kappelwindeck
bei Buhl, in der Nahe von Baden-Baden,
ein Zwetschgenbaum im Thesihof. Er trug
friih und regelméRig viele Friichte. Die
umliegenden Bauern der damals armen
Gemeinden erkannten die Moglichkeit, die
friihreifen Zwetschgen zu vermarkten. Sie
pflanzten mehr von diesen Baumen, die sie
durch Ausléufer oder Stockausschlage ver-
mehrten. Zuerst nannte man die Friichte
,Kappler Zwetschgen, spater wurden sie
unter dem Namen ‘Bihler Friihzwetschge'
bekannt. Am 15. August 1884 brachte der
Obsthandler Josef Leppert aus Kappel-
windeck den ersten Eisenbahnwagen
mit 100 Zentnern Zwetschgen von Bihl
auf den Weg nach KaéIn. Mit Beginn des
Fernhandels wurde grolte Aufmerksamkeit
auf die zweckméRige Verpackung gelegt.
Die Zwetschgen wurden damals zu etwa
35 Pfund in runde Weidenkorbe verpackt.
Durch eine Abdeckung aus Zeitungspapier
und Farnblattern, die mit umgebogenen
Haselstecken befestigt wurden, waren
die Kdrbe sogar stapelbar. Diese Art der
Verpackung war aufwandig und teuer. Im
Jahr 1920 wurde in der Region der Span-
korb als preiswertere und fruchtschonende
Verpackung entwickelt. Sie trug dazu bei,
dass die Buhler Friihzwetschge weiter-
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hin wirtschaftlich erfolgreich vermarktet
werden konnte. Fast 100 Jahre behauptete
sich die Pflaumensorte 'Biihler Friihzwet-
schge’ auf den GroBmarkten im Rheinland,
im Ruhrgebiet, bis Hamburg und Berlin.

Es waren insbesondere Kleinbetrie-
be, die die Zwetschgen angebaut haben.
Mit der Bihler Frihzwetschge wurde der
Grundstein flr den erwerbsmaéRigen Obst-
bau in Baden gelegt. Da heute die traditi-
onellen Nebenerwerbslandwirte langsam
aussterben und die Streuobstwiesen mit
den hochstdmmigen Baumen verschwin-
den, geht auch der Baumbestand der
Buhler Frihzwetschge zurtick.

Die 'Buhler Frihzwetschge’ gehort
zu den Pflaumen Prunus domestica und
zahlt zu den Steinobstsorten. Sie ist relativ
ertragssicher, da sie wegen ihrer spaten
Bllte weniger spatfrostgefahrdet ist. Im
Vergleich mit heutigen Sorten sind ihre
Friichte eher klein. Der Stein Idsst sich gut
vom Fruchtfleisch l6sen. Sie war geschétzt
wegen der friihen Reife ihrer Friichte.

GleichmaRig groRe, sorgféltig gepfliickte,
tief dunkelblaue Friichte mit schoner ,Be-
duftung” mussten in den Kérben liegen.
Als ,Beduftung" bezeichnet man die natirli-
che Wachsschicht der Frucht. Die Sorte ist
widerstandsfahig gegen eine bedeutende
Pflaumenkrankheit, dem Scharka-Virus.
Die Friichte eignen sich zum Frischverzehr
und als Kuchenbelag. Doch die Bdume
wachsen langsam. Ein Hochstamm trégt
erst nach 8-10 Jahren. Andererseits
kdnnen die Baume sehr alt werden. Fir
die Ernte musste man auf hohe Leitern
klettern. Neue Sorten mit kleinen Baum-
formen tragen schon 3—4 Jahr nach der
Pflanzung. Sie werden mit einer Hohe von
drei Metern vom Boden oder vom Pfliick-
schlitten aus abgeerntet.

Mittelbaden ist immer noch die
groBte Zwetschgenanbauregion in Europa.
Allerdings ist die 'Buhler Frihzwetschge'
heutzutage nur noch eine von vielen
Sorten. lhre Bedeutung nimmt weiter
ab. Mit einst 70% Anteil am Umsatz war
die 'Buhler Frihzwetschge' friiher eine
Hauptsorte. Heute haben sich mit einem
Spektrum von 18 verschiedenen Sorten
der Erntezeitraum und damit die Beliefe-
rung des Absatzmarktes erweitert. Der
Markt kann von Juni bis September mit
heimischen Pflaumen und Zwetschgen der
unterschiedlichen Sorten beliefert werden.
Am zweiten Wochenende im September
wird in Bihl jahrlich das Zwetschgenfest
gefeiert — als Dank der Landwirte dafr,
dass ihnen die Zwetschge auch in schlech-
ten Zeiten ein Einkommen ermadglicht hat.
Heute zieht das Biihler Zwetschgenfest
auch zahlreiche Touristen in die Region.

Die 30. Biihler Zwetschgenkdnigin Romy,
2016-2018
Foto: Stadtgeschichtliches Institut Bihl
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Der Bamberger Rettich

Region der Raritat: Bamberg, Bayern

Der Bamberger weille Rettich steht
hier stellvertretend fiir viele lokale Bamber-
ger Gemiisesorten wie gelbe und weile
Riben, Kraut und Wirsing, Zwiebeln, die
Kartoffelsorte '‘Bamberger Hornle', Stitholz
als Arzneipflanze sowie den Samenbau.
Mitte des 19. Jahrhunderts gab es in
der Gértnerstadt 540 Gartnerfamilien,
heute existieren noch 19 Betriebe. Durch
Verkehrswege und Bebauung gingen
innerhalb der Stadt Anbauflachen verloren.
Am starksten aber verloren die Bamberger
Frihkulturen durch die Konkurrenz mas-
senhafter GemUseimporte an Bedeutung.
Dennoch gilt Bamberg weiterhin als ,Gért-
nerstadt". Denn bis heute sind innerhalb
der Stadt noch Gartenbaubetriebe aktiv.
Bei der Erhebung der Bamberger Altstadt
zum UNESCO Weltkulturerbe 1993 war
das historische Stadtviertel mit den Gart-
nereien daflir mit ausschlaggebend.

Der Bamberger weile Frihrettich
heil8t botanisch Raphanus sativus (Familie
Kreuzblitler, Brassicaceae). Es gibt von
ihm lokale Haussorten, die sich sehr dh-
neln. Den Bamberger Rettich zeichnet aus,
dass er kiihlere Temperaturen vertragt. So
kann er friiher ausgesat werden, ohne zu
schossen. Dieser Umstand ermdglichte es
den Bamberger Gértnern in historischer
Zeit, den Markt im Mai zwei Wochen friiher
als mit anderen Sorten zu beliefern. Die
ersten Rettich-Anbieter kénnen auf dem

Markt hohere Preise erzielen. Geschétzt
wird der Rettich vor allem wegen seines
kraftigen Geschmacks, der ihn von den
heute blichen Japan-Rettichen unter-
scheidet. Unguinstige Eigenschaften sind
seine Anfalligkeit gegen Schwarzfaule und
dass er leicht pelzig wird, d.h. das Fleisch
wird schwammig-weich.

Der Anbau von Rettich in Bamberg
hatte um 1900 einen Hohepunkt erreicht.
Auf den eigenen Rettich waren die Bam-
berger Gartner besonders stolz. Das zeigen
Redensarten wie ,Mei Tochter kannst hom,
mein Reddich net". Bis zum heutigen Tage
muss jede Gartnerfamilie das Saatgut
selbst erzeugen, indem man im 2. Jahr
den Rettich zur Blite kommen I&sst.

Verspeist wird der Rettich roh, zum
Brotzeitteller, als Rohkost zu Wurst- und
Kéasebrot. In diinne Scheiben geschnitten,
wird er mit Salz und Pfeffer gewdrzt, damit
er Wasser zieht. ,Der Rettich muss weinen’,
sagt man. Heute werden statt Rettich mehr
Tomaten und Paprika zum Brot gegessen.

Gemiisehandler mit weiBem Bamberger Rettich,
2013

Foto: Jirgen Schraudner, Stadt Bamberg, Zentrum
Welterbe Bamberg
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Die Stromberger Pflaume

Region der Raritat: Stromberg bei Oelde,
NRW

Die Stromberger Pflaume kam um
1790 in die Region bei Oelde im heutigen
Nordrhein-Westfalen. Der Amtsschreiber
Ludwig Niedieck hatte sie von seiner
Reise nach Frankreich und Spanien
mitgebracht. Er pflanzte sie in seinem
groBen Garten an die siidlichen Abhange
des Burgberges. Unter den klimatischen
Bedingungen am Rand der Minsterlan-
der Bucht gediehen die Badume auf den
Tonmergelsteinen recht gut. Daraufhin
pflanzten die Landwirte verstarkt Baume
dieser Pflaume meist als Hochstamm an
Wegen, Graben oder Higeln. Ein Anbau
in Obstplantagen war noch nicht tblich.
Die Pflaumen entwickelten sich fiir die Be-
triebe zu einer wichtigen Einnahmequelle.
Anfang des 20. Jahrhunderts standen
iber 30.000 Baume in Stromberg.

Die Stromberger Pflaume zeichnet
sich durch leichte Steinldslichkeit und
einen niedrigen Wassergehalt aus. Sie
eignet sich zum Frischverzehr, Backen,
Trocknen, Einkochen, Einlegen und zum
Brennen. Die Haut der Friichte wird beim
Trocknen nicht zah und bildet beim Erhit-
zen keine Bitterstoffe.

Anfang des 19. Jahrhunderts stand
an jeder Hofstelle ein Backhaus bzw. Dorr-
ofen zum Trocknen von Pflaumen. Diese
wurden durch das Dorren haltbar und
konnten besser gelagert und transportiert

werden. Das Dorren war zu der Zeit die
einzige Moglichkeit, die Pflaumen haltbar
zu machen. Erst diese Trocken-Konser-
vierung erlaubte den Handel mit den
Pflaumen in entferntere Gebiete. Mitte des
19. Jahrhunderts ermdglichte der Bahn-
hof in Oelde den Ferntransport bis ins
Ruhrgebiet. In den 1960er Jahren nahm
jedoch die Nachfrage nach heimischem
Frischobst ab. Der Verbraucher bevor-
zugte zunehmend importierte exotische
Frichte. Pflaumen hingegen wurden

seit den 1970er Jahren in erster Linie fur
die Verarbeitung etwa zu Pflaumenmus
oder Pflaumenbranden verkauft. Dieser
Umstand fiihrte dazu, dass wieder neue
Baume, jetzt vorwiegend in Plantagen,
gepflanzt worden sind. So gibt es heute in
Stromberg wieder etwa 15.000 Pflaumen-
baume. Seit 2013 tragt die Stromberger
Pflaume auch das rot-gelbe EU-Zeichen
L,geschiitzte Ursprungsbezeichnung”. Es
stellt sicher, dass alle Erzeugungsschritte
von der Kultur des Baumes Uber Ernte
und Verarbeitung regional in Stromberg
durchgefihrt werden. Jedes Jahr findet
am zweiten Wochenende im September
der ,Stromberger Pflaumenmarkt” statt.

Obstanbauer Familie Suhrmann aus Oelde

p iert ihre Ernte b Pfl 2014
Foto: Wochenblatt fiir Landwirtschaft und Landleben/
Heimann
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Aprikosen vom SiiRen See

Region der Raritat: Ster See, Mansfelder
Land, Sachsen-Anhalt

Das Mansfelder Land um den SifRen
See liegt im Regenschatten des Harzes.
Die Sommer sind hier warm und trocken.
Zusammen mit den L6Rbdden sind die
mikroklimatischen Bedingungen fiir den
Anbau besonders glinstig. Denn die Apri-
kose ist eine Warme bedurftige Obstart.
Trotzdem ist der Anbau mit groRRer
Ertragsunsicherheit verbunden. Spatfroste
kdénnen der Blite und den jungen Friichten
schaden. Man sagt, nur jedes siebte Jahr
gibt es eine gute Aprikosenernte. Dennoch
scheuen einige Anbauer in der Region das
Risiko nicht und fiihren die Tradition des
Aprikosenanbaues weiter.

Der Aprikosenanbau am StiRen See
reicht bis ins Mittelalter zurlick. Anfang
des 20. Jahrhunderts standen noch viele
Aprikosen als Hochstémme in privaten
Garten und auf Streuobstwiesen. Unter
den Baumen wurden Schafe gehalten
oder zusatzlich noch andere Kulturen
angebaut, um auch die Bodenflache zu
nutzen. Die hochstédmmigen Baume
mussten mit Hilfe langer Leitern geerntet
werden. Da die Aprikosen nach und nach
reifen, mussten die Bdume mihsam
mehrmals durchgepfliickt werden. Zu
DDR-Zeiten produzierte die Landwirt-
schaftliche Produktionsgenossenschaft,
Abteilung Obstbau, am StiBen See

Aprikosen. Sie waren sehr begehrt. ,Hast
Du Aprikosen, bekommst Du Ersatzteile”,
lautete eine Redeweise. In den Wendejah-
ren nach 1989 hat der Anbau von Obst auf
Streuobstwiesen einen starken Einbruch
erlitten. Markt und Absatz mussten neu
organisiert werden.

Die orangegelben Friichte der
Aprikosen, botanisch Prunus armeniaca,
sind wegen ihres vorziiglichen Aromas
sehr begehrt. Obstliebhaber sind von der
geschmacklichen Uberlegenheit der voll
ausgereiften Friichte gegentiber der im-
portierten Ware Uberzeugt. Die Vermark-
tung findet direkt ab Hof statt. Die weich-
fleischigen Friichte werden meist direkt
gegessen oder zu Kompott, Trockenobst,
Saft und dem bekannten Aprikosenbrand
verarbeitet.

Nur alle sieben Jahre gibt es eine gute Ernte.
Foto: Philip Moser

Bei der Frostberegnung schiitzt eine Eisschicht die
Aprikosenknospen vor Frost.
Foto: Philip Moser, Obsthof am SiiRen See, 27.03.2011
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Feigen aus der Pfalz
Foto: Tourist Service GmbH Deidesheim

_"_@bst- und
Gemiiseraritaten mit

yAL kﬁnftspotenzial
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ie Obst- und Gemusevielfalt ist
D ein Reichtum, dessen Erhalt

sich lohnt. Nicht jede Landsorte
oder Familiensorte wird in einer Genbank
aufbewahrt, wie das Beispiel Alblinse
zeigt. Geht Saatgut verloren, ist eine
Sorte unwiederbringlich verloren. Mit
deren Untergang verschwindet genetische
Vielfalt — wertvolle Eigenschaften, die
von Menschen Uber Jahrhunderte gezielt
entwickelt worden sind, z.B. Ertrag,
Robustheit und Wohlgeschmack.

Der beste Weg, die Obst- und Gemd-
sevielfalt zu erhalten, ist deren kontinu-
ierliche Nutzung. Da es sich vielfach um
klimatisch angepasste Pflanzen handelt,
sind diese fir die regionale Versorgung
in besonders guter Weise geeignet. Wie
die Ausfiihrungen zum CO,-FuBabdruck
zeigen, kann die regionale Versorgung
im Vergleich zu weltweit gehandelten Pro-
dukten wegen der kurzen Transportwege
besonders klimaschonend sein.

Die Verwendung wiederentdeckter
Obst- und GemUsearten bzw. —sorten er-
maoglicht eine noch gréRere, wohlschme-
ckende Vielfalt aus regionalem Anbau.
Sie bietet auerdem ortlichen Anbauern,
Verarbeitern und Handlern zusatzliche
Einkommensmaglichkeiten. Wenn es sich
um traditionell in der Region angebaute
Besonderheiten handelt, kénnen diese
auch fir den kulinarischen Charakter der
Region stehen. Das konnte wiederum fir
den Tourismus interessant sein.

Wie das Kapitel ,Schatzkammer Viel-
falt” zeigt, ist das Potential der in unseren
Breiten kultivierbaren Obst- und Gemuse-
arten viel groler, als es unser heutiges hei-
misches Marktangebot vielleicht erwarten
lasst. Kann es gelingen, wiederentdeckte
Obst- und GemUsearten und -sorten zu
vermarkten?

Neue Kulturen in den Anbau auf-
zunehmen, birgt fiir den Gartenbaubetrieb
ein Risiko. Es liegen unter Umstanden
keine Erfahrungen zum Anbau vor. Und
wenn der Kunde das neue Produkt nicht
nachfragt, verdient der Anbauer kein Geld.
Aber wenn der Betrieb das Anbauexperi-
ment nicht wagt, kann der Kunde das neue
Produkt nicht kennenlernen. Wer wagt also
den ersten Schritt?

Vier Raritédten als Anfang

Wir richten den Blick in die Zukunft:
Welchen Raritaten gelingt wohl der Sprung
aus dem fasst vergessenen Nischendasein
zurlick auf das Feld oder ins Beet und auf
unsere Teller? Wir haben einmal vier Rarita-
ten als Beispiele ausgewahlt. Ihnen, lieber
Leser, fallen vielleicht noch weitere ein.



Bei unserer Auswahl haben wir uns an
folgenden Kriterien orientiert:

Es liegen aussichtsreiche Anbau-
erfahrungen mit einer Obst- und
GemlUseraritat vor (z.B. aus der Erpro-
bung des Anbaus in Versuchsanstalten
oder aus der Betreuung des regionalen
Anbaus durch Erzeugervereine).

Es handelt sich um Obst und Gemiise,
das um 1900 laut Literatur eine Bedeu-
tung hatte, dessen Anbau aber aufge-

geben worden ist.

Es handelt sich um Obst und Gemdise,
das nur noch regional von wenigen
Betrieben angebaut wird, aber auch in
anderen Regionen wieder kultiviert
werden konnte.

Es handelt sich um Obst und Gemtse
mit besonderem Wohlgeschmack, dem
entscheidenden Kriterium flr eine
erfolgreiche Markteinfihrung.

Trendfood SiiRkartoffel

Anbauregion der Raritét in Zukunft?

Durch verénderte Ess- und Kochge-
wohnheiten steigt die Nachfrage nach
SiRkartoffeln in Deutschland seit Jahren
an. Die im Handel angebotenen Knollen
stammen meist aus den USA. Mit einer
regionalen Produktion in Deutschland
kdnnten der Import und damit Transport-
wege reduziert werden. Fir Landwirte und
Gemiseanbauer konnten Sifkartoffeln
eine neue lukrative Kultur werden, wenn
der Anbau der warmebeddrftigen und
frostempfindlichen Pflanzen in Deutsch-
land gelingen wirde. Gegenwartig wird
er noch im Versuchsanbau erprobt.

Die SiiBkartoffel oder Batate Ipo-
moea batatas (Familie Convolvulaceae,
Windengewachse) stammt aus dem tro-
pischen Stidamerika und wurde von den
Indios schon vor Entdeckung der Neuen
Welt angebaut. Durch Handel treibende
Spanier, Portugiesen und Briten wurde die
Pflanze nach Europa gebracht. In Stidspa-
nien wurde sie schon 1506 angebaut. Um
das Jahr 1900 verfasste Gartenbiicher
beschreiben die Kultur der Sttkartoffel im
warmen Friihbeet. Sie wurde aber wohl
selten angebaut. Heute wird sie in fast
allen Landern der Tropen und Subtropen
kultiviert und die Knollen teilweise in Men-
gen verzehrt. Auch die zarten Triebspitzen
und Blatter sind essbar und werden in

118

vielen Landern Afrikas und Asiens als
Gemuse geschatzt.

Die Pflanzen sind warmebeddrftig.
Die Stangel der krautigen Pflanze winden
oder liegen auf dem Boden. Die Pflanzen
bilden Faserwurzeln und dicke Speicher-
wurzeln. Diese werden ca. 30 cm lang
und 100 bis 3.000 Gramm schwer. Es gibt
rot- und weilschalige Sorten. Das Fleisch
der Wurzeln kann weil3, gelb oder oran-
ge sein, je nach Gehalt an Carotinoiden
und Anthocyanen. Die Knollen enthalten
Starke und Zucker, daher der leicht stite
Geschmack. Ihr Nahrwert ist hoher als
der der Kartoffel. StRkartoffeln enthalten
viel Ballaststoffe, R-Karotin, Vitamine C, E
sowie Eisen. Man kann SiiRkartoffeln roh
oder gegart essen. Nach dem Schélen
konnen sie gekocht, piriert, gebraten
oder frittiert werden. Sogar siiRe Desserts
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und Kuchen kann man aus SiiRkartoffeln
zubereiten. Die Kochzeit ist etwa um die
Halfte kirzer als die von Kartoffeln.

Anbau

Die Vermehrung erfolgt meist durch
Stecklinge. Im Versuchsanbau wurden
SuRkartoffeln auf einem Damm angebaut.
Sie kdnnen mit Kartoffelrodern geerntet
werden. Die Ernte erfolgt Ende Septem-
ber bis Oktober. Nicht sofort vermarktete
Knollen lassen sich etwa sechs Monate
lagern. Die Kultur eignet sich besonders
fir Betriebe, die Kartoffeln anbauen, weil
der Maschinenpark schon vorhanden ist.
Fir den Anbau muss man bertcksichti-
gen, dass die Pflanzen warmebedurftig
und nicht frosthart sind.

Ernte von SiiBkartoffeln
Foto: Hochschule Weihenstephan-Triesdorf, 2014
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Treiblowenzahn: kulinarische
Tradition im Saarland

Region der Raritét: Saarlouis,
Saarland

Im Saarland um Saarlouis gibt es
noch Gemuseanbauer, die Léwenzahn
auf dem Feld kultivieren. Als Treibkultur
gehort er zu den ersten GemUsen, die
aus regionalem Anbau angeboten
werden konnen. Lowenzahnsalat steht
im Saarland traditionell im Friihjahr nach
der Faschingszeit auf der Speisekarte.

Er wird fir eine Frihjahrskur empfohlen
und regt die Nieren- und Blasentatigkeit
an. Die Blatter schmecken wirzig und
bitter. Lowenzahn enthélt mehr Vitamine
und Mineralstoffe als Kopfsalat und Endi-
vien, dazu Carotin.

Vor 100 Jahren bauten im Saarland
noch etwa 130 Betriebe Lowenzahn an.
Heute sind es im GemUiseanbaugebiet
Lisdorf nur noch 20 Gemiiseanbauer.
Durch die Nahe zur franzdsischen Kiiche
hat sich die Anbautradition im Saarland
bis heute erhalten. In Frankreich, Belgien,
der Schweiz und Italien kultiviert man
Léwenzahn ebenfalls als Gemisedelika-
tesse. Die Nachfrage wére heute wahr-
scheinlich auch in anderen Bundeslandern
vorhanden, weil der Gesundheitsaspekt
bei der Ernahrung einen hohen Stellenwert
einnimmt und Léwenzahn gesundheits-
férdernde sowie wohlschmeckende
Inhaltsstoffe aufweist.

Anbau

Vom Léwenzahn gibt es Kultursor-
ten, die breitere Blatter besitzen als die
Wildart. In Kultur werden fir den Anbau
tiefgriindige Boden bevorzugt. Der Anbau
ahnelt dem der Zichorienwurzel-Kultur
fur den Treibchicoree. Ausgesat wird im
Mérz/April. Die Saatgutbeschaffung kann
allerdings in grokeren Mengen schwierig
sein (2,5-4 kg/ha). Bis zum Herbst sollen
sich kraftige Blattrosetten gebildet haben
und eine starke Speicherwurzel. Zur
Erntezeit wird die 8—10 cm lange Wurzel
von einem Kartoffelroder unterhalb des
Blattansatzes abgeschnitten. Die alten
Blatter werden abgeputzt und die Wurzeln
in Kisten mit Sand eingeschlagen. Je nach
Bedarf werden sie zwischen November
und April zum Treiben aufgesetzt. Ab-
hangig von der Temperatur, lasst sich der
Loéwenzahn nach 12-14 Tagen ernten,
ca. 1,5-1,75 kg/gm.

officinale, wird fiir den Verkauf geputzt.
Foto: Roland Krieg, 2015
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Feigenhandel in der Pfalz mittels
Fruchtborse im Internet

Region der Raritét: Deidesheim und
Umgebung, Rheinland-Pfalz

In einer Region zwischen Speyer
und Neustadt, Bergzabern und Franken-
thal trifft man in vielen Vorgarten und
Innenhofen sowie an den Weinbergen auf
Feigenbdume. Die bekannteste Feigen-
allee steht in Deidesheim. Es gibt bislang
keinen erwerbsmaRigen Anbau, weil die
jahrlichen Ertrage stark schwanken und
die reifen Frichte nicht lagerfahig sind.

Die Feige, botanisch Ficus carica
(Familie Moraceae, Maulbeergewéchse),
wachst strauchartig mit mehreren Stam-

men und wird 3—5 Meter hoch. Zwischen
Juli und August reifen die ca. 60-80g
schweren Friichte. Jeder Baum kann
100-200 Friichte tragen. Die Ernte in der
Region Deidesheim wird auf etwa 80.000
kg geschétzt. Die Friichte reifen nachei-
nander und missen mehrmals durchge-
pfliickt werden. Sie verderben rasch, wenn
sie reif sind. Nur ein Teil der Ernte wird
von den Baumbesitzern selbst verwendet
und verarbeitet. In guten Feigenjahren
Ubersteigt sie deren privaten Bedarf.

Das Internet bringt heute Anbieter
und Nachfrager zusammen. Zur Erntezeit
wird die ,Feigenbdrse” eingerichtet. Die
Internet-Seite wird vom Pfalz.Marketing
e.V. unter https//www.pfalz.de betreut und
jahrlich zur Erntezeit aktiviert. Auf dieser
Plattform bieten Feigenbaumbesitzer ihre
Friichte an oder suchen Abnehmer wie
Gastronomen, Konditoren, Winzer oder
Brennereien. Produkte, die aus Feigen her-
gestellt werden, sind zahlreich: Konfitiire,
Pralinen, Feigen in Wein, Likor, Senf. Die
Gastronomie bietet ,Feigenwochen" mit
speziellen Gerichten an. Diese Art der Ver-
marktung kann auch fiir andere, schnell
verderbliche Friichte beispielhaft sein und
eine Region mit typischen Produkten auch
fur den Tourismus aufwerten.

Feigen im
Stadtbild von
Deidesheim
Foto: Tourist
Service GmbH
Deidesheim
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Salatgemiise fiir heile Sommer:
Das Eiskraut

Region der Raritat: Wer brachte das Eis-
kraut von Sudafrika nach Deutschland?

Um 1900 war das Eiskraut bekannter
als heutzutage. Es wird in vielen Blchern
Uber den Gemusebau beschrieben wie
beispielsweise in einer Verdffentlichung
der traditionsreichen Erfurter Samen-
handlung und Handelsgartnerei F. C.
Heinemann von 1915. Der Autor empfiehlt,
Eiskraut im Sommer als Spinatersatz und
wohlschmeckenden Salat anzubauen. Im
Anhang flgt er sogar ein Rezept flr einen
Eiskrautsalat bei, der ein Lieblingsgericht
Bismarcks gewesen sein soll. Die jingste
Beschreibung im ,Handbuch des spe-
ziellen Gemiisebaus" (1996) von Georg
Vogel bezeichnet allerdings den Anbau in
Deutschland unter heutigen Anbaubedin-
gungen als nicht wirtschaftlich, weder im
Freiland noch im Gewachshaus.

Das Eiskraut Mesembryanthemum
crystallinum (Familie: Eiskrautgewé&chse,
Aizoaceae) stammt aus Sudafrika. Wann
und wie es nach Europa gelangt ist, ist
nicht bekannt. Es wéchst verwildert auch
an den Kisten rund um das Mittelmeer.
Die dicken Blatter sind sehr saftig und
knackig. Sie schmecken wiirzig-sauerlich
und eignen sich flr exotische Salate,
z.B. in der gehobenen Gastronomie. Die
sukkulenten Blatter sind nach der Ernte
kihl etwa 1-2 Tage haltbar.

Anbau

Eiskraut hat hohe Warmeanspriche.
Es begnugt sich aber mit leichten, sogar
leicht salzhaltigen Boden. Es hat einen
geringen Wasserbedarf und toleriert
Trockenheit. Da das Saatgut staubfein
ist, wird eine Vorkultur im Gewadchshaus
empfohlen. Ausgepflanzt wird, wenn ab
Ende Mai die Tage zuverldssig warm
sind. Eine Uberdeckung mit Vlies kann
das Wachstum férdern. Eine Kultur im
kalten Gewéachshaus ab Mitte April oder
im heizbaren Gewéachshaus ab Februar ist
moglich. Haben sich die Pflanzen kraftig
entwickelt, kdnnen den ganzen Sommer
Uber Blatter und Sprossspitzen geerntet
werden. Nach dem Schnitt verzweigen
sich die Pflanzen und bilden durch Seiten-
triebe dichte Polster. Wegen des Auf-
wands in der Jungpflanzenphase eignet
sich das Eiskraut sicher nur fir den Anbau
in Gemusebaubetrieben, die als Direktver-
markter arbeiten oder guten Kontakt zur
Gastronomie haben.

Eiskraut-Pflanzen im Beet, 2012
Foto: Heidi Lorey
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Informationsstellen zu regionalen

Obst- und Gemiisesorten

Bamberger Sortengarten Mittelstralle,
96052 Bamberg

Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und
Ernahrung Deichmanns Aue 29,

53179 Bonn, www.ble.de, Infos zu biolo-
gischer Vielfalt, genetischen Ressourcen,
Forderungsmaglichkeiten

Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft Rochusstr. 1, 53123 Bonn,
www.bmel.de

Forderverein fiir das Teltower Riibchen
e.V. Tourist Information Teltow,
Potsdamer Str. 57, 14513 Teltow,
www.teltowerruebchen.de

Erzeugergemeinschaft Alb-Leisa
89584 Lauterach

Freilichtmuseum Detmold (Landschafts-
verband Westfalen-Lippe LWL) Krummes
Haus, 32760 Detmold

Genbankle, Netzwerk fiir Sortenretter
und -erhalter der Nutzpflanzenvielfalt
mit Schwerpunkt Baden-Wirttemberg,
www.genbaenkle.de

GENRES, Informationssystem Gene-
tische Ressourcen www.genres.de
Informationen zur genetischen Vielfalt
fir Landwirtschaft und Erndhrung

Héri-Biille e.V. c/o Gemeinde Moos,
Bohlinger Str. 18, 78345 Moos,
www.hori-bllle.de

Interessengemeinschaft Bamberger
Gartner c/o Thomas Schmidt,
Jakob-Nein-Str. 27, 91056 Erlangen,
www.gaertnerstadt-bamberg.de

Interessengemeinschaft Filderkraut/
Filderspitzkraut g.g.A. Lichtensteinstr. 10,
72631 Aichtal, www.kimmichs.de

Lehr- und Versuchsanstalt Gartenbau
in Erfurt Leipziger Str. 75a, 99085 Erfurt,
www.lvg-erfurt.de

Nationales Inventar Pflanzengenetischer
Ressourcen in Deutschland (PGRDEU)
www.pgrdeu.genres.de

Pomologen-Verein e.V.
Bundesgeschiftsstelle, Husumer Str. 16,
20251 Hamburg,
www.pomologen-verein.de

Samengarten Eichstetten
79356 Eichstetten am Kaiserstuhl

Schutzgemeinschaft Stromberger
Pflaume e.V. c/o Gerhard Stemich,
Nottbeck 4, 59302 Oelde-Stromberg,
www.stromberger-pflaume.de

Slow Food Deutschland e.V. Luisenstr. 45,
10117 Berlin, www.slowfood.de

Weihenstephaner Gemiise-Kleingarten
Am Staudengarten 14, 85350 Freising,
Gemlsegarten mit Anbauversuchen,
Neuheiten
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Bezugsquellen fir Saatgut

Aromagartnerei Deaflora Andrea Hellmich,
Dr-Wolff-Str. 6, 14542 Werder/Havel OT
Glindow, www.deaflora.de

Bio-Saatgut Gabi Krautkramer,
Weingartenstr. 58, 97252 Frickenhausen
am Main, www.bio-saatgut.de

Bruno Nebelung GmbH
Freckenhorster Str. 32,
48348 Everswinkel, www.nebelung.de

N. L. Chrestensen Erfurter Samen- und
Pflanzenzucht GmbH Witterdaer Weg 6,
99034 Erfurt, www.chrestensen.de

Dreschflegel Bio Saatgut GbR
Postfach 1213, 37202 Witzenhausen,
www.dreschflegel-saatgut.de

Diirr Samen Stephan Schwenk e.K,,
Bayernstr. 24, 72768 Reutlingen,
www.duerr-samen.de

ProSpecie Rara Deutschland GmbH
Kartéuserstr. 49, 79102 Freiburg,
www.prospecierara.de

Riihlemann’s Krauter und Duftpflanzen,
Auf dem Berg 2, 27367 Horstedt,
www.kraeuter-und-duftpflanzen.de

SPERLI GmbH Freckenhorster Str. 32,
48351 Everswinkel

Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzen-
vielfalt (VEN e.V.),
www.nutzpflanzenvielfalt.de, Infos zur
Sortenerhaltung, Veranstaltungen,
Saatguttausch

Verein zur Erhaltung und Rekultivierung
von Nutzpflanzen in Brandenburg
(VERN e.V.) Burgstr. 20,

16278 Greiffenberg/Uckermark,
www.vern.de, Schaugérten, Katalog,
Saatgut

Vertriebsgesellschaft Quedlinburger

Saatgut mbH, 06449 Aschersleben,
www.quedlinburger-saatgut.de
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Autoren der Ausstellung und

Begleitbroschiire

Dr.-Ing. Sylvia Butenschon
Landschaftsarchitektin, Gartenhistorikerin
Studium der Landschafts- und Freiraum-
planung an der Universitat Hannover;
wissenschaftliche Mitarbeiterin am
Fachgebiet Denkmalpflege der TU Berlin,
Institut fir Stadt- und Regionalplanung,
dort zusténdig fur das Lehr- und For-
schungsgebiet Gartendenkmalpflege
und Gartenkulturgeschichte; Vorsitzende
der Deutschen Gartenbaubibliothek e.V.;
Veroffentlichungen zur Geschichte stéd-
tischer und landlicher Parks, Garten und
Friedhofe des 19. und 20. Jahrhunderts
sowie zur Kulturlandschaftsentwicklung

Ralf Gebuhr M.A.

Historiker, Kulturwissenschaftler

Studium der Kulturwissenschaften, der
Mittelalterlichen Geschichte und der
Archdologie des Mittelalters an der
Humboldt-Universitat Berlin; zahlreiche
Publikationen zu landes- und landschafts-
historischen Themen; Ausstellungspro-
jekte; Lehrauftrage an der TU Berlin,
Lehrstuhl fur Technikgeschichte

Dipl.-Ing. Kirsten Krepelin
Landschaftsplanerin, Gartenhistorikerin
Studium des Gartenbaus an der HTW
Dresden und der Landschaftsplanung an
der TU Berlin; wissenschaftliche Mitar-
beiterin am Fachgebiet Denkmalpflege
der TU Berlin, Institut fir Stadt- und
Regionalplanung; Veroffentlichungen zur
Gartenkunst und Gartenkultur um 1800,
Kulturlandschaftsforschung, Stadtgrin
der Nachkriegsmoderne, Orangeriekultur
und Gartendenkmalpflege

Dr. rer. hort. Heidi Lorey
Gartenbauingenieurin, freie Journalistin,
Buchautorin und Dozentin

10 Jahre Redakteurin des Ressorts ,Gar-
ten" beim Magazin LandLust, Studium an
der Leibniz-Universitdt Hannover mit Ab-
schluss Dipl.-Ing. agr. Studienschwerpunkt
Pflanzenziichtung, dort 1992 Promotion
zum Dr. rer. hort,; gartnerische Ausbildung
im Zierpflanzenbau, Publikationen in den
Bereichen Gemiseanbau, Obstanbau,
Sortenvielfalt, Saatguterhaltung, Kiichen-
garten, Kulturgeschichte der Pflanzen

Dipl.-Ing. Thomas Thrénert

Freier Landschaftsarchitekt,
Gartenhistoriker

Studium des Gartenbaus an der HTW
Dresden und der Landschaftsplanung
an der TU Berlin; Veroffentlichungen zur
Gartenkunst und Gartenkultur um 1800,
Kulturlandschaftsforschung, Gartendenk-
malpflege, Orangeriekultur, Geschichte
der Pflanzenverwendung und Land-
schaftsarchitektur

Gastbeitrag Broschiire

Dr. Ines Spazier

Archéologin, Historikerin

Studium der Ur- und Friihgeschichte,
Geschichte und Latein an der Martin-
Luther-Universitat Halle-Wittenberg;
Gebietsreferentin im Fachbereich Archéo-
logische Denkmalpflege am Thiringi-
schen Landesamt fiir Denkmalpflege und
Archéologie; zahlreiche Publikationen zum
Burgenbau in der Lausitz und Thiringen
sowie zur thiringischen Ur- und Frithge-
schichte und Mittelalterforschung
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