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Der Wunsch der Bevdlkerung nach Heimat, Tradition, Urspriinglichkeit und Naturbelassenheit
sowie der Trend etwas ,wieder zu entdecken” spiegelt sich in den vielfdltigen Initiativen zur Art-
erhaltung und Biodiversitdt in ganz Bayern wider. Das Bayerische Staatsministerium fiir Erndh-
rung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF) hat die Jahre 2019 und 2020 als die Jahre der
Biodiversitdt ausgerufen unter dem Motto: ,Erzeugung gestalten, Arten erhalten”. Arterhaltung
und Biodiversitat im Bereich Erndhrung fangt im Garten und auf den Feldern an und spiegelt sich
in der Vielfalt auf dem Teller wider. In jahrhundertelanger Handwerkstradition wurden in jeder
Region Bayerns die Produkte zu regionaltypischen, kulinarisch einzigartigen Lebensmitteln verar-
beitet und doch geriet viel Wissen iber den Anbau und die Verarbeitung in Vergessenheit. Die
»,SchatzBewahrer“-Initiative der Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft (LfL) hat zum Ziel,
die landwirtschaftlichen pflanzengenetischen Ressourcen auf den Ackern in ihren bayerischen
Herkunftsgebieten zu erhalten und dadurch wieder mehr Saatgutvielfalt in die Hand der bayeri-
schen Bauern und Gartner zu geben. Am Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) laufen die Fa-
den zusammen, wenn es um kulturhistorische Sorten und Spezialitaten, mit unterschiedlichen
Ansatzen hinsichtlich Marketing, Vermarktung, Vernetzung und Austausch, geht. Auf diversen
Plattformen werden sie gesammelt, um ,, das Wissen um traditionelle Rohstoffe und Verarbeitung
far kinftige Generationen zu bewahren” (www.spezialitaetenland-bayern.de), ,regional Ver-
braucher und Anbieter zusammen zu bringen” (www.regionales-bayern.de), und , Gastronomen,
Landwirtschaft und Erndhrungshandwerk zu vernetzen” (www.wirt-sucht-bauer.de).

Das vorliegende Kompendium soll einen Uberblick iiber die Bedeutung und den Mehrwert , Alter
Sorten” im Hinblick auf Biodiversitat, Arterhaltung, Genuss und Gesundheitswert geben. Schwer-
punkte werden hierbei auf Obst, Gemiise, Getreide und Kartoffeln gelegt. ,Alte Sorten” sind
meist regionaltypische Sorten, die sich im Laufe vieler Jahrzehnte an die vorherrschenden Klima-
und Bodenbedingungen angepasst haben. Aus diesem Grund findet sich in diversen Anbaugebie-
ten in ganz Bayern eine Vielfalt regionaltypischer , Alter Sorten”. Die Erhaltung und Kartierung,
beispielsweise von Streuobstwiesen oder auch die on-farm/in-situ Erhaltung alter Getreidesor-
ten, leisten einen bedeutenden Beitrag zur Bewahrung dieser kulturellen Schatze. ,Alte Sorten”
gelten oftmals nicht nur als resistenter und geschmackvoller, sondern weisen auf Grund des lang-
sameren Wachstums eine hohere Nahrstoffdichte auf. Dies kann den Gesundheitswert einer ,Al-
ten Sorte” gegeniiber einer Marktsorte steigern und einen Mehrwert im Verkauf bieten. Mit
Ideenreichtum und innovativem Lebensmittelhandwerk kénnen ,Alte Sorten” zudem in der bau-
erlichen Landwirtschaft als Nischenprodukte vielfiltiges Potential fiir neue Vermarktungschancen
bieten. Durch den Anbau und die Weiterverarbeitung , Alter Sorten”, beispielsweise in traditio-
nellen Rezepten, wird das kulinarische Erbe und Wissen friherer Generationen bewahrt und neu
in Szene gesetzt. Die Regionalitat der , Alten Sorten” beantwortet die Suche nach dem ,Verbor-
genen im Heimischen”, dem , Abseits vom Mainstream®”.

Neben dem theoretischen Grundlagenwissen werden im Praxisteil des Kompendiums Tipps zur
Verarbeitung und Verwendung gegeben, sowie regionaltypische Rezepte unter Verwendung der
»Alten Sorten” beispielhaft vorgestellt. Abgerundet wird das Kompendium mit Antworten auf
praxisnahe Fragen beziglich des Gesundheitswertes, Anbaus und der Weiterverbreitung.




2.1 Definition , Alte Sorten”

,Alte Sorten” waren friher auf den Feldern weit verbreitet, heute jedoch sind diese vom Aus-
sterben bedrohten Kulturpflanzen selten gewordene Raritdten und schlecht verfligbar. Mit dem
Ziel, den Ertrag und somit die Wirtschaftlichkeit fir die Landwirtschaft auf den groRen Flachen zu
steigern, wurden neue Sorten geziichtet. Diese haben sich manifestiert und die , Alten Sorten”,
die oftmals mehr Aufwand verlangen, verdrangt. Um auf den Verlust der alten Kulturpflanzen
aufmerksam zu machen und den Erhalt der Nutzpflanzen zu unterstiitzen, unterhélt die Bundes-
anstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) die Rote Liste der gefahrdeten einheimischen
Nutzpflanzen in Deutschland. Die dort eingetragenen Sorten missen gleichzeitig folgende Krite-
rien erfiillen (www.pgrdeu.genres.de):

1. einheimisch (d. h. lokal/regional angepasst oder eine alte deutsche Sorte/Landsorte bzw.
mit soziokulturellem Bezug zu Deutschland)

2. gefahrdet (geringes bis kein aktuelles Vorkommen in-situ/on-farm)
bedeutend (historisch/kulturell oder mit Entwicklungspotential fir die Zichtung)

4. ohne Sortenschutz und ohne Sortenzulassung (seit zwei Jahren erloschen)

Wichtig ist die Unterscheidung zwischen ,Sorte” und , Art“. Arten von Pflanzen kommen natdrlich
vor. Durch menschliches Hinzutun in Form von Auslese und Ziichtung sind verschiedene Sorten
innerhalb einer Art entstanden. , Alte Sorten” sind meist samenfeste einheimische Sorten, die
sich jahrhundertelang an die Anbauregionen angepasst und durch bauerliche Auslese regional
manifestiert haben. ,Alte Sorten” umfassen auch , Alte Zuchtsorten” wahrend sogenannte , Land-
sorten” nicht durch Ziichtung beeinflusst wurden.

Die wirtschaftliche Bedeutung der , Alten Sorten” oder Landsorten hat durch die landwirtschaft-
liche Industrialisierung abgenommen. Die Ernte und Verarbeitung dieser Sorten wird oft er-
schwert beispielsweise durch Hochstamme auf Streuobstwiesen oder ungleichmaRige, krumme
Formen der Feldfriichte, welche nicht in Sortierungs- oder Schalmaschinen passen. Um die Wett-
bewerbsfahigkeit bayerischer Landwirte auf den regionalen und weltweiten Markten sicher zu
stellen, haben selbstverstédndlich auch die neuen Sorten ihre Daseinsberechtigung.

Mit deren Einfihrung wurden verschiedene Sorten mit besonderen produktiven Eigenschaften
gekreuzt, um Ertrag und Homogenitat der Kulturpflanzen zu steigern. Wird jedoch ein Teil des
Saatgutes dieser Hybride traditionell aufbewahrt und im nachsten Jahr wiederverwendet, haben
sich die vereinten Eigenschaften wieder aufgespalten und es entstehen unterschiedliche Pflan-
zentypen. Dagegen kann sich das Saatgut samenfester Sorten mit einem umfangreichen geneti-
schen Reservoir Gber viele Jahre entwickeln, sowie weitergegeben und erneut ausgesat werden.
,Alte Sorten” konnen Nischen besetzen und sind aulRerordentlich wichtig um die genetischen
Ressourcen zu erhalten. (ProSpecieRara Deutschland, 2014)




2.2 Vielfalt und Regionalitat

Jede Region Bayerns birgt einzigartige regionaltypische Schatze, die sich durch die vorhandenen
geographischen Besonderheiten wie Klima, Witterungsbedingungen und Bodenbeschaffenheit
herausgebildet haben. Viele bayerische Regionen haben Leitprodukte fiir die sie bekannt sind,
doch auf der Suche nach Kultur, Regionalitat, Vielfalt und , Alten Sorten” gilt es herauszufinden,
was beispielsweise eine Region wie die Hallertau neben Hopfen noch zu bieten hat.

Weit verbreitet und (iberregional bekannt sind die Apfel und Birnen aus dem Lindauer
Obstanbaugebiet am Bodensee. Dort haben sich mit ein paar wenigen, optimal angepassten und
ertragreichen Sorten grolRe Marktanteile entwickelt, die jedoch die ,Alten Sorten” verdrangt
haben und in Vergessenheit geraten lieBen. So manche ,Alte Sorte” ist ein gut gehiteter
regionaler Schatz, welchen es wieder neu zu entdecken und zu bewahren gilt. Und gerade
kleinere Anbaugebiete wie beispielsweise der Lallinger Winkel mit den dortigen Streuobstwiesen,
auch als ,,Obstkorb des Bayerischen Waldes” bekannt, gehdren zu den 100 Genussorten Bayerns
(www.100genussorte.bayern), die ein enormes Potential bieten, um regionale Wertschépfungs-
ketten wieder zu starken. In den vergangenen Jahren wurden im Bereich Obst bereits diverse
Streuobstwiesen kartiert, Sorten identifiziert und verschiedene Strategien entwickelt, um die
»Alten Sorten” zu erhalten und zu vermarkten (s. Kapitel 3.1). Auch in den Bereichen Getreide
und Kartoffel gibt es bezliglich , Alter Sorten” Erfolgsgeschichten wie den Laufener Landweizen (s.
Kapitel 3.3.2) oder das Bamberger Hérnla (s. Kapitel 3.4.2). Das Kompendium kann nicht alle
regionalen Sorten und Spezialitdten vorstellen und soll, ohne Anspruch auf Vollstandigkeit,
Beispiele und Anregungen geben, sich in der eigenen Gegend umzusehen und die regionalen
Schatze aufzudecken und zu bewahren.

In Bayern sind die , Alten Sorten” meist in privaten Garten oder auf Streuobstwiesen zu finden,
geschatzt und weitervererbt Gber viele Generationen. Die Sorten tragen oftmals fantasievolle
Namen, in Anlehnung an die Herkunft, den Erzeuger oder auch Geschichten, die in Verbindung
mit der Sorte stehen. Der Korbiniansapfel tragt beispielsweise seine Namen in Erinnerung an den
bayerischen Pfarrer und Pomologen Korbinian Aigner, welcher wahrend seiner Gefangenschaft
im KZ in Dachau zwischen zwei Baracken Apfelbdume pflanzte und dort neue Sorten ziichtete
(WeiRR, 2016). Auch die schénen Tochter der bauerlichen Betriebe waren oft Namensgeber.
Davon zeugt die Birne Gute Luise oder diverse Kartoffelsorten wie Linda und Sieglinde.

2.3 Verfligbarkeit und Rechtliche Regelungen

»Alte Sorten” in den Supermarkten zu erwerben ist jedoch nicht so einfach. Dies liegt an der Ver-
fligbarkeit, da sie, wie bereits angesprochen, zugleich meist regionale Sorten sind und nur in ver-
gleichsweise kleinen Mengen angebaut werden. AuRerdem sind es vorwiegend die gleichen, we-
nigen, marktoptimierten Sorten, die in den Supermarkten zu finden sind. Die landwirtschaftlichen
Erzeugnisse in der Frischeabteilung des Lebensmittelhandels sollen vergleichbar und das ganze
Jahr Uber verfligbar sein sowie den Vorstellungen und Bediirfnissen des Verbrauchers genligen.
Die wenigen, ertragreichen, genormten Hochertragssorten verdrangten viele ungewohnliche Sor-




ten, welche heute als ,Alte Sorten” auf der Suche nach Vielfalt, Einzigartigkeit und regionalen
Produkten wieder neu entdeckt werden. Es gdbe beispielsweise eine Vielzahl an Gurkensorten
oder Riben, doch bitterer Geschmack und die ausgepragte Wurzelbildung (,VielfiBigkeit”) sind
beim Konsumenten nicht erwiinscht und somit weniger attraktiv flir einen Anbau im gréReren
Umfang.

Zudem ist der Verkauf und Erwerb von Obst, Gemise, Getreide und Kartoffeln in Deutschland
durch das Saatgutverkehrsgesetz (SaatG) geregelt. ,Es (das Saatgutverkehrsgesetz SaatG) dient
dem Schutz des Verbrauchers und der Versorgung der Landwirtschaft und des Gartenbaus mit
hochwertigem Saat- und Pflanzgut gesunder, qualitativ hochwertiger und leistungsfahiger Sor-
ten.“(www.bundessortenamt.de) Im Sortenregister gelistete Sorten wurden offiziell vom Bundes-
sortenamt gepriift und genehmigt, die Zulassung gilt fiir einen bestimmten Zeitraum. Da die , Al-
ten Sorten” vorwiegend von Privatpersonen oder kleineren Erzeugern angebaut und geschatzt
werden, steht eine Eintragung ins Sortenregister meist nicht im Verhaltnis. Ihre Beliebtheit be-
grindet sich jedoch vor allem durch die sensorische Vielfalt und die Samenfestigkeit wodurch die
Samen der Pflanzen Jahr fir Jahr gesammelt, weitergegeben und zur Anzucht neuer Pflanzen
verwendet werden kénnen. Hierbei gilt es jedoch, die Verordnung iiber die Zulassung von Erhal-
tungssorten und das Inverkehrbringen von Saat- und Pflanzgut von Erhaltungssorten (Erhaltungs-
sortenverordnung) zu beachten. Mit Hilfe der Erhaltungssortenverordnung sowie der EU-
Richtlinie 2008/62/EG , iiber die Ausnahmeregelungen fiir die Zulassung von Landsorten und an-
deren Sorten, die an die natlirlichen értlichen und regionalen Gegebenheiten angepasst, und von
genetischer Erosion bedroht sind, sowie fiir das Inverkehrbringen von Saatgut bzw. Pflanzkartoffel
dieser Sorten”, konnen alte Pflanzensorten, welche die Anforderungen an die Registermerkmale
des Sortenregisters (Unterscheidbarkeit, Homogenitat, Bestidndigkeit) oft nicht erfillen, in Ver-
kehr gebracht werden. , Alte Sorten”, welche zu den Erhaltungssorten zdhlen, haben meist kaum
kommerziellen Wert, sondern dienen zum Erhalt der genetischen Vielfalt und Biodiversitat.
(www.bundessortenamt.de)

2.4  Biologischer Mehrwert

Durch diverse Umwelteinfliisse, wie klimatische Verdanderung oder Krankheiten, ergeben sich
neue Anforderungen an Kulturpflanzen, damit die Ertrage und somit die Nahrungssicherung ge-
wahrleistet werden kann. Fir solche Anpassungen ist ein moglichst umfangreiches genetisches
Reservoir Voraussetzung, um beispielsweise Sorten zu ziichten, welche langere Trockenperioden
unbeschadet tiberleben oder resistent gegentiber Krankheiten (wie z. B. Feuerbrand) und Schad-
lingen sein kénnen. Auch der Gehalt an potentiell gesundheitsfordernden Inhaltstoffen einer
Pflanze ist abhdngig von deren Genom.

Fihrt man sich die aktuelle biologische Vielfalt vor Augen, ist diese eher (iberschaubar. Mit nur
neun verschiedenen Kulturpflanzen (Zuckerrohr, Mais, Reis, Weizen, Kartoffel, Soja, Olpalme, Zu-
ckerriibe und Maniok) wurden beispielsweise 2014 zwei Drittel des gesamten weltweiten Bedar-
fes zur Lebensmittelversorgung abgedeckt (FAO Commission on Genetic Resources for Food and
Agriculture, 2019).




Im Vergleich dazu sind an der LfL Gber 700 alte bayerische Sorten von 23 landwirtschaftlichen
Kulturpflanzenarten in einer Datenbank erfasst. ,Fast alle von ihnen sind in der nationalen Gen-
bank in Gatersleben eingelagert (Ex-situ Erhaltung). Um ihre Vitalitdt und Anpassungsfahigkeit als
lebende Organismen zu erhalten, miissen diese alten Sorten aber wieder die Mdglichkeit erhal-
ten, an den nattrlichen Kreisldufen in ihrem Herkunftsgebiet teilzunehmen (In-situ und On-farm
Erhaltung).” (www.Ifl.bayern.de) Das Saatgut ist jedoch nicht unendlich lange haltbar und muss
somit nach einigen Jahren immer wieder ausgesat werden, um neues, keimfahiges Saatgut zu er-
halten. ,Alte Sorten”, wie beispielsweise der Laufener Landweizen, leisten generell einen wichti-
gen Beitrag zur Arterhaltung. Durch die verringerte Saatdichte und den 6kologischen Anbau bie-
ten die Felder Lebensraum fiir bedrohte Tier- und Pflanzenarten. Auch extensiv landwirtschaftlich
genutzte Flachen mit Streuobstwiesen kdnnen gleichzeitig als Weide oder Wiese dienen.

2.5 Gesellschaftlicher Mehrwert

Neben dem biologischen Mehrwert haben , Alte Sorten” auch einen gesellschaftlichen Mehrwert.
So kénnen sie als Chance genutzt werden, die Saatgutziichtung und -vermehrung wieder schritt-
weise in die Hande der Landwirte und auf deren Anbauflachen zu geben. Die Kultivierung und
Verarbeitung ,Alter Sorten” erfordert Zeit, Erfahrung und handwerkliches Geschick, was zu ei-
nem vergleichsweise hoheren Verkaufspreis flihrt, um Gewinne zu ermdoglichen. Die Zielgruppe
ernahrungsbewusster Menschen, die Wert auf traditionelles Handwerk, Herkunft sowie 6kologi-
sche Produktion von Lebensmitteln legt, wachst und ist bereit, einen wertschatzenden Preis da-
fir zu zahlen. Somit kann die Ertragsschwéache als Kennzeichen extensiver Landwirtschaft kom-
pensiert werden. AuBerdem ,[ergeben sich] durch den 6kologischen Anbau alter Sorten [...] Sy-
nergien mit einem ,sanften und nachhaltigen” Tourismus, sowohl durch landschaftsasthetische

Aspekte als auch durch das Anbieten lokaler ,Vielfalts-Spezialititen mit Geschichte”.
(Kwich, 2017)

Wo friher die Mahlzeiten ein Gemeinschaftserlebnis -die Zusammenkunft der ganzen Familie-
waren, wird im mehrheitlichen Single-Haushalt heutzutage alleine gegessen. Um trotzdem dem
Wunsch nach Kontakt und Geselligkeit nachzukommen, werden Fotos gemacht und Erfahrungen,
Rezepte, Gerichte in den sozialen Medien geteilt. Je auBergewdhnlicher umso besser. Bekannte
Sorten, die jeder kennt, brauchen dort weitaus mehr ,drumherum® als unbekannte Sorten, die
allein durch die unbekannte Farbe und Form das Aufsehen erregen.

2.6 ,Alte Sorten” —ein Gewinn fir Alle

Das Streben nach Besonderheit, aber zeitgleich die Suche nach dem Einfachen, Urspriinglichen,
sowie die Auseinandersetzung mit dem naheren Umfeld und einer gesunden nachhaltigen Ernah-
rung, sind fiir einen groBen Anteil der Bevélkerung wieder mehr in den Fokus geriickt. Auch das
kénnen die ,Alten Sorten” als heimische Nutzpflanzensorten mit ihrer Vielfalt an Namen, For-
men, Farben, Herkunft, sensorischen Profilen und nutritiven Inhaltsstoffen erfillen. Durch die




Regionalitat der ,Alten Sorten” kann jeder in seinem Umkreis nach Besonderheiten suchen, diese
neu entdecken, das Wissen teilen und einen Beitrag zur Arterhaltung und Biodiversitat leisten.

Hand-in-Hand mit Backern, Miillern, Brauern, Winzern und Gastronomen kdnnen die , Alten Sor-
ten”, ob Obst, Gemuse, Getreide oder Kartoffeln mit echter Handwerkskunst zu kulinarisch ein-
zigartigen und wertvollen Lebensmittelprodukten veredelt werden. Fir den Erzeuger und
Verarbeiter haben die ,Alten Sorten” identitatsstiftendes und als Nischenprodukt wirtschaftliches
Potential, sie verbinden Moglichkeiten fiir neue Geschmacksrichtungen mit der Zugehorigkeit zur
Region. Fiir den wertebewussten Verbraucher bedeuten ,Alten Sorten” im weiteren Sinne Le-
bensqualitat. Er kann biologische Vielfalt vor seiner Haustiire finden und folglich entsteht eine
regionale Wertschopfungskette, die den Nerv der Zeit trifft.

Abbildung 1: Alles eine Frage des Sti(e)ls - Bunter Mangold (©OKErn/Weisensee)
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3.1 Obst

Streuobstwiesen zdhlen zu den artenreichsten Lebensrdumen. Je nach Bodentyp beheimaten sie
unterschiedliche Pflanzengesellschaften und locken eine Vielzahl an Insekten, Amphibien, Repti-
lien, Vogeln und kleinen Sdugetieren an. lhr Artenreichtum an Flora und Fauna ist ein ,,Hotspot”
fiir genetische Vielfalt und ein wichtiges Landschaftselement fiir Naherholung und Fremdenver-
kehr. Die Obstbdaume stehen prachtig einzeln, flachig in Kleingruppen oder gréBeren Gruppen, in
Garten, auf Feldern, Wiesen und Weiden, in Baumreihen entlang von Grenzrainen, Wegen oder
StraRen: regelrecht ,ge- oder verstreut” lber die Landschaft. Durch die groRkronigen Hoch-
stimme und die groRen Abstdande von teils zehn bis 20 Metern kdnnen die Streuobstwiesen dop-
pelt genutzt werden, zur Gewinnung vielféltiger Obstsorten und als Weide beispielsweise fir
Schafe. Charakteristisch ist die extensive Bewirtschaftung ohne Diingung oder Schadlingsbe-
kampfung im Vergleich zu Obstplantagen. AuRerdem bendtigen Streuobstwiesen relativ wenig
Pflegeaufwand, die Bdume werden selten zuriickgeschnitten und der Unterwuchs muss je nach
Nutzung ebenfalls kaum gemaht werden.

Streuobstwiesen sind ein altes Kulturgut, frilher pragten sie das Landschaftsbild an den Ortsran-
dern und versorgten die Dorfbewohner mit Frischobst. Durch die Industrialisierung wurden viele
Streuobstwiesen in leichter zu bewirtschaftende, niederstammige Monokulturen umgewandelt;
mangelnde wirtschaftliche Perspektiven und der stetige Ausbau der Siedlungsflachen trugen ihr
Ubriges zum drastischen Riickgang der Streuobstwiesen und dem Verlust 6kologisch wertvollen
Lebensraumes, bei.

Auf den Wiesen wachsen Baume unterschiedlichen Alters und unterschiedlicher Sorten. Am hau-
figsten sind diverse Apfel- und Birnensorten zu finden. Zum Streuobst zahlen aber auch Kirschen,
Pflaumen, Zwetschgen, Quitten, Walniisse und sogenanntes Wildobst wie beispielsweise der au-
Rergewohnliche und heutzutage fast vergessene Speierling. Auch eher unbedeutend, aber ab und
an auf Streuobstwiesen vorhanden sind Pfirsich, Aprikose und Mispel.

Die meisten ,Alten Obstsorten” entstanden aus Zufallssamlingen, die dann durch Besten-Auslese
und Veredelung vermehrt wurden. Bewahrte Sorten wurden auf Reisen mitgenommen und ha-
ben sich so in neuen Gebieten angesiedelt. Oft sind darauf regional verschiedene Namen fir die
eigentlich gleichen Sorten, zuriickzufiihren. So findet man in vielen traditionellen Streuobstan-
baugebieten in etwa das gleiche Kernsortiment von im friheren Anbau stark bevorzugten Sorten.
Dies geht zudem auf die bereits Anfang des 20. Jahrhunderts beginnende Rationalisierung des
Obstbaus zuriick, wovon auch der damalige Streuobstbau beeinflusst wurde. Am wirtschaftlichen
Marktobstbau orientierte Handelsobst-Sortimente umfassten zwischen 20 bis 50 Apfel- und Bir-
nensorten und wurden (berregional empfohlen. Wenig empfohlene, regionaltypische Sorten
wurden vorwiegend auf privaten Flachen zum Selbstversorgeranbau erhalten, gerieten ansonsten
aber in Vergessenheit.
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Die Heterogenitat der Streuobstwiesen bringt diverse Vorteile, jede Sorte hat einen eigenen Ge-
schmack, man findet Tafelobst neben Wirtschaftsobst, -lagerfahiges Obst und Obst zur direkten
Verarbeitung-, friihe Sorten und spate Sorten; alles an einem Ort. Besonders lagerfahiges Obst
war friiher in den Haushalten unverzichtbar, um ganzjahrig Obst als wertvollen Nahrstofflieferant
zur Verfligung zu haben. Zudem haben sortenspezifische Krankheiten auf Streuobstwiesen nicht
den kompletten Ernteausfall zur Folge, da Nachbarbdaume womdglich weniger anfallig oder gar
resistent sind. Die Erhaltung dieses umfangreichen Genreservoirs in Streuobstwiesen ist wichtig,
um bei Krankheiten wie Feuerbrand, Schadorganismen, Klimaverdanderungen oder sich andern-
den Erndhrungsgewohnheiten, Losungen finden zu kénnen. Um auf diese Sorten zurlick greifen
zu kdnnen, mussen ihre Bestande auf den Wiesen und Feldern erhalten bleiben, denn nur wenn
sie sich weiter an die Gegebenheiten anpassen kdnnen und nicht in der Genbank ruhen, sind sie
so wertvoll fir uns. Von vielen ,Alte Obstsorten” sind nur noch einzelne Baume zu finden, welche
zudem oft schon Uber 100 Jahre alt sind. Um den Weiterbestand der Sorte sicherzustellen, ist ei-
ne verjiingende Schnittpflege von Experten nétig. (Bosch and Vorbeck, 2013; Biichele et al., 2008;
Degenbeck et al., 2017)

Obstsorten werden in Deutschland in der sogenannten ,Deutschen Genbank Obst“ des Julius-Kiihn
Institutes in Dresden-Pillnitz erhalten. (www.deutsche-genbank-obst.de)

Durch diverse Forderprogramme hat der Streuobstanbau in den letzten Jahren sowohl in Bayern
als auch in den angrenzenden Léndern und Bundeslandern wieder vermehrt Aufmerksamkeit
erhalten. Es wurden zahlreiche Bestande alter Streuobstwiesen und einzelne uralte Obstbaume
bayernweit kartiert sowie junge Streuobstwiesen mit ,Alten Sorten” angelegt. Die Nutzung dieser
Sorten wird jedoch durch die bereits genannte, uneinheitliche Benennung der Sorten sowie oft
unbekannten Baum- und Fruchteigenschaften erschwert. (Blichele et al., 2008)

Abbildung 2: Streuobstwiese als Ausgleichsfliche im Landkreis Landshut (OKErn/Weisensee)

12



Beispielsweise wurden im Auftrag des StMELF bayerische
Streuobstsorten von der Bayerischen Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau (LWG) in Zusammenarbeit mit der
LfL erfasst und kartiert. Die Ergebnisse zeigen eine enorme
Sortenvielfalt, wie in Tabelle 1 zu sehen ist. Die Daten besta-
tigen die Hauptvertreter Apfel und Birne mit mehr als der
Halfte aller erfassten Streuobstsorten. Pflaume/Zwetschge
und Kirsche machen jeweils nur noch knapp 10 % aus. Pfirsi-
che, Aprikosen und Mispel sind im Streuobstbau unbedeu-
tende Obstarten und nur mit wenigen Sorten vertreten. Bei
Walnissen ist eine Sortendifferenzierung laut den Autoren
kaum gebrauchlich. (Degenbeck et al., 2017)

Die groRe Vielfalt der Kernobstsorten auf Streuobstwiesen
bietet eine Fille an Weiterverarbeitungsmoglichkeiten. Das

Tabelle 1: Streuobstsortenerfassung
Auszug, Stand Dezember 2014 (De-
genbeck et al., 2017)

IObstart Sortenzahl]
Apfel 2292
Birne 1658
Kirsche 454
Pflaume/Zwetschge 405
Pfirsich 137
Quitte 92
Walnuss 28
Aprikose 19
Mispel 4
Gesamt 5089|

Repertoire reicht von Tafelobst (iber Sorten zum Backen, Kochen, Einmachen, Dérren bis zu Obst-

saften, Mosten, Schaumweinen und Branden. Jede einzelne Sorte auf der Streuobstwiese ist zwar

eine Raritat, doch ist sie eben deshalb eine Spezialitat, weil sie auf ihre Art und Weise zu einem

besonderen Produkt veredelt werden kann. Die Nachfrage nach Bio-Direktsaften steigt, und auch

die weiteren Veredelungsprodukte des Bio-Obstes erfreuen sich steigender Beliebtheit beim Ver-

braucher.

Abbildung 3: Alte Birnensorte im Kreislehrgarten des Kreisverbandes fiir
Gartenbau und Landespflege Landshut e. V. (OKErn/Weisensee)

»Regionaltypische Sorten
bereichern den Obstbau auf
verschiedene Weise, obstbaulich
(regional angepasst), gdrtnerisch
(besondere Formen und Farben),
genetisch (Sortenvielfalt),
kulinarisch (Spezialitdten) oder
dsthetisch (Landschaftsbild). “

(Btichele et al., 2008)
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Streuobstwiesen sind bayernweit zu finden, und doch hat auch hier jede Region ihre eigenen,

schitzenswerten Spezialitdten und Besonderheiten zu bieten, die es wiederzuentdecken und zu

bewahren gilt.

In Weinregionen, und daher in Bayern hauptsachlich auf den Streuobst-

wiesen in Unterfranken, ist der Speierling zu finden, welcher warmes,

mildes Klima bevorzugt. Die Baume wachsen sehr langsam, kdnnen aber

sehr alt und robust werden und tragen reichlich Friichte. Erkennen kann

man ihn an den gefiederten Blattern, die dhnlich der Eberesche sind. Die

Frichte sind griin und werden mit zunehmender Reife gelb, sonnenseitig

sogar rotlich. Die Form der Friichte dhnelt Apfeln und Birnen, sie sind je-

doch meist nur kirschgroR. Die im September/Oktober baumreifen Friich-

te mussen nach der Ernte noch 15 bis 20 Tage gelagert
werden, bis sie bei voller Reife eine braunliche Farbe ha-
ben und das Fruchtfleisch teigig ist, erst dann sind sie
genussreif. Verarbeitet wird der Speierling gerne zu kost-
lichen Mosten und Branden. Marmeladen gibt er in der
Mischung mit Apfeln, Birnen oder Quitten ein herausra-
gendes Aroma. (www.bayerns-ureinwohner.de,
www.Ifl.bayern.de, www.kob-bavendorf.de)

Abbildung 4: Baum und Friichte einer birnen-
férmigen Speierling-Form am Staffelberg-
Siidhang in Oberfranken (©ORegierung von
Oberfranken/Neumann)

Die Hauszwetschge ist in ganz Bayern bekannt. Sie ist regional unter verschiedenen Namen

(Deutsche Hauszwetschge, Fréinkische Hauszwetschge, Niederbayerische Hauszwetschge, Bau-

ernpflaume, Gemeine Zwetschge) und Hauszwetschgentypen zu finden. Besonders haufig ist die

Frénkische Hauszwetschge. Sie hat in Franken Tradition,
wo dreiviertel der Flache des bayerischen Zwetschgen-
anbaus liegen. (www.spezialitaetenland-bayern.de) Die
Hauszwetschge ist saftig und stiR-aromatisch sowie viel-
seitig verwendbar zum Rohverzehr, als Kompott, Ku-
chenbelag oder auch zum Dorren und Destillieren. Im
Allgemeinen zdhlen Zwetschgen, wie Renekloden, Mira-
bellen und Haferpflaumen (auch Kriechen-Pflaumen,
bayr./6sterr. Kriecherl) zu den Unterarten der Pflaume.
Auf Grund der Sortenvielfalt sind die Unterschiede der
Pflaumen und ihrer Unterarten oft minimal. Dennoch
gibt es richtungsweisende Unterschiede. Zwetschgen
sind vorwiegend langlich und I6sen sich gut vom Stein,
wiahrend Pflaumen eher rund und saftig sind und sich
schwer vom Stein I6sen. Deshalb werden Pflaumen oft
erst im Ganzen zu Mus verkocht, bevor der Stein kurz
vor dem Pirieren herausgesammelt wird. Alte, in Bayern

Abbildung 5: Eine herrliche bayrische Speziali-
tat, der Zwetschgendatschi (OKErn/Kranefeld)
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bekannte Zwetschgensorten sind neben der , Hauszwetschge” beispielsweise auch die wirttem-
bergische Biihler Friihzwetschge, Anna Spdth sowie Ersingers Friihzwetschge. Je nach Anbauregi-
on und Sorte kann die Erntezeit bereits im Juli beginnen und dauert bis Oktober.

Ein weiteres, auf Streuobstwiesen vorhandenes Steinobst sind Kirschen. Sie werden auf Grund ih-
res unterschiedlichen Sauregehaltes eingeteilt in StBkirschen und Sauerkirschen, wobei Stfkir-
schen eher frisch verzehrt werden, wahrend Sauerkirschen zu Saft, Marmelade oder dhnlichem
verarbeitet werden. Die Ochsenherzkirsche wird als Lokalsorte in Bayern geschatzt. Der wider-
standsfahige Baum tragt grolle, spitzherzférmige, glanzend rote Friichte mit saftigem dunkelro-
tem Fleisch. Vor allem die Bodenseeregion sowie Unterfranken und die Frankische Schweiz sind
typische bayerische Kirschenregionen.

Auf der Suche nach alten, regionaltypischen Sorten wird man, wie so oft, auch auerhalb der
allseits bekannten Regionen auf traditionsreiche Schatze stofen. So ist beispielsweise die
Schwidbische Weinweichsel eine alte Lokalsorte aus dem Raum Dillingen, deren dortiger Bestand
deutlich zuriickgegangen ist. Liebhaber stellen aus dieser Sauerkirsche jedes Jahr kostliche
Gelees, Marmeladen und Likére her. Um die Wettbewerbsfidhigkeit fir heimische Erzeuger und
,Alte Sorten” zu starken, arbeitet das KErn beispielsweise an einem Projekt mit der ,,Frankischen
SuBkirsche”. Ziel ist es unter anderem, womoglich die frankische Kirschensaison zu einem
ahnlichen Highlight werden zu lassen, wie es die Spargelsaison in Bayern ist. Die Wiederbelebung
alter regionaler Obstsorten sowie deren traditioneller Spezialitdten ist auRerdem Inhalt des
Projektes zur ,Inwertsetzung der Frankischen Zwetschge” am KErn in Zusammenarbeit mit der
LWG.

Eine dhnliche Initiative hat mit Apfeln aus dem Lallinger Winkel in Niederbayern stattgefunden.
Das Cluster Erndhrung am KErn hat ein Projekt unterstiitzt, bei dem sich gemeindeibergreifend
mehrere Bio-Streuobstbauern aus dem Lallinger Winkel zusammengeschlossen haben mit dem
Bestreben, die Vielfalt und Wertschatzung des regionalen Streuobstes zu sichern. Im Lallinger
Winkel wird die jahrhundertelange Tradition des Streuobstanbaus und des Veredelns fortgefihrt.
Sie beruht auf den frihen Anbautatigkeiten der Mdnche des Klosters Niederalteich, welche die
klimatisch glinstigen Bedingungen flir den Obstanbau im Talkessel des vorderen Bayerischen
Waldes zwischen Regensburg und Passau erkannten. Heute sind es viele kleine Landwirtschaften
und Obstbauernhéfe mit Direktvermarktung des reifen und ungespritzten Obstes, die diese
Schatze bewahren. Im Herbst finden, wie an vielen Orten in Bayern, auch dort zahlreiche Apfel-
markte statt, wo dem Verbraucher alles rund um die Friichte und deren Produkte geboten wird.
(www.100genussorte.bayern)
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Bekannte , Alte Apfelsorten” stammen urspriinglich nicht unbedingt aus Bayern, viele davon sind
aber seit langem auf den bayerischen Streuobstwiesen beheimatet. So zum Beispiel die folgen-
den Sorten, um nur einige zu nennen: Gravensteiner, Jakob Fischer, Brettacher, Goldparmdne,
Landsberger Renette und der wieder vermehrt nachgefragte Schéner von Boskoop. Wahrend
Gravensteiner und Jakob Fischer Tafel- und Marktapfel mit geringer Lagerfahigkeit fir den Direkt-
verzehr und als Haushaltsapfel hervorragend geeignet und schmackhaft sind, gelten die anderen
genannten Sorten als langer lagerfahige Tafel- und Wirtschaftsapfel. Regionale , Alte Sorten” sind
unter vielen anderen Fromms Goldrenette, eine alte wertvolle Tafelsorte aus dem Lallinger Win-
kel in Niederbayern oder der Friihe Isnyer und der Allgduer Kalvill als guter Mostapfel aus dem
wirttembergischen Allgau.

Es gibt viele , Alte Sorten” die resistent gegen bestimmte | ,Alte Sorten” sind nicht

Krankheiten sind, beispielsweise ist der Brettacher weniger | automatisch resistenter gegentiber
Krankheiten, Klimaanderungen, etc.

anfillig gegeniber Schorf und Mehltau. Jedoch lasst sich
dies nicht verallgemeinern. Es gibt jedoch einige, die weniger
anfallig gegen die problematischen

Apfel-Krankheiten wie Mehltau,
Goldparmdne und Landsberger Renette (aus Landsberg an | krebs und Schorf sind. Deshalb ist

Bekannte ,Alte Sorten” wie Gravensteiner, Berlepsch,

der Warthe, Polen) zdhlen dagegen zu den empfindlichen die Erhaltung eines moglichst
und anspruchsvollen Sorten. Die Eigenschaften resistenter | 8roen Genpools ,alter Sorten”
auch fur die Ziichtung neuer,

weniger anfalliger Sorten so
Vielfalt fortbestehen. wichtig.

,Alter Sorten” kdnnen durch die Erhaltung der genetischen

Gesundheitswert alter Apfelsorten

Auch der gesundheitliche Mehrwert ,Alter Sorten” riickt in den Vordergrund und bringt diese
Sorten wieder zum Vorschein. Viele Menschen leiden an einer Allergie gegeniiber Apfeln und
kénnen so die Frichte nicht roh, sondern oftmals nur in gekochter Form verzehren. Allergische
Reaktionen gegeniiber Apfeln treten haufig als Kreuzreaktion bei Birkenpollenallergikern auf.
Ursache filir eine allergische Reaktion sind meist bestimmte Eiweil3strukturen. Gleichzeitig
kénnen in Apfeln enthaltene Polyphenole mit diesen EiweiRstrukturen Komplexe bilden und
dadurch eine allergische Reaktion im Korper unterbinden. Da die Polyphenole im Apfel jedoch
auch unter anderem fir den sauren Geschmack verantwortlich sind und beim Kontakt mit
Sauerstoff fur die unerwiinschte Braunung des Fruchtfleisches sorgen, wurde bei der Zichtung
neuer, siiB-milder Apfel, die weniger schnell brdunen, der Phenolgehalt reduziert. Bei einer
Beobachtungsstudie der Berliner Charité zusammen mit dem Bund Lemgo und weiteren Partnern
wurden die Teilnehmer dazu aufgefordert, Rickmeldung beziglich ihrer Vertraglichkeit
gegeniber alter und neuer Apfelsorten zu geben. Die Ergebnisse zeigten eine relativ klare
Verteilung mit hoher Vertraglichkeit von 80 % und mehr gegeniiber ,Alter Sorten” wie
beispielsweise Berlepsch, Brettacher, Goldparmdne, Gravensteiner, Roter Boskoop und Schéner
aus Boskoop; im Gegensatz zu geringer Vertraglichkeit von 20 bis 0 % gegeniiber den Sorten
Braeburn, Elstar, Gala, Golden Delicoius, Granny Smith, Jonagold und Pink Lady. Zusatzlich
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wurden die Polyphenolgehalte von den hier genannten Sorten Goldparméne und Roter Boskoop
mit 500 - 1000 mg/kg bestimmt, wihrend die Sorten Braeburn, Golden Delicoius, Granny Smith
und Jonagold nur weniger als 500 mg/kg Polyphenolgehalt aufwiesen. (www.bund-lemgo.de,
www.allergieinformationsdienst.de)

Der Allergieinformationsdienst des Helmholtz Zentrums Miinchen schreibt zur Vertraglichkeit ,,alter
Apfelsorten” auf seiner Homepage folgendes:

,Hochgradig sensibilisierte Allergiker sollten nur mit Zustimmung und Betreuung ihres Facharztes oder
ihrer Fachdrztin Apfelsorten probieren, da bei Selbsttests starke allergische Symptome bis hin zur Ana-
phylaxie auftreten kénnen. Leider kann man sich nicht darauf verlassen, dass man eine bestimmte Sorte
generell vertréigt. Eine Studie der Universitdt Bonn 2009 zeigte, dass die Menge an Mal d 1* auch in-
nerhalb einer Sorte schwankt, je nach Anbaugebiet und Lagerung. Wer rohe Apfel egal welcher Sorte
nicht vertrdgt, kann sie meist immerhin in gekochter oder gebackener Form essen, da das kritische Ei-
weif dabei seine Form verliert. Ein Apfelkuchen ist also normalerweise kein Problem.“
(wwwe.allergieinformationsdienst.de)

Bei , Alten Apfelsorten” ist der Anteil sauer schmeckender Sorten vergleichsweise hoch. Ob der
saure Charakter auf den hohen Polyphenolgehalt oder aber auf einen hohen Sauregehalt und ei-
nen niedrigen Zuckergehalt zuriick zu flhren ist, ldsst sich nicht so einfach klaren. Ein Rickschluss
vom Geschmack auf den Zucker- und Sauregehalt ist somit nicht méglich und Diabetiker bendti-
gen sortenspezifische Informationen. (Hofer et al., 2005)

Die Mehrheit der neuen
Zichtungen und heute auf
dem Markt verfligbaren
Apfelsorten stammen von
mindestens einer der sechs
Apfelsorten

,Golden Delicious”,

»Cox Orange”, ,,Jonathan”,
,Mcintosh”, ,,Red Delicious”
und ,,James Grieve“ ab.
Dies zeigt den
unglaublichen Verlust der
genetischen Vielfalt in der
Apfelkultur.

Abbildung 6: In Bayern bekannte "Alte Apfelsorten”: Jakob Fischer und Roter Boskoop (©KErn/Kranefeld,
©KErn/Weisensee)

*Mal d 1: wichtigstes Apfelallergen
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Wie Apfel, werden auch Birnen eingeteilt in Sommer-, Herbst- und Winterbirnen - ein Hinweis auf
die groRRe Sortenvielfalt und Verfligbarkeit. Birnen sind warmeliebende Friichte und oft an ge-
schitzten Standorten zu finden. Birnbdume findet man oft auch als Spaliere an Hauswéanden.
Dies ist jedoch nicht sortenabhangig, sondern bedarf entweder viel eigener Erfahrung beim Zu-
schneiden eines Birnbaumes oder eines als Spalier gezogenen Baumes aus der Baumschule. Viele
»Alte Birnensorten” haben ihren Ursprung zwar nicht unbedingt in Bayern (oder oftmals ist die
Herkunft nicht belegt), aber sie waren viele Jahrzehnte lang in Bayern beheimatet und auf den
hiesigen Streuobstwiesen zu finden. So beispielsweise Gellerts Butterbirne oder die Késtliche von
Charneu (auch ,Bilrgermeisterbirne”) mit einem st-wirzigen Fruchtfleisch und guter Lagerfa-
higkeit. Die Gute Graue ist eine sehr alte Sorte, welche etwas robuster ist und auch in hohen und
rauen Lagen aromatische Friichte zum direkten Verzehr hervorbringt.

Ebenfalls in Hohenlagen zu finden ist die Kornbirne. Einige der in Bayern kartierten Baume im Al-
penraum sind weit iber 100 Jahre alt, jedoch sind es nicht mehr viele an der Zahl. Erstaunlicher-
weise war diese Birne nicht in milderen Klimagebieten in der Bodenseeregion zu finden. Sie reift
frih und die Friichte mit kraftig roter Deckfarbe und zahlreichen braunen Schalenpunkten haben
ein sURBliches Aroma. Weitere regionaltypische Sorten in Bayern sind die kleinfruchtige Goldbirne,
die Weitfelder Birne oder auch die Baldschmiedler Birne. (Blichele et al., 2008) Diese und viele
weitere , Alte Birnen- und Apfelsorten” wurden in diversen Projekten der LWG zur Erhaltung alter
Kernobstsorten im Bodenseeraum, in der Region Allgdu und im Landkreis Wiirzburg erfasst. In
Franken ist die Mollebuschbirne eine alte weit verbreitete Lokalsorte mit mittelgroRer, kugeliger
Form und harter Schale. Sie mag vergleichsweise wenig ansprechend aussehen, ist aber sehr saf-
tig und wohlschmeckend. Sie ist im September reif, gut im Kiihlen lagerbar und eignet sich her-
vorragend zum Einmachen.

Abbildung 7: Gellerts Butterbirne auf der Streuobstwiese im Kreislehrgarten des
Kreisverbandes fiir Gartenbau und Landespflege Landshut e. V.

18



Obst

Birnen werden vielseitig weiterverarbeitet. Eine traditionelle bayerische Spezialitat ist das sehr
lange haltbare Kletznbrot oder Hutzelbrot. Es ist ein alt bekanntes Weihnachtsgeback welches
aber leider durch die Fiille an Lebkuchen, Platzchen, Stollen und anderem Gebdack in Vergessen-
heit gerdt. Der Name leitet sich von den Birnen her, welche getrocknet werden und dann regional
unterschiedlich ,Kletzn“ oder , Hutzeln” genannt werden. Es eignet sich selbstverstandlich nicht
jede Sorte zur Verarbeitung fiir das Kletzn- oder Hutzelbrot, je nach Harte der Schale werden
manche Sorten vorher geschalt. Frither wurden nur Kletzn oder Hutzeln dem Teig beigemischt
und slRten das Brot. Seit es Sudfriichte bei uns gibt, werden oft auch getrocknete Feigen, Rosi-
nen und Mandeln beigemischt und zusatzlich mit Zucker oder Honig gesift.
(www.spezialitaetenland-bayern.de)

Sofern nicht explizit angegeben, stammen weitere Hintergrundinformationen zum Kapitel Obst sowie zugehdrigen
Unterkapiteln, aus folgenden Biichern:

Alte Obstsorten (Miiller, 1995)

Kreuzer’s Gartenpflanzenlexikon “kurz&btindig” (Kreuzer, 1989)
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3.2 Gemuse

Durch Volkerwanderungen, Entdeckungsreisen und Handel wurden viele Gewachse in die Heimat
mitgebracht und dort weiterentwickelt, sodass sie sich im Laufe der Zeit an den neuen Standort
angepasst haben. Daraus sind regionale Sorten entstanden, die hervorragend mit den jeweiligen
Boden- und Klimabedingungen zurechtkamen und Grundlage regionaltypischer Spezialitaten
wurden. Obwohl diese Schatze unersetzbar in unserer Kultur verankert waren, miissen wir heute
zusehen, wie sie immer mehr verloren gehen. Die Einflihrung neuer, ertragsoptimierter Kulturar-
ten verdringte die bis dahin zum Uberleben wichtigen Nutzpflanzen. Beispielsweise mussten
Gartenmelde und Guter Heinrich Stiick flir Stlick dem heute allseits bekannten Spinat weichen.
Selbst die Kartoffel, deren Anbau von Friedrich dem GroRen vorangetrieben wurde, hat dazu bei-
getragen, dass andere Gemiisearten wie die Riibe oder die Pastinake, die bis dahin Grundnah-
rungsmittel waren, von den Ackern und somit von den Tellern verschwanden.

,Alte Sorten” sind bestens an regionales Klima und Boden angepasst, oftmals resistenter gegen-
Uber Pflanzenkrankheiten, Schadlingsbefall und Kalte- und Trockenperioden. Deshalb sind die
Samen dieser Pflanzen ein wertvolles Kulturgut, das durch die in-situ Kultivierung am Leben ge-
halten werden muss. Sie sind samenfest und von unschatzbarem Wert fiir zukiinftige Generatio-
nen und die Unabhangigkeit der Landwirte.

Gemisearten haben eine Sonderstellung, ihre erschwerte Erhaltung hat mehrere Griinde: viele
Gemdsearten sind Fremdbefruchter und haufig zweijahrig, sie werden vegetativ genutzt, haben
einen hohen Platzbedarf und ihre Samen haben oft nur eine geringe Keimfahigkeitsdauer. (Be-
cker et al., 2002)

,Daher sind Gemiisearten in Genbanken nur relativ schwach vertreten. So halten die beiden deutschen
Genbanken fiir alle Gemiisearten zusammen etwa 13 000 Muster. Damit verfiigt Deutschland zwar
liber eine der gréfsten Gemiisesammlungen weltweit, aber in Vergleich zu landwirtschaftlichen Arten
(z. B. iber 60 000 Muster von Getreide) sind Gemiisearten deutlich unterreprdsentiert. Andererseits
bietet es sich bei Gemiise an, eine Zusammenarbeit mit Selbstversorgungs- und Hobbygdrtner zur Er-
haltung von PGR [Pflanzengenetische Ressourcen] zu suchen. Es gibt in Deutschland alleine etwa
1 Million organisierte Kleingdrtner, die eine Fldche von 47 000 ha bearbeiten.” (Becker et al., 2002)

In einem 2014 veroffentlichten Ranking (Di Noia, 2014) wurden 47 Gemuse- und Obstarten an-
hand ihres Gehalts an 17 Né&hrstoffen (Kalium, Calcium, Eisen, Zink, Ballaststoffe, Proteine,
Thiamin, Riboflavin, Niacin und Folsdure, sowie die Vitamine A, B6, B12, C, D, E, K) aufgelistet.
Dabei finden sich beispielsweise die dlteren Arten wie Mangold und Rote Bete auf den Plat-
zen 3 und 4. Manche bekanntere Gemiise- oder Obstarten lagen nur weit hinten oder gar nicht
im Ranking. Die fur den gesundheitlichen Wert unterstiitzenden sekundaren Pflanzenstoffe, wie
beispielsweise Anthocyane oder Flavonoide, wurden jedoch in der Studie nicht einbezogen. Dies
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flhrt dazu, dass womoglich bekanntere Sorten trotz ihres gesundheitlichen Mehrwertes eher am
Ende des Rankings stehen. Eine Aussage (ber den ernahrungsphysiologischen Wert einer Art
oder Sorte lasst sich folglich nicht ohne Weiteres machen. Es gilt, wie so oft, auch hier die Vielfalt
zu beachten. Eine vielfaltige, abwechslungsreiche Erndhrung ist ein Schlissel zu einem gesunden
Lebensstil.

Die strenge Sortenschutzregelung und das Saatgutverkehrsgesetz tragt ein Ubriges zur Minimie-
rung der Vielfalt bei (siehe Kapitel 2.3), sodass viele adltere Gemisearten aus dem Handel ver-
schwunden sind. Nicht nur unendlich viele Formen und Farben sind in den Beeten und auf den
Tellern verschwunden, auch der Geschmack ist abhanden gekommen. Genau dieser Geschmack
ist es aber, den viele Menschen vermissen und der an die Kindheit erinnert. In der Spitzengastro-
nomie wurde dieser Geschmack bereits wieder neu entdeckt. Alte Gemisearten verfiigen tber
vielféltigere, sehr viel intensivere Aromen, die die daraus zubereiten Speisen zu einem echten
Geschmackserlebnis werden lassen. Rezepte regionaler Spezialitdten und neue Ideen tragen dazu
bei, dass dieses Kulturgut auch in Zukunft einen Platz hat.

Bei Gemise sind es nicht nur , Alte Sorten”, sondern oft ganze Arten, die heute in Vergessenheit
geraten sind und nur langsam, dank Hobbygartnern, Liebhabern und kreativen Koéchen, wieder
ihren Platz auf dem Speiseplan finden. Sorten unterscheiden sich in ihren spezifischen Eigen-
schaften, die sich oft durch regionale Boden- und Witterungsbedingungen herausgebildet haben,
gehoren aber zur gleichen Art.

Wahrend wir im Frihjahr, Sommer und Herbst aus dem Vollen schopfen kénnen, erscheint uns
der Winter recht gering in der Auswahl an regionalen und saisonalen Gemiisen. Zu Unrecht, wie
ein Blick in langst vergessene Rezepturen und Artenlisten zeigt. Auch der Winter bietet eine be-
eindruckende Vielfalt.

Wurzelgemdse ist beispielsweise fast ganzjahrig verfligbar. Bei schlechter Ernte ersetzte es frither
die Kartoffeln und auf Grund der meist guten Lagerfdhigkeit und diverser Methoden zur
Haltbarmachung wie Dorren, Einwecken oder Vergdren, versorgt Wurzelgemiise die Menschen
auch im Winter mit wichtigen Nahrstoffen.

Die Schwarzwurzel schmeckt hervorragend als Salat, Gemisebeilage oder in Eintopfen. Zuberei-
tet wird sie oft auch dhnlich wie Spargel in Butter geschwenkt oder mit Sauce Hollandaise. Die
schwarze Schale ist etwas hartnackig und beim Schélen tritt Milchsaft aus, weshalb man am bes-
ten Handschuhe verwendet oder die Wurzel kurz gart, bevor die Schale dann leichter abzuziehen
ist. Die Schwarzwurzel hat eine lange Vegetationszeit und speichert Kohlenhydrate in Form von
Inulin und Mannit, welche nach dem Verzehr im menschlichen Organismus keinen direkten Ein-
fluss auf den Blutzuckerspiegel haben. AuRerdem hat sie eine magenschonende Wirkung und
wurde im 15. und 16. Jahrhundert vorwiegend als Arzneipflanze verwendet.

Alternativ ist die eng verwandte Haferwurzel eine interessante Gemiseart, die dhnlich wie die
Schwarzwurzel regelmaBig gehackt und gemulcht werden muss, aber mit Schale verzehrt werden
kann. Will man sie doch schalen und verhindern, dass sie sich durch den austretenden Milchsaft
an der Luft braun verfarbt, legt man sie am besten sofort in Wasser mit Zitrone oder Essig und
erhilt so die weille Farbe. Zubereiten kann man die seltene und fast vergessene Haferwurzel wie
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Schwarzwurzel oder jedes andere Wurzelgemise. Oft wird sie auch auf Grund ihres Geschmacks
als ,Vegetarische Auster” bezeichnet und gern zu Fischgerichten gereicht. Bei leichtem Frost
schmeckt die Wurzel spater etwas siRer, bei langerer Kalte sollte die Pflanze abgedeckt werden.
Wie die Schwarzwurzel gehort sie zur Familie der Korbblitler und speichert Kohlenhydrate in
Form von Inulin in der Knolle.

Topinambur, auch als Indianerknolle bekannt, zahlt ebenfalls zu

den Korbblltlern und ist eine Verwandte der Sonnenblume. Die

Pflanze der Topinambur hat beides, eine dekorative knallgelbe

Blite Uber der Erde und eine nahrstoffreiche Knolle unter der

Erde. Die Knollen schmecken nussig bis siBlich und enthalten

Inulin, Vitamine und Mineralstoffe. Gepflanzt wird Topinambur

wie Kartoffeln, jedoch wuchert die Pflanze stark und wird am  ,,1i/0ung 8: Topinamburknollen
besten mit Wurzelsperren oder als Topfpflanze im Zaum (©KErn/Brunner)

gehalten. Die Knollen sind winterfest und treiben im nachsten Jahr wieder aus. Anders als
Kartoffeln haben sie eine vergleichsweise diinne Schale und sind nach der Ernte nicht lagerfahig.
In der Kiiche werden sie roh geraspelt, als Carpaccio mit Essig und Ol angemacht, als Chips
frittiert oder als Rosti gebraten.

Was die Karotte kann, kann die Pastinake schon lange. Und sie kann noch viel mehr: Sie enthalt
vor allem Inulin, was fir Diabetiker ein vorteilhafter Starkeersatz ist. Die Pastinake, friher auch
als ,,Hammelmohre” bekannt, hat den Weg schon wieder zurlick in die Kiichen gefunden und
kann wie Moéhren oder Kartoffeln fir deftige Suppen, feine Plrees, liberbackene Auflaufe oder
herzhafte Gratins verwendet werden. Der erste Frost auf den Feldern gibt der Pastinake erst ihr
besonders intensives, siRliches Aroma. Sowohl die Blatter als auch Triebspitzen der Pastinake
werden gegessen und dienen als raffinierte Zutat in Quarks und Dips; mit den Samen kann ge-
wirzt werden. Womoglich war es die lange Kulturdauer, weshalb ihr M6hren und Kartoffel vor-
gezogen wurden und doch ist sie eine anspruchslose Kulturpflanze. Manch einer leidet unter ei-
ner allergischen Reaktion bei Beriihrung der Blatter, jedoch findet man nur wenig Unkraut neben
Pastinakenpflanzen, wodurch kaum Pflege notwendig ist. Auch Frost schadet nicht, dem milden
und vollen Geschmack ist er sogar dienlich.

Schwarzwurzel, Haferwurzel, Topinambur und Pastinake scheinen womaglich durch die Speiche-
rung der Kohlenhydrate in Form von Inulin vorteilhaft fir Diabetiker zu sein. Ballaststoffe wie Inu-
lin kdnnen bei vermehrtem Verzehr zu Blahungen filihren. Eine langsame schrittweise Gewoh-
nung und der Verzehr zusammen mit blahungswidrigen Krautern wie Kiimmel, Fenchel, Anis und
Galgant konnen die Beschwerden jedoch lindern.

Neben ,Alten Salatsorten” mit klingenden Namen wie dem Braunen Trotzkopf, dem Maikénig
dem Forellenschluf3, dem Guten Heinrich und dem Erdbeerspinat ist auch die Gartenmelde eine
fast vergessene Raritdt aus dem bauerlichen Hausgarten. Sie wird heutzutage haufig nur noch als
,Unkraut” gesehen, und doch ist sie eine der altesten Kulturpflanzen und wurde vielfiltig als
Gemdse, Salat, Heil-, Farber- oder Zierpflanze verwendet. In der Volksmedizin ist sie bekannt fir
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die Forderung  einer  guten
Verdauung sowie der Abwehrkrafte.
Sie ist sehr pflegeleicht und es gibt
gelbe, rote und griine Varianten. Im
Vergleich zu Spinat hat sie weniger
Oxalsaure. Da jedoch die
dreieckigen Blatter sehr zart sind
und beim  Transport schnell
unansehnlich werden, sucht man sie
meist vergeblich auf
Abbildung 9: Die ,,Rote Melde," eine Sorte der Gartenmelden im Bam- Gemisemarkten. Am besten wird
berger Sortengarten (OKErn/Weisensee) die Gartenmelde frisch gepfliickt
und direkt verarbeitet. Verwendet
werden kann sie wie Spinat oder die jungen Blatter auch im Salat. Die Melde hat zwei
verschiedenfarbige Samen: Gelbe, welche direkt fruchtbar sind und schwarze, welche oft erst
nach zwei Jahren fruchtbar sind, ein natirliches System um die Arterhaltung sicher zu stellen.
(Mayer, 2018; Serena et al., 2014; Steinberger, 2017; Weidenweber und Weidenweber, 2019)

Wahrend diese Arten bayernweit fast vergessen sind, sind es oft lokale Sorten, bei welchen die
Regionalitat als Besonderheit wieder im Vordergrund steht. Es bedarf Mihe und Leidenschaft,
diese alten regionalen Schatze aufzustdbern. Es gibt jedoch zahlreiche Erfolgsgeschichten, die
den ,Alten Sorten” wieder einen Platz in den Kopfen und auf den Tellern bereiten.

Im Minchner Raum bekannt und geliebt als ,Radi“ war der Rettich auch aus der Bamberger
Gartnerstadt nie weg zu denken. Kenner behaupten, dass der weille, langliche Bamberger
Friihrettich nirgendwo anders so gut wachst, und vor allem so charakteristisch schmeckt, wie von
den Schwemmsandbdden des Bamberger Beckens. So zeigt der Bamberger Rettich, eine scharf-
aromatische Delikatesse, wieder einmal die besondere Lokalitat vieler ,Alter Sorten”. Der
Bamberger Rettich ist sehr anpassungsfahig und wenig kalteempfindlich und so sind manche
Gartner Uberzeugt, dass sogar lokale Bamberger Haussorten des Rettichs unterschiedlich
schmecken. Oft wird der Begriff Bamberger Rettich fir die ganze Gruppe verschiedener
Bamberger Haussorten verwendet. Die Rettich-Schéarfe ist auf Senfélglykoside zurtickzufihren,
welche eine antibakterielle Wirkung haben. (www.slowfood.de; www.gaertnerstadt-bamberg.de;
www.spezialitaetenland-bayern.de)

Auch bei den Kohlarten gibt es spezielle Sorten, die vom Aussterben bedroht und deshalb in der
Slow Food Arche des Geschmacks als bayerische Spezialititen gelistet sind. Dazu zadhlen
beispielsweise das Ismaninger Kraut und der Bamberger Spitzwirsing. Die Besonderheit des
Ismaninger Krautes liegt in seiner GroRRe mit bis zu zehn Kilogramm pro Kopf, seiner flachrunden
Form, seinem lockeren Kopf und seinem mild-siiRen Aroma. Jedoch machen die GroRRe und die
ungleiche Reifezeit den Anbau arbeitsintensiv. Friher wurde das Kraut an den Freisinger
Bischofshof geliefert, heute wird es nur noch sehr vereinzelt angebaut. (www.slowfood.de;
www.spezialitaetenland-bayern.de) Auch der Bamberger Spitzwirsing, ebenfalls ein Uberbegriff
fir ein paar wenige, verbliebene Haussorten, ist nur noch bei einer Hand voll Direktvermarktern
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zu finden. Im Raum Bamberg besticht er durch seinen mild-wiirzigen Geschmack und die zarten,
nur wenig gekrauselten Blatter des groRen und locker gewachsenen Kopfes. (www.slowfood.de;

www.spezialitaetenland-bayern.de; www.gaertnerstadt-bamberg.de) Neben Rettich und Wirsing
hat die Bamberger Gartnerstadt, ein wichtiger Teil des UNESCO-Weltkulturerbes , Altstadt
Bamberg”, viele weitere ,Alte Sorten” zu bieten: Zwiebeln, Knoblauch, Erbsen, Bohnen, Kohlrabi
und Kartoffeln (genaueres zum Thema Kartoffeln aus Bamberg s. Kapitel 3.4.2).

Die Liste konnte lange weiter gefiihrt werden und je nachdem in welcher Region Bayerns man
sich auf die Suche macht, Schatze finden sich tiberall und bewahrenswert sind sie alle. Es liegt an
jedem Einzelnen, sich mit seinen Moglichkeiten die Mihe zu machen einen solchen Schatz zu
finden und ihn gemeinsam mit anderen Liebhabern zu bewahren. Nur wenn die , Alten Sorten”
gegessen und am Markt nachgefragt werden, werden sie auch von den Landwirten angebaut und
kénnen so Uberleben. Im Kompendium werden viele , Alte Sorten” aufgegriffen. Wer eine , Alte
Sorte” oder Spezialitdit kennt, kann sich an das KErn wenden. Dort wird dann genauer
recherchiert und die Daten und Fakten werden auf KErn-Plattformen, wie beispielsweise unter
www.spezialitaetenland-bayern.de, gesammelt.

Abbildung 10: Bamberger Rettich (links) und Bamberger Spitzwirsing (rechts) (Bildquelle: StMELF/Spezialititenland Bayern)

Ein Beispiel, wie schon unsere Vorfahren die Verwertung vom Blatt bis zur Knolle
perfektionierten, reprasentieren Mangold und Rote Beete. Auf den ersten Blick sind sie zwei
unterschiedliche alte Gemiisearten und doch stammen sie von der gleichen Pflanze ab. Mangold
(Beta vulgaris ssp. vulgaris, Cicla und Flavescens-Gruppe) und Rote Bete (Beta vulgaris ssp.
vulgaris, Conditiva-Gruppe) gehoérten urspriinglich zur selben Pflanzengattung (Beta) und
stammen von der wilden Beta-Ribe (Beta vulgaris ssp. maritima) ab. Aus der weiBen Urform
wurde vorwiegend Stielmangold kultiviert, aus der roten Urform die Roten Randen.
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Abbildung 11: Rote Riibe, weifSer und roter Stielmangold im Bamberger Sortengarten
(©KErn/Weisensee)

Mangold unterscheidet man anhand der Stiele und Blatter in Stiel-/Rippenmangold (breite Rip-
pen, lange Blitter) und Schnitt-/Blattmangold (diinne Stiele, kleinere Blatter). Unter Schonung
der Herzknospe kann Mangold ab Juni mehrfach geerntet werden. Zudem ist er schnellwiichsig
und kaltetolerant, was ihn auch fir hhere Lagen ansprechend macht und die Erntezeit bei man-
chen Sorten sogar liber den Winter bis ins Frithjahr verlangert. Es werden sowohl die Stiele als
auch die Blatter, jedoch nicht die leicht verdickte, lange Mangoldwurzel, verzehrt. Um Saatgut zu
gewinnen muss die Pflanze zweijahrig gezogen werden. Das heit sie bllht erst in der zweiten
Vegetationsperiode und vor allem erst nach der Kalteperiode.

In Deutschland wurde der Mangold durch den
Spinat verdrangt, jedoch kann der Mangold eine
bunte Sortenvielfalt aufweisen und erfreut sich
wieder zunehmender Beliebtheit. Weile,
goldgelbe, rote und pinke Rippenfarben in diverser
Kombination mit gelbgriinem, dunkelgriinem oder
gar dunkel-karmesinrotem Blatt, so erstrahlt der
Mangold als wahrer Hingucker im Garten und

macht bereits auf den ersten Blick neugierig. ) . )
Abbildung 12: Mangold in bunter Vielfalt

(©KErn/Weisensee)

Ob als Salat, gediinstet als Gemiise, gefiillt oder in Quiche und Lasagne ist er in der Kiiche vielsei-
tig einsetzbar und zaubert eine Farbenpracht auf den Teller. Der Geschmack ist oft subjektiv, ro-
ter Mangold soll etwas herber schmecken als der griinblattrige. Beim Kochen behalten die roten
Stiele ihre Farbe, farben jedoch auch helleres Gemiise ein. Zur Zubereitung eines mehrfarbigen
Mangoldgemiises muss somit einzeln nach Farbe getrennt gekocht werden.

Beim Einkauf sollte auf frische, saftige Blatter geachtet werden. Diese sind ein bis zwei Tage im
Kihlschrank haltbar, sollten aber so schnell wie moglich verarbeitet werden. Um gréRere Men-
gen farb- und nahrstoffschonend aufzubewahren, sollte der Mangold vor dem Einfrieren kurz
blanchiert und mit Eiswasser abgeschreckt werden. Dann ist Mangold auch spater ein guter Kali-
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um-, Calcium-, Eisen- und Vitaminlieferant. In der Volksmedizin gilt er als sdureregulierend und
regt den Leberstoffwechsel an.

Eine lokale Raritat ist der Mangold Sennfelder Stiel aus dem namensgebenden unterfrankischen
Gartnerdorf Sennfeld bei Schweinfurt. Gegen Ende des 19. Jahrhunderts wurde diese Varietat
durch Auslese der Sennfelder Gemuisebauerin Maria Bandorf kultiviert. Die Mangoldsorte mit be-
sonders breiten und starken Stielen war Grundlage fir ein Lieblingsgericht der Region: Das Senn-
felder Stielgemiise mit gerduchertem Bauchfleisch und Mehlkl6Ren. Kennzeichnend fiir die lokale
,Alte Sorte” Sennfelder Stiel ist ein 5 bis 7 Zentimeter breiter, flacher, weiller, kraftiger Stiel mit
einem dlnnen hellgriinen Blatt. Die Ernte erfolgt wie gewohnlich durch Abtrennen der duBeren
Blatter, wodurch mehrmals von Mitte/Ende Juni bis Oktober geerntet werden kann. Kenner be-
vorzugen den mild feinen, leicht stilichen Geschmack des Stiels und der Blatter dieser lokalen
Sorte im Vergleich zu sonst meist herben Mangoldsorten. Der Mangold Sennfelder Stiel tragt
auch zur Identitat des Dorfes bei, lieferten doch die Sennfelder Bauern ,ihren“ Mangold auch vor
dem zweiten Weltkrieg lberregional bis ins heutige Thiiringen. Heute ist der Mangold Sennfelder
Stiel Arche-Passagier und eine selten gewordene, schitzenswerte regionale ,Alte Sorte”.
(www.spezialitaetenland-bayern.de; www.slowfood.de)

Randen, Rote Riiben, Rana, Rahner, Rote Bete: So vielfiltig die bayernweite Namensgebung, so
vielfdltig sind auch die fast vergessenen Sorten und Farben bei den Roten Riiben. Es gibt auch
hier rote, gelbe und weilRe Sorten und sogar alte geringelte Sorten. Randen haben eine dunkel-
braune bis braunrote Schale und ihre beachtliche Formenvielfalt reicht von plattrunden Randen
Uber kugel- und kegelférmige bis zu spitz zulaufenden Randen. Manche davon wachsen vollstan-
dig unter der Erde, andere sitzen auf dem Boden auf. Die geschmackliche Vielfalt ist stark von
den Wachstumsbedingungen abhangig. Wahrend junge Knollen, die ausreichend Platz, Wasser,
Licht und Warme hatten, saftig und frisch sind, duflern sich Nahrstoffmangel und allgemein un-
glnstige Wachstumsbedingungen in schneller Alterung und Verholzung der Riibe. Von aullen ein
eher unauffilliges und im Anbau anspruchsloses Wurzelgemise, zeigt sich bei der Zubereitung
das meist tiefrote Fleisch, das diversen Gerichten ein unverwechselbares Aussehen verleiht. Die
gleichméRig rote Farbung verdankt die Rande einer Weiterveredelung im 19. und 20. Jahrhun-
dert. Die urspriinglich geringelte Musterung entsteht wahrend dem Dickenwachstum der Ribe
durch abwechselnde Schichten an Holz- und Bastmantel. Die Bliten der Pflanze werden windbe-
staubt und entwickeln samentragende Scheinfriichte.

Zur ganzheitlichen Verarbeitung der Randen kdnnen die frischen Blatter, wie der Artverwandte
Mangold zubereitet werden. Randen kdnnen problemlos gelagert werden und sind somit auch in
der kalten Jahreszeit ein hervorragender Lieferant fur diverse Nahrstoffe.

Eine Sorte, die zur Gruppe der agyptischen Randen gehort, ist die aus Italien stammende Tonda
di Chioggia. Diese alte geringelte Riibensorte wird heute regional in Bayern angebaut und ist in

26



gut sortierten Bioldden zu finden. Sie hat eine auffallige rot-weiRe Musterung und einen siRlich-
herben Geschmack. Bei der Zubereitung sollte sie nur kurz blanchiert oder abgeschreckt werden,
da sie sonst ihre Farbgebung verliert.

Wer sich auf die Suche nach alten
bayerischen Schatzen macht, stoRt
bei den Wurzelgemisen auch auf die
Bayerische Riibe. Sie zahlt zu den
Speisertiben und galt vor Einflihrung
der Kartoffel zusammen mit einer
Vielzahl anderer Speiseriiben als
Grundnahrungsmittel.

Saatgut der Bayerischen Riibe gibt es ., 15 gayerische Ribe (Bild: SEVMELF/Spezialititeniand

im Handel nicht zu kaufen, und doch Bayern)

wird sie vereinzelt im Dachauer Raum angebaut. Die Bayerische Riibe wird erst spat nach der Ern-
te der Wintergerste gesat, wodurch die jungen Triebe im Vergleich zu friiherer Aussaat nicht den
Fressfeinden zum Opfer fallen. Es ist Brauch, dass die Ribe an Allerheiligen geerntet wird und
wahrend der Dachauer Riibenwochen Ende Oktober/Anfang November bekommt man die Gele-
genheit in einer Handvoll Gaststatten den kulinarischen Schatz neben anderen vergessenen hei-
mischen Riben auf der Speisekarte zu finden. Friiher als Standard in jedem bayerischen Koch-
buch zu finden, stammt das wohl alteste Rezept mit der Bayerischen Riibe aus einem Nirnberger

Kochbuch von 1691.

Fiir den Bayerischen Riibentauch, das wichtigste Gericht im Dachauer und Freisinger Land, wer-
den die gewaschenen, abgeschabten Riiben mit Fett oder Butter und Fleischbriihe gediinstet,
oftmals mit etwas Bier verfeinert und mit einer Einbrenn (Mehlschwitze) samig gebunden.

Darin werden dann die Schuxen (Schmalzgeback) eingetunkt. Friiher eine Fastenspeise oder ein
,Essen fur armen Leute”, wird es heute wieder als Schmankerl bei den Dachauer Riibenwochen
zum Leben erweckt. (www.spezialitaetenland-bayern.de; www.bayerische-ruebe.de)

Sofern nicht explizit angegeben, stammen die Hintergrundinformationen zum Kapitel Gemiise, sowie zugehorigen Un-
terkapiteln, aus folgenden Blichern:

Alte Gemuse neu entdeckt - Die besten Sorten anbauen und geniessen. Vielfiltig, geschmackvoll & robust (Mayer,
2018)

Alte GemUse - Die Wiederentdeckung des Geschmacks (Steinberger, 2017)

Das Lexikon der alten Gemisesorten. 800 Sorten - Geschichte, Merkmale, Anbau und Verwendung in der Kiiche (Sere-
na et al., 2014)

Gemise forever! Einmal pflanzen - viele Jahre ernten (Weidenweber and Weidenweber, 2019)
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3.3 Getreide

Die Riickbesinnung auf alte Werte und Traditionen hat in den letzten Jahren zu einem Comeback
urspriinglicher Getreidesorten gefiihrt. Es gilt jedoch zu unterscheiden zwischen ,Alten Sorten”
und ,Urgetreide” wie Emmer und Einkorn. ,Urgetreide” sind Getreidesorten, deren Geschichte
zum Teil Uber zehntausend Jahre zuriick reicht, bis zu den Urspriingen unserer Zivilisation. Die
heute so kostbaren Urgetreide, die von unseren Ahnen vor vielen tausend Jahren angebaut wur-
den, sind die Vorganger des modernen Brotweizens, welcher weltweit in (iber 90 % der Brote und
Backwaren verwendet wird. Dagegen umfassen , Alte Sorten” alte Zuchtsorten und Landsorten,
welche sich durch bauerliche Auslese manifestiert hatten. In den vergangenen Jahrzehnten sind
viele der alten, regionaltypischen Getreidesorten, die sich Gber Jahrhunderte an Béden und Klima
angepasst hatten, von ertragreicheren Sorten verdrangt worden. Dabei versprechen gerade diese
»Alten Sorten” oft Lebensmittel mit einem ganz speziellen und traditionellen Charakter.

Ob in Nudeln, Brot oder Geback: Getreide ist Bestandteil zahlreicher Lebensmittel. So sorgen alte
Getreidesorten nicht nur fir ein erweitertes Sortiment in der Backerei sowie fiir neue Ge-
schmackserlebnisse, sondern bieten auch vielfaltige Vermarktungschancen fir kleinere Erzeuger.
Flr das Comeback alter Getreidesorten gibt es also gute Griinde:

» Naturbelassenheit und Nachhaltigkeit

,Alte Sorten” werden vor allem im Okolandbau angebaut. Dieser liegt noch naher an der ur-
spriinglichen Bewirtschaftungsweise, an welche die ,Alten Sorten” angepasst waren. Da keine
Herbizide und Pestizide verwendet werden, spielt im Okolandbau eine Gesunderhaltung durch
genetische Ressourcen als Resistenzquelle eine wichtige Rolle. , Alte Sorten” haben oft langere
Halme und so kommt moglicher Schadlingsbefall nur auf den unteren Blattern vor und erreicht
nicht die Ahre. Zudem werden ,Alte Sorten” meist in weiteren Abstinden gesiat wodurch auch
die Artenvielfalt der Ackerkrduter deutlich hoher ist. Besonders interessant sind sie fur karge
Standorte, wo die Bewirtschaftung durch das Klima und die Bodenbeschaffenheit erschwert ist.

» Verarbeitung und Geschmack

Der Mehraufwand durch langere Teigfiihrung und traditionelle Backweise schafft eine Vielfalt an
regionalen Spezialitaten, welche das hohe Geschmackspotenzial der , Alten Sorten” voll zur Gel-
tung bringen und von den Kunden geschatzt werden. Vorwiegend sind dies saftige Vollkornbrote
mit nussigem Geschmack, aber auch SiiRgebadck wie Kekse oder Cantuccini machen den feinen
Geschmack deutlich. Biere alter Getreidesorten weisen, wie die Backwaren, eine mild siile Note
auf. (www.slowfood.de)
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> Nahrstoffe und Bekdmmlichkeit

Alte Getreidesorten haben im Vergleich zu den ertragreich gezlichteten Sorten kleinere Starke-
korper im Verhaltnis zu den Randschichten. Da in den Randschichten Vitamine, Ballaststoffe, Mi-
neralstoffe und sekundare Pflanzeninhaltsstoffe enthalten sind, sind Vollkorn-Mehle , Alter Sor-
ten” bei gleicher Mehl-Menge reicher an diesen nahrhaften Inhaltsstoffen.

Bei Standard-Weizensorten wurden durch Ziichtung als Qualitatsmerkmal ein hoher Proteinge-
halt, sowie ein vergroRerter Starkekorper zu Lasten sekundarer Pflanzeninhaltsstoffe, erzielt. Dies
hat womoglich die Vertraglichkeit des Weizens bei einem entsprechend sensitiven Bevolkerungs-
anteil negativ beeinflusst.

Vor allem fir diejenigen, die zwar gegenliber Gluten weder autoimmun noch allergisch sind, aber
trotzdem unter einer Unvertraglichkeit gegenlber Produkten aus Weizenmehl leiden
(Nichtzoliakie-Nichtweizenallergie-Weizensensitivitdt), konnen Brote aus ,Alten Sorten” eine
gute Alternative sein. Moglicherweise ist es bei der Weizensensitivitat nicht das Gluten selbst,
sondern sind die mit glutenhaltigen Produkten assoziierten Amylase-Trypsin-Inhibitoren (ATIs),
oder auch die sog. ,FODMAPs“*, ursachlich fiir die Beschwerden. (www.dzg-online.de) Sowohl
die Wirkungsweisen der ATls und FODMAPs bezliglich diverser weizenassoziierter Krankheiten,
als auch die Frage wie sich die Menge enthaltener ATls und FODMAPs in alten und neuen Sorten
unterscheidet oder ob dies sorten- bzw. genotypische Eigenschaften sind, ist Gegenstand
aktueller Forschung. (Pfeffer, 2017a, 2017b)

Laut Forschern der Uni Hohenheim liegt es im Fall der
FODMAPs jedoch nicht am Getreide selbst, sondern an ,Nicht der Weizen selbst erscheint uns
der Verarbeitungsweise. Bei kurzer Teigfihrung als unvertrdglich, sondern die Art und
(ca. 1 h Gehzeit) ist im Teig noch ein beachtlicher An- Weise, wie wir daraus Brot bereiten,

teil niedermolekularer Zuckermolekiile vorhanden, tragt zu dessen Vertrdglichkeit bei.

welche fiir viele schwer verdaulich sind und folglich AufSerdem entfalten sich die Aromen

unverdaut in den Dickdarm gelangen wo sie Gase bil- e, e ORI Ve ]

. - . erhoht die Brotqualitdt.
den und Blahungen verursachen. Bei langeren Gehzei- g

ten, wie es im traditionellen Backerhandwerk gang und Dr. Longin, Uni Hohenheim, Leiter
gabe ist, ist ein GroRteil der FODMAPs bis zum Backen Weizenzlichtung und  -forschung der

. . . Landessaatzuchtanstalt Hohenheim
des Brotes bereits soweit abgebaut, dass sie bedeu-

tend weniger Verdauungsprobleme verursachen.
(Ziegler et al., 2016)

Die Erkenntnisse, dass durch die langere Teigfiihrung das Brot bekdmmlicher wird, unterstitzen
somit auch hinsichtlich des Gesundheitswertes die Rekultivierung und Weiterverarbeitung ,Alter
Getreidesorten” zu Backwaren nach traditionellem Backerhandwerk.

*FODMAPs = fermentable oligo-, di- and monosaccharides and polyols; dt.: fermentierbare Mehrfach-, Zweifach- und
Einfachzucker sowie mehrwertige Alkohole
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Bayerische Initiative zur Erhaltung ,Alter Getreidesorten”

Die LfL verfolgt in Kooperation mit dem KErn und weiteren Partnern das Ziel, bayerische land-
wirtschaftliche, pflanzengenetische Ressourcen zu erhalten. Hierzu wurden viele ,Alte Sorten”
aus der Genbank Gatersleben wieder angebaut, gesichtet und beobachtet. Flir Versuchszwecke
werden geringe Mengen Saatgut potentieller Sorten an sogenannte ,SchatzBewahrer” weiter ge-
geben. Dies kann den Beginn einer on-farm/in-situ Erhaltung bedeuten und zu einer erneuten
Nutzung filhren. Neugierige, innovative und 6kologisch wirtschaftende Landwirte mit 100 m? ver-
figbarem Grund und der Begeisterungsfahigkeit flr die Schatze der Natur, haben die besten Vo-
raussetzungen, um selbst , SchatzBewahrer” zu werden. Beim Anbau werden sie durch die LfL be-
treut und unterstiitzt und kdnnen somit ihren direkten Beitrag zur Erhaltung der Nutzpflanzen-

vielfalt in Bayern leisten. (Gotz, 2018)

Besonderes Augenmerk wird dabei auch auf die
Regionalitat gelegt um die Pflanzen wieder dort zu
kultivieren, wo sie frither gewachsen sind und bestens
angepasst waren. Tabelle 2 zeigt alte bayerische

Tabelle 2: Alte Bayerische Getreidesorten -
Wiederanbau in ihrem Herkunftsgebiet
(Quelle: Jahresbericht LfL (Gétz, 2018))

\Sorte Region
Sorten, die durch dieses Projekt derzeit wieder |Weizensorten
schrittweise eingefiihrt werden. Grells Unterfrdnkischer |Ackermanns Bayernkénig Niederbayern
Landweizen (Unterfranken), Ackermanns Bayernkénig |MPiner Begrannter Land Oberbayern
. Bercht d Vogel Oberb
(Niederbayern), Berchtesgadener Vogel (Oberbayern) ere esg? el erbayern
. Graf Toerring Il Oberbayern
und Babenhausener Zuchtveesen (Schwaben) scheinen : :
Keltischer Glattweizen Oberbayern
hierbei erfolgsversprechende ,Keimzellen” zu sein, die |\jayerner Unbegrannter
. . . Oberbayern
womoglich bald dem Leuchtturmprojekt des Laufener |Dickkopf
Landweizens folgen konnten. Da neben dem Anbau [Erbachshofer Braun Hnterfranken
. Grells Unterfrankisch
auch die Nachfrage nach den ,Alten Sorten” Lre s bnteriraniischer Unterfranken
andweizen
ausschlaggebend fir eine erfolgreiche Wieder- |4eils Gelchsheimer Dickkopf [ —_——

einfihrung ist, werden zusammen mit regionalen

Wahrberger Ruf

Mittelfranken

Handwerksbetrieben spezielle Wertschopfungsketten |Nérdlinger Roter Schwaben
entwickelt. Beispielsweise Grells Unterfrinkischer |Schwabischer Dickkopf Schwaben
Landweizen hat den Sprung geschafft und wird dank L?ndwelzen

|Dinkelsorten
eines ,SchatzBewahrers” angebaut, vermahlen und in |gapenhausener zuchtveesen Schwaben
der Backstube beziiglich seiner Verarbeitung zu Brot |[Steiner Roter Tiroler Dinkel Schwaben
und Geback getestet. EndreR Faserlein Oberfranken

Im Folgenden sollen der Laufener Landweizen aus dem EU-geférderten EuRegio-Projekt der Baye-
rischen Akademie fir Naturschutz und Landschaftspflege (ANL) und Grells Unterfrinkischer
Landweizen aus dem Projekt der LfL in der Warenkunde und im Praxisteil des Kompendiums auf-
gegriffen werden.
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Der Laufener Landweizen ist eine historische Winterweizensorte aus dem Rupertiwinkel, benannt
nach der Stadt Laufen an der Salzach im Landkreis Berchtesgadener Land. Er war einst weit ver-
breitet in Stidbayern sowie im Salzburger Voralpenland und wurde grenziiberschreitend von
Deutschland und Osterreich genutzt. Seit 2017 ist er schiitzenswerter Passagier der , Arche des
Geschmacks” der Slow Food Stiftung fiir Biodiversitat in Deutschland.

Falschlicherweise wird die alte Landsorte oft als ,Urgetreide” bezeichnet und so mit den ,ech-
ten” Urgetreidearten Emmer und Einkorn gleichgesetzt. Dabei handelt es sich um eine an die re-
gionalen Gegebenheiten angepasste, robuste und unverziichtete Landsorte. Die Wiedereinfiih-
rung des Laufener Landweizens zeigt, wie durch enge Zusammenarbeit einzelner Akteure regio-
nale Initiativen erfolgreich sein kdnnen. Als Leuchtturmprojekt soll er im Bereich alter Getreide-
sorten zur Nachahmung anregen.

Die Erfolgsgeschichte des Laufener Landweizens begann durch den Landschaftsokologen Heinz
Marschalek, der das Potenzial und die Bedeutung der alten Sorte als identitatsstiftendes Kultur-
gut erkannte. Er rekultivierte 1996 den Laufener Landweizen aus nur 40 Koérnern aus der
IPK-Genbank Gatersleben. So ist es ihm zu verdanken, dass ab 2007 Saatgut zum Versuchsanbau
Uber die ANL Laufen an die Region zuriickgegeben werden konnte. 20 Jahre danach wurde der
Laufener Landweizen 2016 durch den Biobauern und Erhaltungsziichter Manfred Eisl fir die Zu-
lassung als Erhaltungssorte angemeldet. Dadurch sind die Erzeugung und der Vertrieb von Saat-
gut innerhalb der Ursprungsregion sowie das Inverkehrbringen von Produkten aus dem Laufener
Landweizen rechtlich gesichert. Um wieder eine dauerhafte Etablierung des Laufener Landwei-
zens zu erreichen, wurde ein wertebasierter Markenkern entwickelt. Heute sind es 28 deutsche
und osterreichische Okolandwirte, die den Grannenweizen beiderseits der Salzach auf kleinen
Flachen anbauen. Durch enge regionale Kooperationen zwischen engagierten Landwirten und
handwerklichen Verarbeitern (mehrere bayerische und 6sterreichische Backer, sowie zwei Braue-
reien) werden die Biodiversitat im biologischen Anbau und regionale Wertschépfungsketten ge-
fordert.

,Der dkologische Anbau des Laufener Landweizen
stellt in doppelter Hinsicht einen Beitrag zur
Férderung der lokalen Biodiversitdt dar: Die
historische Sorte ist eingetragen in die Rote Liste
der gefihrdeten einheimischen Nutzpflanzen
(Agro-Biodiversitdt) und die Felder des LLW bieten
einer verringerten Saatdichte wegen
Lebensgrundlage fiir zahlreiche, teilweise vor dem
Aussterben bedrohte, Tier- und Pflanzenarten.”

Der Laufener Landweizen - Synthese eines Marken-

Abbildung 14: Der Laufener Landweizen - Biodiversitdt, kerns (Kwich, 2017)
Identitdt, Regionalitdt (Bild: Wolfram Adelmann/ANL)
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Im Gegensatz zu Standard-Weizensorten besitzt der Laufener Landweizen Grannen und gilt bei
den Anbauern als gute, an das lokale, niederschlagsreiche Klima angepasste Sorte. Er wachst bis
zu 2 Meter hoch und bevorzugt eine geringe Saatdichte, wodurch eine gute Belliftung ermoglicht
und Pilzbefall verringert wird. Wird der Landweizen nur maRig gediingt, sind die langen Halme
dank des langsameren Wachstums erstaunlich windstabil.

(Adelmann et al., 2018; www.anl.bayern.de; www.spezialitaetenland-bayern.de)

Gesundheitswert des Laufener Landweizens

Die Zusammensetzung der Inhaltsstoffe des Laufener Landweizens unterliegt diversen
natirlichen jahrlichen Schwankungen wie Witterung, Sorte, Standort und vorangegangener
Anbau. Deshalb wurden die Analysenwerte des 6kologisch angebauten Laufener Landweizens
zum einen mit einem konventionellen Weizen vom gleichen Standort und aus demselben
Erntejahr als Referenz verglichen. Zum anderen wurde ein Standard-Weizenmehl aus dem
Supermarkt, eine Mischung aus diversen Sorten, Standorten, landwirtschaftlichen Betrieben etc.
mit dem Ziel einer gleichbleibenden Qualitdt, analysiert. Infolgedessen wurde der Laufener
Landweizen vorlaufig ernahrungsphysiologisch charakterisiert. Tendenziell ergaben die Analysen
aus den Jahren 2016 und 2017 einen hoheren Fettgehalt des Laufener Landweizens im Vergleich
zum Standard und zur Referenz. Sein antioxidatives Potential hat der Laufener Landweizen durch
verhaltnismaRig hohe Gehalte an Vitamin E-Verbindungen und Carotinoiden, welches gemalR
Pfeffer (2017a) ,die Verwendung des Laufener Landweizens als biologisches, hochwertiges
Weizenkeimdl durchaus Uberlegenswert macht”. Gerade der kontrolliert 6kologische Anbau des
Laufener Landweizens birgt hier erneut Vorteile, da bei konventionellem Anbau haufig
Pestizidriickstinde im Weizenkeimél zu finden sind. Weizenkeime finden in Form von Ol sowohl
in der Kosmetik Anwendung als auch in der Kiche fiir kalte Gerichte oder aber in
Weizenkeimbroten, die nicht gebacken sondern getrocknet werden (z. B. Essener Brot). Erhéhte
Protein- und Aminosauregehalte im Vergleich zu Standard und Referenz im Jahr 2016 konnten in
der darauffolgenden Ernte 2017 nicht bestitigt werden. Ahnlich verhielt es sich mit dem Gehalt
an Gluten. Wahrend 2016 deutlich héhere Mengen beim Laufener Landweizen im Vergleich zur
Referenzprobe nachgewiesen wurden, waren die Mengen ein Jahr spater fast identisch.
AulRergewdhnlich hohe Siliziumgehalte wurden in beiden Jahren gemessen, jedoch nicht
durchgangig an allen Standorten. Getreide ist generell reich an Lutein, und da sich vermehrt
Carotinoide im Korn des Laufener Landweizens finden, ist er eine besonders gute Luteinquelle.
Ein erstes Carotinoidprofil zeigte 2017, dass der Luteinanteil vorherrschend ist, jedoch bleibt die
restliche Carotinoidzusammensetzung Gegenstand zukiinftiger Untersuchungen und kénnte sich
womoglich als sortentypisch herausstellen. (Pfeffer, 2017a, 2017b)

Um reprasentative Aussagen bezlglich der erndhrungsphysiologischen Eigenschaften sowie der
Backeigenschaften des Laufener Landweizens zu treffen, sind weitere Studien und Beobachtun-
gen unter anderem (iber langere Zeitrdume und an verschiedenen Standorten notwendig.

32



Derzeit noch weniger bekannt, aber ebenfalls wieder im Anbau in seinem Herkunftsgebiet, ist
Grells Unterfrdnkischer Landweizen. Dieser Winterweizen wurde bereits in ersten Backversuchen
erprobt und erzielte durchwegs positive Ergebnisse. Mit Hilfe traditionell langer Gehzeiten sowie
der Verwendung von Sauerteig wurden verschiedene schmackhafte Brote und Kleingebacke mit
einer nussigen und mild siifen Note gebacken. Zudem Uberzeugte das Grells Unterfrinkischer
Landweizen-Vollkornbrot mit einer fir Vollweizenbrote vergleichsweise dunklen Farbe.

Grells Unterfrinkische Landweizen wurde auch auf seine Backqualitdit hin untersucht
(FleiBner, 2019). Der Rohproteingehalt, welcher ausschlaggebend fiir die Einteilung in die
Qualitatsgruppen und fir den Marktpreis ist, liegt mit 11,5 % im Rahmen des fiir Brotweizen
angestrebten Anteils von 11,5-12,5 % (Qualitdts- und Eliteweizen liegt 1-2 % hoher). Fir die
Backqualitat sind zusatzlich einige andere Eigenschaften von Bedeutung. Hierzu zdhlt das
Brotvolumen, welches bei Versuchen mit Grells Unterfréinkischem Landweizen im Backlabor der
LfL etwas hoher im Vergleich zur mittleren Qualitatsgruppe von Weizen und zu anderen
getesteten alten Weizensorten war. Das Klebereiweild hat einen entscheidenden Einfluss auf die
Elastizitdat und Viskositat des Teiges sowie die charakteristische Porung des Brotes nach dem
Backen. Es quillt bei der Zugabe von Wasser auf (standardmaRig angegeben als
Sedimentationswert), vernetzt sich durch das Kneten und hélt das fermentativ gebildete
Kohlendioxid nach dem ,,Gehen” im Teig. Allgemein gilt als Grundlage: Je hoher der Kleberanteil
und je qualitativ hochwertiger der Kleber, umso héher der Sedimentationswert und am Ende
auch das Volumen des Gebacks. Fir die Einschatzung der Kleberqualitdt wird neben dem
Gesamtkleberanteil der Gluten-Index als Mall fiir die Gluteneigenschaften analysiert
(0 =schlecht, 100 =sehr gut). Grells Unterfrdnkischer Landweizen hat einen moderaten
Gesamtkleberanteil von 27,8 % und liegt mit einem Gluten-Index von 77 im Bereich guter
Gluteneigenschaften. Weiteren Einfluss beispielsweise auf die Konsistenz des Teiges, die
Teigausbeute und die Frische des Brotes hat die Wasseraufnahmefihigkeit des Mehls. Die
Starkebeschaffenheit in Abhangigkeit der Enzymaktivitat wird als Fallzahl analysiert. Eine hohe
Fallzahl steht fiir eine niedrige Enzymaktivitdt und somit eine geringe Auswuchsschadigung
(hervorgerufen durch feuchte Witterung, wodurch die Getreidekérner noch auf den Halmen
Wasser aufnehmen und Enzyme bereits die im Mehlkdrper gespeicherte Starke und Eiweild
abbauen). Mit dem Aschegehalt wird der Mineralstoffgehalt des Mehls ausgedriickt. Das Mehl
des Grells Unterfrinkischen Landweizen ist mit einem Aschegehalt von 0,67 % im Vergleich zum
Vielzweckmehl Typ 550 (0,51-0,63 %) reich an Mineralstoffen.

Tabelle 3: Auszug aus Analysedaten alter Weizensorten des LfL Backlabors aus dem Erntejahr 2018 (FleiRner, 2019).

Eigenschaft Grells Unterfrinkischer Landweizen  Qualitatsgruppe APS 5 (mittel) \
Wasseraufnahme [%)] 55 57,7-59,2
Brotvolumen [ml] 645 589-617|
Sedimentationswert [ml] 15 31-37
Fallzahl [s] 376 242-271]
Rohprotein [%] 11,53 12,7-13,0

APS: Auspragungsstufe
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Grells Unterfrdnkischer Landweizen liegt mit seinen Analysedaten bis auf

einzelne positive Ausreiler wie das Brotvolumen und die Fallzahl im

Rahmen der anderen getesteten alten Landsorten und etwas unter den

Mittelwerten fir die mittlere Auspragungsstufe (APS) 5. Die analysierten

Eigenschaften unterliegen dem Einfluss jahrlich schwankender
Witterungsbedingungen sowie der Bodenbeschaffenheit. Zudem werden

Laborversuche, um die Backqualitdt einzuschatzen so representativ wie

moglich mit ICC-Standardmethoden durchgefiihrt, jedoch bestatigen die

Laborergebnisse, dass fiir die Entwicklung des Potentials ,Alter Sorten”

auch  die traditionellen  Verarbeitungsmethoden  n6tig  sind. ,;i0unq 15: Grells Un-
Beispielsweise eine lange Sauerteigfiihrung sowie langere Knetzeiten und terfrinkischer Landwei-
kleinere Mengen koénnen mit Neugier, Geduld und der Kunst des zen (OLfL/Fleifiner)
Backerhandwerks zum Gelingen der besonderen Brotspezialitaten beitragen. Und genau dieses
Zusammenspiel zwischen ,Alten Sorten” und traditionellen Verarbeitungsmethoden kann, wie
bereits angedeutet, auch den gesundheitlichen Mehrwert der alten Getreidesorten ausmachen.

JArbeiten mit ,Alten  Sorten”
bedeutet zundchst einmal Abenteuer,

[..]
belohnt wird man dann mit
hochwertigen Produkten von

besonderem Geschmack”

Jakob Itzlinger, Biobacker aus dem
Salzburger Land in seinem Statement zum
Laufener Landweizen und Hans Gebert,
,SchatzBewahrer” des Grells
Unterfrénkischen Landweizens sind
derselben Meinung

Abbildung 16: Grells Unterfrénkischer Landweizen auf dem Acker, eine geerntete Ahre und zum
Brot verarbeitet von ,SchatzBewahrer” Hans Gebert (Bild Weizenfeld: ©Bdckerei Gebert, Bild
Weizendhre und Brot: ©KErn/Weisensee
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3.4 Kartoffel

Mit rund 40.000 ha Anbauflache ist Bayern das zweitgroRte Kartoffelanbaugebiet Deutschlands
und somit bedeutender Lieferant fir unser zweitwichtigstes Grundnahrungsmittel nach Getreide.
(Statistisches Bundesamt, 2019)

Die besten Anbaubedingungen fiir die Kartoffel herrschen dabei im

nordlichen Oberbayern, in Niederbayern, der Oberpfalz und in Franken.

Je nach Region spricht man bei Kartoffeln auch von Erdapfeln, Grund-

birnen oder auch Krumbeeren. Das Zeichen , Gepriifte Qualitat - Bay-

ern” steht allgemein fir Qualitat und Herkunft aus Bayern und unter-

stltzt regionale Landwirte mit ihren heimischen Produkten. Es zeigt

dem Verbraucher, dass bei Kartoffeln mit diesem Logo vom Anbau Uber

die Lagerung bis zur Verpackung der Knollen, alle Schritte in Bayern ,pii0ung 17: zeichen ,Ge-

stattgefunden haben. (www.gqg-bayern.de) prifte Qualitéit-Bayern®
(Quelle: www.gqg-bayern.de)

Das oberirdische Kraut der Kartoffeln bliht mit kleinen weiBen oder lilafarbenen Bliten. Die

wahren Schatze der Pflanze befinden sich in Form der Knollen unterirdisch. In den Knollen spei-

chert die Pflanze vorwiegend Starke, die dem aus den sogenannten Augen austreibenden Keim,

Nahrstoffe bietet. Schwellen diese Sprosse an, bilden sich neue Kartoffeln aus und fiihren somit

zur vegetativen Vermehrung der Kartoffeln. So robust die Knolle auch wirkt, die Pflanze selbst ist

relativ sensibel gegeniiber Temperatur, starker Trockenheit aber auch Feuchtigkeit.

Botanisch gesehen gehoren Kartoffeln zu den Nachtschattengewéachsen. Sie wurden in der Mitte
des 15. Jahrhunderts aus Bolivien, Peru und Chile nach Europa gebracht. In Siidamerika hat sich
die Kartoffel-Vielfalt Gber die Jahre hin erhalten. Aus ernahrungsphysiologischer Sicht sind Kartof-
feln ein guter Lieferant fur hochwertiges EiweiR, Vitamine und Mineralstoffe. Sie haben einen
hohen Starkegehalt und sind mit 78 % Wasser und nur 70 kcal pro 100 g vergleichsweise energie-
arm.Fest kochend, vorwiegend fest kochend oder mehlig kochend — das sind die Unterschei-
dungskriterien auf die beim Kauf von Kartoffeln meist geachtet wird. Es sind nur drei verschiede-
ne und doch gibt es eine Vielzahl mehr an Unterschieden und Besonderheiten diverser Kartoffel-
sorten, auch in Bayern. Fiir jeden Geschmack und jedes Gericht gibt es die richtige Knolle:

Fest kochende Kartoffeln haben einen geringen Starkegehalt und eignen sich fiir Speisen, bei
welchen diinne, feste Kartoffelscheiben gefragt sind wie Kartoffelsalat, Gratins oder feine Brat-
kartoffeln (z. B. Bamberger Hérnchen, Sieglinde, Linda, Badenser Blauhérnchen, Angeliter Tan-
nenzapfen, Nicola, Selma).

Vorwiegend fest kochende Kartoffeln haben auf Grund des mittleren Starkegehaltes noch einen
festen Biss lassen sich aber auch zerdriicken und sind gut geeignet als Beilage (Salz-, Pell- oder
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Bratkartoffeln) mit SoRen und Dips, Auflaufe und Suppen (z. B. Augsburger Gold, Hermanns
Blaue, Desiree, Jubel, Ballwitzer Rotwalze, Marabel, Solara, Quarta, Granola).

Mehlig kochende Kartoffeln haben einen hohen Starkegehalt. Beim Kochen quillt die Starke auf
und die Kartoffeln zerfallen leicht. So sind sie ideal flir Kartoffelbrei, Suppen, Eintépfe, Knodel,
Reibekuchen oder Kroketten (z. B. Schwarzblaue Frankenwald, Ackersegen, Hindenburg,
Vogtléndische Blaue, Reichskanzler, Afra, Adretta).

Kartoffeln haben nicht nur verschiedene Kocheigenschaften, sondern bieten eine bunte Vielfalt
auf dem Teller. Die Schale kann verschiedene Téne von braun tiber gelb und rot bis hin zu lila und
schwarz-blau sein. Auch die Farbe des Fleisches kann sortenspezifisch variieren zwischen weil3-
fleischig (Reichskanzler, Hindenburg), gelbfleischig (Augsburger Gold, Sieglinde, Bamberger H6rn-
chen), rotfleischig (Kénigspurpur) und blaufleischig (Badenser Blauhérnchen, Herrmanns Blaue)
(s. Abbildung 18).

Abbildung 18: Farbenvielfalt alter deutscher Kartoffelsorten. Spaltenweise und von oben nach unten:
Augsburger Gold, Reichskanzler, Kénigspurpur, Badenser Blauhdrnchen (Bildquelle: www.kartoffel-mueller.de),
Schwarzblaue Frankenwald (Bild:©Lang),

Sieglinde, Hindenburg, Hermanns Blaue, Bamberger Hérnchen (Bildquelle: www.guendels-kulturstall.de)
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Wadhrend heutzutage in der Sortenliste des
deutschen Bundessortenamtes vorwiegend
neue Sorten der vergangenen 20 Jahre gelis-
tet sind, war friher auch hierzulande eine
Vielzahl
den Ackern zu finden. Viele dieser ,Alten Sor-

verschiedener Kartoffelsorten auf

ten” verschwanden auf Grund eines zu gerin-

Die wohl bekannteste und dlteste deutsche
Kartoffelsorte Sieglinde, die bereits vor 1953
zugelassen war, ist seit 2012 nicht mehr auf der
Sortenliste des Bundessortenamtes fir in
Deutschland zugelassene Sorten gelistet sondern
nur noch seit 2016 als EU-Sorte in einem anderen
EU-Land. Der Sortenschutz fiir Kartoffeln betragt

. .. in Deutschland 30 Jahre, danach muss die
gen Ertrages, aber auch wegen ihrer Grofie,
. . . Zulassung neu beantragt werden.
Form und diinnen Schale, welche die maschi-

Quelle: Beschreibende Sortenlisten fiir Kartoffel 2007-
2019 des Bundessortenamtes
(www.bundessortenamt.de)

nelle Ernte und Verarbeitung quasi unmog-
lich machten.

Langst vergessene Kartoffelsorten in verschiedenen Formen und Farben kann man heute wieder
vereinzelt auf Wochenmadrkten oder bei Direktanbietern und Sortenliebhabern finden. Der Grof3-
teil dieser Sorten wird nur regional in kleinen Mengen angebaut, da die Sorten an die Gegeben-
heiten vor Ort bestens angepasst sind. Die miihevolle Handarbeit die beim Anbau dieser , Alter
Sorten” oft unabdingbar ist, wird fiir die Sortenliebhaber durch den einmaligen urspriinglichen
und intensiven Geschmack wett gemacht. Auch die Lagerfahigkeit und die Widerstandsfahigkeit
so mancher alten Kartoffelsorte sind Eigenschaften, die womadglich in Zukunft wieder eine Rolle
spielen werden. Somit werden die ,Alten Sorten” im Hinblick auf Biodiversitdt und Ressourcen-
schutz wieder auf die Acker und in das Bewusstsein der Menschen gebracht.

Ein Antrag zur Aufnahme in die Slow Food Arche des Geschmacks wurde beispielsweise fir die
alte schwabische Regionalsorte ,,Augsburger Gold” gestellt, um auf diese schiitzenswerte Sorte
wieder aufmerksam zu machen. Die beiden alten bayrischen Kartoffelsorten ,,Bamberger H6rn-
chen” und ,Schwarz Blaue Frankenwdlder” haben es sogar wieder so weit geschafft, zumindest
als Erhaltungssorten beim Bundessortenamt gelistet zu sein.

Kenn-MNr. | Sortenbezeichnung | Antragsteller/ | zugelassen Ursprungsregion
K Vertreter seit
45  Ackersegen 7543 2011 Deutschland
3916 Bamberger 8909 und 2011 Deutschland, Bayern,
Hérnchen 7543 Regierungsbez. Ober-
franken, Mittelfranken,
Unterfranken
30 Heideniere 7543 2011 Deutschland
4227 Schwarz Blaue 9671 2015 Oberfranken, Naturpark

Frankenwilder Thiiringer Schieferge-

birge/Obere Saale

Abbildung 19: Auszug aus der beschreibenden Sortenliste fiir Kartoffel mit Stand vom 15. Mai 2019 des
dt. Bundessortenamtes (Bundessortenamt, 2019)
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Gesundheitswert alter Kartoffelsorten

Blaue Kartoffeln sind keine Marketing-ldee, sondern uralte
Je mehr Anthocyane, umso

Sorten bei denen es sich lohnt, zuzugreifen. In Deutschland, Juildlr e MR e

das Fleisch der Kartoffel und
gelbes Fleisch haben, sind die roten und blauen Kartoffeln umso héher ihr antioxidatives

wo Kartoffeln standardmaRig eine ockerfarbene Haut und

stark in den Hintergrund geraten. In Sidamerika, der ur- Potential.

spriinglichen Heimat der Kartoffel, sind die vielfarbigen Kar-

toffelsorten alltdglich. Die Farbe der Schale lasst jedoch nicht

automatisch auf die Farbe des Fleisches schlieen. Wie bei den deutschen Sorten Schwarzblaue
Frankenwdlder oder Reichskanzler kann die Farbe der Schale von der Farbe des Fleisches abwei-
chen (s. Abbildung 18). Auch ist das Fleisch manchmal vollstéandig blau oder rot gefarbt, manch-
mal nur teilweise marmoriert. Gelbfleischige Kartoffeln enthalten vorwiegend Carotinoide, wah-
rend der Grund fir die rote und blaue Farbung mancher Kartoffelsorten verschiedene Anthocya-
ne sind. Pflanzenphysiologisch sind Anthocyane pH-abhangige natiirliche Farbpigmente im Be-
reich rot-blau-schwarz. Sie sind die Antwort der Kartoffelpflanze auf einen hohen Krankheits-
druck und Temperaturstress sowie Indikatoren fir den Reifegrad. Aus erndhrungsphysiologischer
Sicht sind die farbgebenden Anthocyane ausschlaggebend fiir die moglicherweise blutdrucksen-
kenden, aber vor allem antioxidativen Eigenschaften der bunten Kartoffeln. Nahrungsmittel mit
einem hohen antioxidativen Potential durch Anthocyane sind bekannt fir ihre positive Wirkung
bei chronischen Krankheiten wie z. B. Diabetes Typ2, Herz-Kreislauf-Krankheiten oder Krebs. Eine
ungeschalte, durchgehend blaufleischige Kartoffel hat bis zu 40 mg Anthocyane pro 100 g Frucht,
vergleichbar mit Erdbeeren, Preiselbeeren und Rotkohl und kann somit durchaus bezlglich der
antioxidativen Kapazitat mit anderem Obst und Gem{iise mithalten. Durch das Schalen der Kartof-
fel geht ein groRer Anteil der Anthocyane, die hauptsachlich in der Schale sind, verloren. Der Er-
hitzungsprozess hat dagegen weniger Einfluss. (Brown, 2005; Gromes und Herrmann, 2008; Kas-
par et al., 2013; Vogel et al., 2004; Zhao et al., 2009)

Bei der Verarbeitung der bunten Kartoffeln gibt es generell keine Unterschiede zu den bekannten
Kartoffeln zu beachten, sie sind ein willkommener Farbtupfer auf den Tisch. Ob als Pell-, Salz-
oder Bratkartoffeln, Plree, Pommes Frites oder Salat, die bunten Kartoffeln sind genauso
vielseitig einsetzbar. Zu den am meist verbreiteten blauen Kartoffeln in Europa gehoren Blauer
Schwede, Hermanns Blaue, Linzer Blaue, Blaue St. Gallen oder Valfi und Vitelotte.
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Das Bamberger Hérnchen, in seiner frankischen Heimat auch als Bamberger Hérnla bekannt, ist
eine alte regionale Landsorte aus dem Raum Bamberg datiert um 1870. Die Sorte wurde nie
zlichterisch bearbeitet, doch durch stiandigen Nachbau lber vegetative Vermehrung der Knollen
wurde die sie sehr krankheits- und schadlingsanfallig und folglich immer seltener angebaut. Zu-
dem ist die Ernte der krummen langlichen Kartoffelsorte sehr aufwendig und unmaglich maschi-
nell durchzufiihren.

Mit seiner krummen hdornchen-, tannenzapfen oder fingerformigen Gestalt, der leicht speckigen
Konsistenz und dem feinen nussigen Geschmack war diese Kartoffel bei den frankischen Kartof-
felliebhabern nie ganz vergessen und auf regionalen Wochenmarkten immer wieder zu finden.
Besonders unverzichtbar war und ist das Hérnla fir die Bamberger in ihrem allerseits hoch ge-
schatzten Kartoffelsalat und so scheint diese ,Alte Sorte” deshalb nicht génzlich von den Ackern
und Tellern verschwunden zu sein. Sie war nur noch wenigen bekannt, aber dank engagierter
Hobbygartner, die ihrem Bamberger Hérnchen beharrlich die Treue hielten und auf den unver-
wechselbaren Geschmack dieser Kartoffelsorte schworen, hat sie es durch den Férderverein wie-
der in die Direktvermarktung geschafft. 2008 war das Bamberger Hérnchen Kartoffel des Jahres
und wurde in die Slow Food Arche des Geschmacks aufgenommen, um die Erhaltung der , Alten
Sorte” in ihrem Ursprungsgebiet einzuleiten. Mit Hilfe der Erhaltungsziichtung erhielt man
Pflanzgut, das weitgehend frei von Krankheitserregern ist und kann so geslindere und kréaftigere
Pflanzen kultivieren.

Die kleinwiichsige eher zarte Kartoffelpflanze des Bamberger Hérnchens bliiht weill. Die Knollen
sind gelbfleischig, krumm und haben eine diinne ockerfarbene Haut mit einem leicht rétlichen
Schimmer, ausgehend von den Augen.

Abbildung 20: Das Bamberger Hérnla im Bamberger Sortengarten (OKErn/Weisensee)
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Durch die verschiedenen Initiativen erhielt die
regionale Kartoffelsorte weiter Bekanntheit
und erfreut sich mittlerweile auch auBerhalb
Beliebtheit.
Bamberger Hoérnchen wird

Oberfrankens  groRer Das
im September
geerntet. Da es eine Lagerkartoffel ist, steht
sie fir gewohnlich nur wenige Monate im
Sommer nicht zur Verfigung. Am besten
schmeckt sie wohl nach einer gewissen
Mit
speckigen Konsistenz ist sie auch ein delikater

Lagerzeit um die Jahreswende. ihrer

Begleiter zu Spargel- oder Fischgerichten.

Seit 2013 gewahrleistet das europaische

Gutesiegel »8eschiitzte geografische
Angabe“ (g. g. A.), dass eine als Bamberger
Hérnchen  angepriesene  Kartoffel auch
tatsachlich von den friankischen Ackern der
Uber 30 Kartoffelbauern stammt. Dadurch
wird das frankische Original Bamberger

Hérnchen als regionaler Schatz behitet und
gegeniber Falschungen abgesichert.

(www.bambergerhérnchen.de;
www.slowfood.de;
www.gaertnerstadt-bamberg.de;
www.spezialitaetenland-bayern.de)

Das Bamberger Hérnchen wird oftmals auf Grund
der dhnlichen Knollenform mit der ertragreiche-
ren alten franzosischen Landsorte La Ratte er-
setzt.

Jedoch hat das Bamberger Hérnchen eine weille
Bliite, eine rotliche Schale und gelbes Fleisch,
wahrend La Ratte eine violette Bliite, eine gelbe
Schale und hellgelbes Fleisch hat.

Knolle und Bliite des Bamberger Hornchens:

Knolle und Blite von La Ratte:

Bildquelle: www.guendels-kulturstall.de

Zeichen fir geschiitzte geografische Angabe:

40




Im Frankenwald rund um Carlsgriin ist eine mittlerweile sehr selten gewordene Kartoffel, die
Schwarzblaue Frankenwald, beheimatet. Sie wird auch Schwarzblaue Frankenwdlder oder nach
dortiger Mundart Blaue Erpfl genannt. Ihre Knollen sind gelbfleischig, rund, oft kugelférmig und
variieren stark in der GroRe. Die schwarz-blaue Farbe der Schale ist zusammen mit der Her-
kunftsgegend, namensgebend. Im Handel ist diese Sorte nicht zu finden, sondern nur in der Di-
rektvermarktung im Frankenwald in der Gegend um Naila und Bad Steben. Dort werden derzeit
die Kartoffeln vegetativ mit Pflanzkartoffeln vermehrt. Jedoch ist diese alte Kartoffelsorte anfillig
fur Schorf, Eisenflecken, Krautfaule und vor allem Viren. Die LfL unterstiitzt den Forderverein
»Schwarz blaue Frankenwalder Kartoffel e. V.", mit dem Ziel der Ziichtung einer virusfreien Vari-
ante. Dadurch wird auRerdem wieder ein Anreiz fir den vermehrten regionalen Anbau der , Alten
Sorte” geschaffen, denn die Raritat ist stark gefahrdet und seit 2010 ist die Kartoffelsorte auf der
Roten Liste eingetragen. Seit 2014 ist die Schwarzblaue Frankenwald nun Archepassagier und
wird von Landwirten des Fordervereins erhalten. (www.spezialitaetenland-bayern.de;
www.slowfood.de)

Die Schwarzblaue Frankenwald ist eine mehlig kochende Kartoffel. Ins Vergessen geriet sie wo-
moglich dadurch, dass am Markt immer weniger Nachfrage nach mehligen Kartoffeln besteht.
Viele Speisen mit Kartoffelteig (z. B. Kartoffelknodel), fiir die die mehligen Kartoffeln besonders
geeignet sind, werden heutzutage nicht mehr selbst hergestellt, sondern vorgefertigt eingekauft.
Die Blaue Erpfl besticht durch ihren be-

sonderen, kraftig-wirzigen, leicht erdig-

urtiimlichen Geschmack und ist fiir Brot-

zeitspezialitdten und zu Brathering oder in

Sahne eingelegtem Bismarckhering sehr

schmackhaft.

Der Hauptabnehmer, ein Backermeister
aus der Region, verwendet die Schwarz-
blaue Frankenwald um sein ,Heimat-
brot” mit einer auRergewohnlichen Kar-
toffelkruste zu verfeinern, welches wie-
derum die Basis ist, fur die ,Heimat-
brotzeit” eines nahegelegenen Sterne-
kochs (Pechmann, 2019). Hier zeigt sich
ein weiteres Mal, wie regionale Wert-
schopfungsketten ,Alte Sorten” wieder

auf den Teller bringen und so gemein- Abbildung 21: Die Schwarzblaue Frankenwald, ein Genuss-
sam die Biodiversitit und Artenvielfalt schatz der zu einer regionalen Spezialitat, dem , Heimatbrot”,
verarbeitet wird.

(Schwarzblaue Frankenwald-Kartoffel oben links: © Georg Wil-
ten wird. libald Lang; ,Heimatbrot“: ©Riegg&Partner/Jesper Hilbig)

unserer heimischen Nutzpflanzen erhal-
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4.1 Durfen ,Alte Sorten” aus Familientradition im heimischen
Garten angepflanzt werden? Dirfen sie auch kommerziell
angebaut und verkauft werden?

Fiir den privaten Verbrauch diirfen , Alte Sorten” aus Familientradition im heimischen Garten an-
gepflanzt und verzehrt werden. Den kommerziellen Anbau und das Inverkehrbringen der Friichte
sowie des Saatgutes regeln rechtliche Grundlagen wie beispielsweise das Saatgutverkehrsgesetz
SaatG oder die AGOZV (Verordnung Uber das Inverkehrbringen von Anbaumaterial von Gemise-,
Obst- und Zierpflanzenarten), welche auf den Seiten des Bundessortenamtes zu finden sind. Da-
riber hinaus informiert das Bundessortenamt auf seiner Homepage Uber die rechtlichen Grund-
lagen fir regionale Amateursorten aus dem Hobbybereich. Zudem sind dort Sorten, fiir welche
eine amtlich anerkannte Beschreibung vorhanden ist und welche die Voraussetzungen fiir den
Vertrieb erfiillen, in Listen eingetragen. (www.bundessortenamt.de)

4.2 Wo kann man , Alte Sorten” erwerben?

Da die meisten , Alten Sorten“ Amateursorten und eher im Hobbybereich zu finden sind, ist es
kaum moglich, sie in Supermarkten zu erwerben. Zudem sind sie meist stark mit ihrer Herkunfts-
region verbunden. Deshalb soll hier die Botschaft mitgegeben werden: Seht euch nach erhal-
tenswerten Spezialitdten in eurer Umgebung um. Schafft Vernetzungen zwischen Erzeugern und
Verbrauchern. Die Nachfrage bestimmt das Angebot.

Das KErn, die Amter fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten sowie 6rtliche Gartenbauvereine
bieten vielfaltige Veranstaltungen zum Thema , Alte Sorten”, auch fiir Familien, an. Es gibt in vie-
len bayerischen Regionen, vor allem im Herbst, diverse Obst- und Gemise-Markte. Ein Beispiel
sind Apfelmarkte, auf welchen unter anderem , Alte Apfelsorten” und daraus veredelte Speziali-
taten angeboten werden. Oft sind dort auch Pomologen vor Ort, die mitgebrachte Sorten be-
stimmen kdnnen. Uberregional werden meist im Friihjahr Saatgutfestivals oder Tauschbérsen
veranstaltet, wo man haushaltsiibliche Mengen an Produkten und Saatgut erwerben kann. Wei-
tere Bezugsquellen haushaltsiblicher Saatgutmengen ,Alter Sorten” sind beispielsweise: Bio-
Saatgut, Manufactum, Kiepenkerl, Bioland Hof Jeebel, Dreschflegel und der Verein zur Erhaltung
der Nutzpflanzenvielfalt e. V. (VEN).
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4.3  Wie kann man Saatgut selbst gewinnen?

Saatgut selbst zu gewinnen geht meist sehr einfach. Allgemein werden nach der Ernte die Samen
der Friichte geputzt und getrocknet. Die Lebensdauer ist von Samen zu Samen unterschiedlich;
bei kihler, dunkler und gut durchlifteter Lagerung jedoch meist am langsten. Vor dem Aussaen
sollten die Samen vorgequellt werden. Die vorgetriebenen Pflanzen kénnen dann in den Garten
umgesetzt werden. Wenn die Pflanze einjahrig ist, bildet sie noch in der gleichen Saison sowohl
Frichte als auch Samen aus. Bei Wurzelgemise zum Beispiel werden die Pflanzen im ersten Jahr
nicht beerntet, sondern zum Bliihen gebracht, sodass die Samen geerntet werden kénnen.

4.4  Welche Informationsquellen Giber , Alte Sorten” sind
verfligbar?

Unter dem Dach des StMELF bietet das KErn mit zahlreichen Plattformen Mdéglichkeiten, sich zu
informieren und zu vernetzen. Stichworte hierzu sind unter anderem: ,Genuss schatze Bayern”,
,100Genussorte”, ,,Genussakademie Bayern”, ,Spezialititenland Bayern“ und , Regionales Bay-
ern”. Diese Datenbanken biindeln das bayernweite Wissen inklusive Bezugsquellen Uber ,Alte
Sorten” und auch das kulinarische Erbe Bayerns im Allgemeinen. Fir verarbeitende Betriebe und
Gastronomen ist zudem beispielsweise die Plattform , Wirt sucht Bauer” des KErn eine gute An-
laufstelle. An der LfL arbeiten Experten, die , Alte Sorten” und Spezialitdten prifen und einordnen
konnen. Wenn man eine alte, schitzenswerte Sorte im Garten hat, kann man sich auch an die
ortlichen Gartenbauvereine wenden, die den Kontakt zu Experten herstellen kénnen.

Die ,,Arche des Geschmacks” der Slow Food Stiftung fiir Biodiversitat ist weltweit vertreten und
setzt sich auch bayernweit fiir den Schutz regional bedeutsamer Lebensmittel, Nutztierarten und
Kulturpflanzen sowie traditionellen Zubereitungsweisen ein. Sorten, Arten, Rassen und Spezialita-
ten, die fast in vollstandige Vergessenheit geraten sind, sollen wieder auf die Felder und in das
Bewusstsein der Menschen gebracht werden, um unser kulinarisches Erbe weiter zu geben und
die biokulturelle Vielfalt zu erhalten. Praktische Informationen geben auRerdem Vereine fiir Kul-
tur- und Nutzpflanzenvielfalt (beispielsweise , Arche Noah” in Osterreich) oder auch gemeinniit-
zige Gesellschaften wie ,,Pro Specie Rara“.

4.5 Sind ,, Alte Sorten” gesiinder?

Eine allgemeine Aussage beziglich des Gesundheitswertes , Alter Sorten” ist nicht moglich. Die
Zusammensetzung der Inhaltsstoffe ist genetisch bedingt und sortentypisch. Auch die Bodenbe-
dingungen an verschiedenen Standorten, sowie jahrlich schwankende Witterungsbedingungen
haben einen wesentlichen Einfluss auf die Inhaltsstoffe der Lebensmittel. Bei vereinzelten ,Alten
Sorten” gibt es Anzeichen, die fiir einen gesundheitlichen Mehrwert gegenlber ,neuerer Sorten”
sprechen (s. Kapitel 3.1.2, 3.3.1, 3.3.2und 3.4.1). Die Datenlage ist jedoch meist sehr vage und so
sind weitere Nachforschungen nétig, um reprasentative Aussagen (iber die erndhrungsphysiolo-
gischen Eigenschaften , Alter Sorten” treffen zu kénnen.
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Einleitung zum praktischen Rezeptteil

,Alte Sorten” verfligen Uber vielfiltige, sehr intensive Aromen, die die daraus zubereiten Speisen zu
einem echten Geschmackserlebnis werden lassen. In der Spitzengastronomie wurde dieser Ge-
schmack bereits wieder neu entdeckt. Das Kompendium stellt einige Rezepte aus , Alten Sorten”, da-
runter auch regionaltypische Spezialitaten, vor:

Obst:

Kaum eine andere Frucht spielt in christlichen Uberlie-

ferungen, antiken Sagen, heidnischen Mythen und dem Rezepte

Uberlieferten Volksglauben eine so bedeutende Rolle . . .
] o Schweineschnitzel mit
wie der Apfel: Der Apfel steht unter anderem fiir Liebe,

Schénheit, Macht, Versuchung, betérenden Ge- Apfel-Meerrettichfillung
schmack und nattrlich fur Gesundheit. Einst verfihrte . . ) . .
o i Gefiillte Birne mit Blauschimmelkdse
Eva Adam zum Biss in den Apfel der Versuchung. Hatte
es vielleicht auch eine Birne sein kénnen? Ob herzhafte SiifSe Birnentarte

Rezepte oder siRe Leckereien, diese Friichte bringen

Abwechslung und Farbe auf den Teller.

Gemiise:

Alte Gemiisesorten entdecken heifSt zunachst einmal
. N R Rezepte
ausprobieren und sich Uberraschen lassen. Tatsachlich

erfreuen manche Gemise mit Gaumenfreuden, die Schwarzwurzel-Nuss-Ragout

man kaum noch kennt. Ob herzhafte Kompositionen,
kleine Gaumenkitzler oder auch siiBe Uberraschungen, Mangoldrélichen mit Fischfiillung
Gemise bieten eine Vielfalt an Verwendungsmoglich-

keiten. Gemuse ist ein wichtiger Bestandteil einer Rote Beete-Suppe mit Forelle und Apfel

gesundheitsforderlichen und abwechslungsreichen Er-

ndahrung und das zu jeder Jahreszeit.

Bei allen Rezepten finden sich Nahrwertangaben sowie Prozentwerte. Diese beziehen sich auf
den jeweiligen Tagesbedarf einer erwachsenen, weiblichen Person von 1.800 kcal. Allergene
und Zusatzstoffe sind auf Grund der Variabilitdt der Rezepte nicht angegeben und Sie werden
ausdriicklich herausgefordert, diese eigenstindig zu beachten und gegebenenfalls zu kenn-
zeichnen.

Die Rezepturen im Kompendium wurden auf einem Elektroherd zubereitet. Die Zubereitung
auf anderen Herdarten kann daher leicht variieren.
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Getreide:
Rezepte

Mit der Sehnsucht, mehr Gber unsere Nahrungsmittel
zu erfahren, erlebt auch das Wiederentdecken und Bayerisches Weizen-Risotto

Rekultivieren alter Getreidesorten in den letzten Jah-

Brotzeitstangerl mit Apfel-Krautsalat
ren einen deutlichen Aufschwung. Alte Rezepte, regi- s 2

onale Spezialitaten und neue Ideen tragen dazu bei, Landweizenkipfer!
dass dieses Kulturgut auch in Zukunft einen Platz hat.

Landweizen-Vollkornbrot

Kartoffel:

Alte Kartoffelsorten haben sich viel von ihrer ur- Rezepte
spriinglichen Intensitdt und Vielfalt in Bezug auf Ge-
schmack, Konsistenz, Widerstandsfahigkeit und Lager- Bamberger Festtagskartoffelsalat
fahigkeit erhalten. Bei den Verbrauchern ist in den . L .
. . . . G ‘reaschte Erddpfi, ....ein Oma-Rezept
letzten Jahren wieder Tradition, Regionalitat, Genuss
und Frische in den Fokus geriickt, und somit auch die Niederbayerischer Kartoffelkas

Kartoffel. Kaum ein Produkt ist in der bayerischen Ki-

che so verankert wie sie.

Viele weitere Rezepte und regionale Kostlichkeiten wird es geben, die aus ihrem persénlichen Um-
feld, aus ihrer Region kommen. Die Suche nach Genussschatzen vor Ort, eroffnet die Moglichkeit,
Besonderheiten und Spezialitdten in jeder Region neu zu entdecken und mit Begeisterung in der Ki-
che umzusetzen. Je nach Erntezeitpunkt, Verfligbarkeit oder persénlicher Vorliebe fir eine regionale
»Alte Sorte” kdnnen viele Rezepte variiert werden. Inspirationen und die Freude am Ausprobieren
stehen im Vordergrund.

..... noch ein Tipp fiir den griinen Daumen:

Wer seine Erntemenge trotz vieler leckerer Rezepte nicht gleich verarbeiten kann, der kann
Gemiusesorten wie Wurzelgemiise oder Kartoffel, aber auch manche Apfel- und Birnensorten
sehr gut mit diversen Methoden Haltbarmachen oder Einlagern. Bei der richtigen Sortenwahl
und Lagerung lasst sich Gemiise und Obst Gber Monate hinweg lagern und bringt somit den Vor-
teil der ganzjahrigen Verfligbarkeit. Der ideale Ort zur Lagerung ist auf jeden Fall frostfrei und
dunkel. Auch sollte die Luft nicht zu trocken sein, damit die besten Voraussetzungen einer vita-
min- und nahrstoffschonenden Lagerung gegeben sind.
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Rezepte

Schnitzel mit Apfel-Meerrettichfiillung
Gefillte Birne mit Blauschimmelkase
Sile Birnentarte
Schwarzwurzel-Nuss-Ragout
Mangoldréllchen mit Fischfiillung
Rote Bete-Suppe mit Forelle und Apfel
Bayerisches Weizen-Risotto
Brotzeitstangerl mit Apfel-Krautsalat
Landweizenkipferl
Landweizen-Vollkornbrot

Bamberger Festtagskartoffelsalat

,Greaschte Erdapfi” (gerdstete Kartoffeln)

Niederbayerischer Kartoffelkas

Kompetenzzentrum
‘ fir Erndhrung

,Alte Sorten” bieten einen
vielfaltigen Mehrwert: Ob Ge-
sundheitsaspekt, Geschmacks-
erlebnis, die Unterstlitzung
der Artenvielfalt und der
Regionalitat, oder einfach die
Freude an unendlich vielen

Zubereitungsmaoglichkeiten.

Und Freude wirkt sich be-
kanntlich auch positiv auf die
Gesundheit aus.



Schnitzel mit Apfel-Meerrettichfiillung A $ formparzni

Kein Wunder, dass Eva
Adam mit dieser Frucht
bezirzen konnte. Apfel
sind knackig, saftig und
schon von Natur aus um-
weltfreundlich verpackt.
Jede Sorte hat ihre Be-
sonderheiten und passt
zu unterschiedlichen

Gerichten.

Zutaten fiir 4 Portionen Zubereitung
Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne
SCHNITZEL P _ _ )
Scheiben schneiden. Thymian waschen, trocken schiit-
1 Apfel teln, Blattchen abzupfen. Fleisch waschen, trocken tup-
4Stk. 4150 g Schweineschnitzel fen, etwas plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen
(Schl_netterlmgs- und mit Meerrettich/Schmand bestreichen. Apfelstifte
schnitzel oder aus der
Oberschale) und Thymian darauf verteilen und die Schnitzel zusam-
2EL Meerrettich (Glas) oder men klappen. Das Ei in ein flaches Gefal3 aufschlagen
Sahnemeerrettich und mit etwas Milch oder Wasser glattriihren. Das
2EL Schmand Schnitzel erst in Mehl wenden, dann in Ei und zum
Thymian Schluss in Semmelbrésel panieren. Das Verwenden
Salz einer Rouladennadel zum Stecken ist nicht unbedingt
PANADE erforderlich, da der Schmand-Meerrettich das Fleisch
gut zusammen halt.
1 Ei
2EL Mehl Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das pa-
150g Semmelbrasel nierte Fleisch darin von beiden Seiten jeweils 5-8 min
3EL Butterschmalz oder

o (je nach dicke der Fleischstlicke) braten. Im Ofen bei
Rapsal

160 °C ca. 5 min nachgaren lassen.

Apfel und Meerrettich — Kongeniale Partner
fir die Geschmacksnerven. Reichen Sie etwas
Preiselbeer- oder Johannisbeergelee dazu, eine

perfekte Erganzung.

Nahrwerte pro Portion

E E EW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg
430 1802 38,2 15,0 33,9 2,82 1,29 0,32 0,64 30,7 537 44,5 3,19 4,42
23,9% 239% 71,2% 25,8% 13,8% 9,41% 129% 28,9% 53,8% 10,2% 26,9% 14,8% 21,2% 63,1%

Néahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal




Gefiillte Birne mit Blauschimmelkase *

Zutaten fii

r 4 Portionen

GEFULLTE BIRNE

240 g

Birnen ( 2 Stiick)

12

Zitrone (Saft)

1TL

150 ¢

Bavaria Blue

30g

Walnusskerne

Pfeffer aus der Miihle

Thymianzweige

Nahrwerte pro Portion

Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Im 18. und 19. Jahrhun-

dert wetteiferten euro-

paische Konigshauser

wer die schonsten Birnen

im Garten hat. Namen

wie Grafin von Paris,
Williams Christ oder
Hofratsbirne erzahlen

die Geschichten davon.

Zubereitung

Die Birnen waschen, halbieren, das Kern-
haus herausschneiden und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Den
Zitronensaft mit dem Honig verrithren und
die Birnenhalften damit bepinseln.

Die Thymianblattchen abzupfen. Die Halfte
fein hacken, den Ofen auf 200°C Unter- und
Oberhitze vorheizen.

Die Walntlisse hacken, mit dem zerbrockelten
Bavaria Blue und gehacktem Thymian ver-
mengen. In die Birnen-Aushoéhlungen fiillen,
leicht pfeffern und im Ofen ca. 10 Minuten

goldbraun backen.

Mit dem restlichen Thymian garniert

servieren.

Mit Blattsalat eine wunderbar wirzige
Vorspeise, auch mit Ziegenkase grati-

niert ein wahrer Genuss.

EW F KH

Vit. B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe
mg mg ng mg mg mg

Zn
mg

E E
kcal kJ
225 938

9,41 16,6 8,82

0,22 0,12 28,9 150 29,4 0,38

1,80

12,4% 10,6%

176% 28,7% 3,58%

20,1% 10,3% 9,63% 752% 9,80% 2,61%

2,61%

N&ahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



SiiRe Birnentarte « Kompstnzzonum

Je nach Sorte schmecken
Birnen suf bis leicht
sauerlich oder muskatar-
tig. Sie sind roh als Obst,
im Dessert, zum Trocknen,
aber auch zum Backen
und Kochen herzhafter
oder siiRer Gerichte

hervorragend geeignet.

Zutaten fiir 12 Stiicke Zubereitung

] Miirbeteig
VIURBETEE Butter mit Puderzucker, Salz und Vanille verkneten. Dann Ei und Mehl
1509 Buter zugeben und rasch unterarbeiten.
759 Puderzucker Pochierte Birne
3009 Meh! Birnen vorsichtig schélen, vierteln und entkernen. Birnensaft, Vanille-
'E schote, Sternanis und Nelken aufkochen. Die Birnen darin aufkochen
1Prise Salz und ziehen lassen, sie sollten nicht zu weich sein. Zur weiteren Verar-
Yanille beitung abtropfen lassen. (Der Saft kann zum Kochen weiterverarbeitet
POCHIERTE BIRNE werden z. B. Rotkohlgemtise)
600g Birnen Mandelteig

500 ml  Birmenfruchtsaft Butter und Zucker cremig aufschlagen, Eier nach und nach unter-

1/4 Vanilleschote

mixen. Dann das Mehl, Backpulver und die gemahlenen Mandeln

zugeben und unterriihren.

2 Nelken
2 Sternanis Ausfihrung
Vanille Mirbteig als Boden ausrollen, mit einer Gabel einstechen und in einer
Springform @ 28 cm 10 Minuten bei 180 Grad Blindbacken. Auskiihlen
MANDELTEIG lassen und darauf den Mandelteig einen halben Zentimeter hoch in die
1259 Butter Form fullen. Die Birnen darauf verteilen. Mit dem restlichen Mandel-
1259 Zucker teig auffiillen und mit gehobelten Mandeln bestreuen. Nochmals bei
3 Eier 180 Grad fir 30 bis 40 Minuten backen. Auskiihlen lassen.
150 g gemahlene Mandeln
50g Mehl Raffiniert in Szene gesetzt wird die Tarte, wenn sie Zimteis dazu
1TL Backpulver servieren. Und am nachstenTag schmeckt sie fast noch besser,

weil sie saftiger wird.

gehobelte Mandeln

Nahrwerte pro Stiick (bei 12 Stiick)

E E EW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg

295 1231 6,42 724 49,1 3,62 0,09 0,06 0,03 19,8 248 40,6 0,72 0,66
16,4% 16,4% 12,0% 12,5% 16,4% 12,1% 8,78% 8,78% 2,39% 6,60% 12,4% 135% 4,82% 9,50%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal




Schwarzwurzel-Nuss-Ragout -

/utaten fiir 4 Portionen

SCHWARZWURZEL-NUSS-RAGOUT

12

Schwarzwurzeln oder
Haferwurzeln

200 ml

Milch 1,5 %

Schalotten

4EL

Olivendl

1EL

Zucker

30 mi

Portwein

Frithlingszwiebel oder
Schnittlauch

2EL

Walnusskerne

ca.10g

Butter

Thymian

1/2

Knoblauch

% Bund

Chili aus der
Gewiirzmiihle

Kerbel

Benutzen Sie zur Verarbeitung

Handschuhe, um ein Verfarben

der Hande zu vermeiden.

Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Haferwurzel, auch Weil3-

wurzel genannt, und

Schwarzwurzel sind eng

miteinander verwandt.

Deshalb lassen sich die

beiden auch ganz einfach

austauschen. Der Ge-

schmack der Haferwurzel

ahnelt dem der Auster.

/ubereitung

Die Schwarzwurzeln oder Haferwurzeln unter flie-
Rendem kaltem Wasser schalen und sofort in die
Milch einlegen, damit sie sich nicht verfarben. Die
Stangen schrég in diinne Scheiben schneiden und
wieder in die Milch legen. Die Schalotten schalen
und mit dem Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalotten
darin andlinsten. Die Schwarzwurzeln aus der Milch
nehmen, gut abtropfen lassen, dazugeben, kurz mit-
diinsten und den Zucker dariiber streuen. Mit dem
Portwein und gegebenenfalls etwas Wasser abl6-
schen und mit Salz, Pfeffer, Thymian und Chili wir-

zen und bis zur gewtlinschten Festigkeit garen.

Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Die Walnusskerne hacken, mit den
Frihlingszwiebeln zum Gemise geben, abschme-

cken und mit Kerbel anrichten.

Als leichte Beilage zu Fleisch- oder vegetari-
schen Gerichten oder auch als Belag fur

Flammkuchen in Kombination mit Ziegenkase.

Nahrwerte pro Portion

E E EW F KH Vit. B1 Vit. B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
keal kJ g g g mg mg Hg mg mg mg mg
323 1354 3,18 274 9,86 0,1 0,09 14,3 158 21,6 0,53 0,563

18,0% 18,0%

594% 472% 4,00%

536% 10,1% 750% 4,76% 792% 719% 3,55% 760%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



Mangoldrélichen mit Fischfiillung

/utaten fiir 4 Portionen

MANGOLDROLLCHEN

12

groBe Mangoldblatter mit Stiel

2009

Karpfenfilet

2009

Saiblingsfilet

250 ml

Schlagsahne

50g

Dillbliiten, alternativ Dillkraut

1-2 EL

Zitronenthymian

Pflanzendl zum Anbraten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

SAUCE

Schalotte

2EL

Butter

2EL

Mehl

150 ml

WeiBwein

300 ml

Gemiisebriihe

1EL

Creme fraiche

1EL

Dijon Senf

1EL

Grobkdrniger Senf

Worcestersauce,

Saft einer halben Zitrone

Salz

Nahrwerte pro Portion

Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Auch andere Gemiuse-
arten wie Wirsing oder
auch Rote Bete Blatter
sind eine sehr gute
Variante, um eine Farce

in Form zu bringen.

Zubereitung

Filets enthduten und in schmale Streifen schneiden. 12 schmale Streifen
vom Saiblingsfilet aufbewahren, restliches Filetstreifen in Stlicke zerteilen,
flach in einerTiite 30 Minuten in denTiefkiihler geben und anfrieren lassen.
Fischfarce

Dill mit dem Salz in der Sahne kurz aufkochen, vom Herd nehmen, 30 Min.
ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und gut abkihlen lassen.
Den angefrorenen Fisch und 75 ml kalte Dillsahne in einen starken Mixer
geben oder mit einem kraftigen Plrierstab zu einer glatten Farce verarbei-
ten. Die Farce sollte so eiskalt wie moglich verarbeitet werden, um eine
Gerinnung des EiweilRes zu vermeiden.

Rouladen fertig stellen

Vom Mangold 12 moglichst groRe und unbeschadigte Blatter sortieren.
Den Stiel groRRziigig entfernen und fiir die SolRe bei Seite legen. Mangold-
blatter in einem grofBenTopf in kochendem Salzwasser 2 min blanchieren.
Sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Blatter auflegen und mit der
Fischfarce bestreichen, die aufbewahrten Filetstreifen auflegen, die Blatter
an der Seite einfalten und zur Roulade aufrollen. Gemisebrihe erhitzen,
die Mangoldroélichen flir ca. 5 min einlegen, herausnehmen und warm
stellen. Die Briihe flir die SoRe aufbewahren.

Sauce

Fir die Senfsauce die Schalotte schalen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Mangoldstiele putzen, d. h. evtl. Faden abziehen, trocken abreiben
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die
Schalotte darin andiinsten. Die Stiele hinzufligen und kurz mitdlinsten.
Mit dem Mehl bestduben. Die Gemiusebriihe restliche Dillsahne und den
Wein mit einem Schneebesen unterrithren und 10 Minuten bei schwacher
Hitze etwas einkochen lassen. Die Creme fraiche unterriihren.

Zum Schluss die Worcestersauce, den Zitronensaft sowie beide Senf-
sorten hinzufligen. Die Senfsauce mit Salz abschmecken, die Mangold-
rolichen mit der Senfsol3e anrichten.

E E EwW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg
409 171 23,0 31,7 8,31 0,65 0,09 0,18 0,61 30,2 512 64,0 1,15 1,13
22,7% 22,7% 43,0% 455% 2,89% 2,16% 9,34% 16,7% 50,8% 10,17% 25,6% 21,3% 765% 16,2%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



Rote Bete-Suppe mit Forelle und Apfel

/utaten fiir 4 Portionen

ROTE BETE-SUPPE

4509

Rote Bete

1009

Apfel

1

Zwiebel

400 ml

Gemiisefond

200 ml

Sahne siiB

1EL

brauner Zucker

1 Prise

gemahlener Kiimmel

2-3EL

Pflanzendl zum Anbraten

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Rotweinessig oder Zitronensaft
nach Geschmack

DEKO

2009

Forellenfilet gerdauchert, ohne
Haut und Griten

Dill

100 g

Sahnemeerrettich

A\

Die ,,Pink Lady“ unter
den Gemiisesorten sticht
oftmals durch ihre Farbe
hervor. Unbekannter,
aber genauso lecker sind
die Ringelbete und die

gelbe Variante.

/ubereitung

Die Zwiebeln abziehen, in grobe Stlicke schneiden und mit
wenig Ol in einem Topf anschwitzen. Den Apfel entkernen
und schneiden, die Rote Bete schalen und ebenfalls grob
schneiden. Zu den Zwiebeln geben und kurz mit anschwit-
zen, mit Fond abldschen, einen Schuss Rotweinessig oder
Zitronensaft zugeben, etwas einkochen lassen und mit
Sahne bedeckt auffiillen.

Mit Hilfe eines Plrierstabs fein mixen. Wenn die Suppe
etwas zu dickfllssig sein sollte, mit etwas Fond und Sahne
bis zur gewtlinschten Konsistenz auffiillen.

AnschlieBend mit Salz, braunem Zucker, einer Prise Kim-
mel, Pfeffer und nach Geschmack mit Rotweinessig noch
etwas suRR-sauerlich abschmecken.

Geraucherte Forellenfilets sehr fein schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, den fein geschnittenen Dill sowie Sah-
nemeerrettich unterriihren, bis zur Verwendung kalt stellen.
Die Rote Bete Suppe mit einem Plrierstab vor dem Servie-
ren kurz schaumig aufmixen, in Suppentassen fillen, den
Forellen-Sahnemeerrettich in Nocken darauf geben und

mit Dillspitzen garnieren.

Auch als Salat ist Rote Bete ein wahres Highlight fiir den Gaumen. Roh gerieben, mit Apfel verfeinert
und mit etwas braunem Zucker, Pfeffer und Zitrone statt Rotweinessig abgeschmeckt, harmoniert der

leicht erdige Geschmack ebenfalls hervorragend zum Forellenfilet.

Nahrwerte pro Portion

E E EwW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg
295 1237 2,80 23,5 17,3 3,0 0,04 0,12 0,08 86,3 496 26,8 0,97 0,50
16,4% 16,4% 5,22% 40,4% 701% 10,0% 3,76% 10,9% 6,59% 288% 248% 8,93% 6,45% 7,13%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal

Kompetenzzentrum
fir Erndhrung



Bayerisches Weizen-Risotto A $ formparzn

/utaten fiir 4 Portionen

BAYERISCHES WEIZEN-RISOTTO

200g Weizen ganz

500 ml Gemiisebriihe

2 Zwiebeln

100g Petersilienwurzel
(alternativ Pastinake)

100g Gelbe Riiben
100g Bohnen griin
100g Lauch

40g Gouda gerieben

2EL Saure Sahne oder
Schmand

2EL Butter
Lorbeerblatt

Koriander gemahlen
Pfeffer aus der Miihle

Majoran

Meersalz

nach Geschmack
WeiBwein oder Saft

Nahrwerte pro Portion

Wahrend das Kochen

von Reis jeder kennt, ist
es weniger verbreitet
Getreide als Beilage oder
Hauptgericht zu servieren.
Die Verarbeitungsmaoglich-
keiten sind vielfaltig, ob
als Salat, Pfannengerichte
oder Eintopfe machen
Weizen & Co immer eine

gute Figur.

Zubereitung

Den Weizen kalt und warm abspulen und tGber Nacht in der
Gemdisebriihe einweichen. Am nachstenTag die Weizenkdrner
in der Gemusebriihe mit einem Lorbeerblatt aufkochen und
bei schwacher Hitze ca. 1 Std. zugedeckt weiterkochen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen und fein hacken. Das
Gemise waschen, putzen und klein schneiden. 10 bis 15 Min.
vor Garende des Weizens zuerst die Petersilienwurzeln und die
Mohren, dann die Bohnen, zum Schluss den Lauch hinzufligen
und das Gericht fertig garen. Der Weizen sollte die Flssigkeit
fast vollstandig aufgesogen haben. Sobald die Weizenkdrner
zu platzen beginnen denTopf von der Herdplatte nehmen, den
Kéase, die saure Sahne und die Butter untermischen und mit
Meersalz, Koriander, Pfeffer und dem fein gehackten Majoran
abschmecken. Es sollte eine leicht cremige Konsistenz entste-
hen, gegebenenfalls kann noch etwas Fliissigkeit, wie Gemiise-

briihe, Birnensaft oder Weil3wein, zugefligt werden.

Mit gratiniertem Ziegenkase und Birnen-Zwiebelgrostel
ist es ein wunderbares Hauptgericht.
Aber auch nur mit geriebenem Parmesan und frischen

Krautern schmeckt es einfach lecker.

E E EW F KH Bst.
kcal kJ g g g ]

Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
mg mg mg rg mg mg mg mg

335 1398 10,5 14,2 36,0 9,99

0,33 0,15 0,39 90,7 546 73,9 2,36 2,05

18,6% 18,6% 19,6% 24,4% 14,6% 33,3% 32,8% 13,6% 32,1% 30,2% 273% 24,6% 158% 29,3%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



Brotzeitstangerl mit Apfel-Krautsalat A $ formparzni

Fir den Feierabend, die
Wiesn-Gaudi einfach
nach Hause holen und die
eigene Oktoberfest-Brot-
zeit, mit allem was dazu

gehort, selbermachen.

Zutaten fiir 4 Portionen Zubereitung

Den Kohl putzen, waschen, trockentupfen und vierteln. Den
APFEL-KRAUTSALAT

1/2 Spitzkohl/junger

Strunk entfernen und das Gemdtise in feine Streifen schnei-

den. Salz und Zucker zum Kohl geben und diesen kurz mit

Wirsing/oder Rotkohl .
1 Apfel den Handen weich kneten. Essig und Ol untermischen, mit
. Pfeffer abschmecken und den Salat beiseite stellen. Den
4EL Apfelessig
Apfel waschen, halbieren, vierteln, das Kernhaus entfernen
1EL Zucker
2EL Sonnenblumen und in Wirfel oder Spalten schneiden.
Die Zwiebel schalen und in Ringe, den Schnittlauch in R6lI-
2TL Salz

: chen schneiden. 2/3 des Schnittlauches unter den Schmand
Pfeffer frisch gemahlen

rihren und den Dip mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker

KRAUTERSCHMAND abschmecken. Den Leberkase ca. 1 cm grol3 wiirfeln, in ei-

ner Pfanne mit 1 EL Ol anbraten, die Pfanne beiseite stellen

100g Schmand und den Senf untermischen.

1kleiner Schnittlauch oder Die Laugenstangen evtl. nochmal aufbacken und von oben
Bund Petersilienbléatter

her der Lange nach tief ein-, aber nicht durchschneiden. Je-

weils 1 1/2 EL Krauter-Schmand einfullen, den Kohlsalat mit

4 Laugenstangen den Apfeln auf dem Schmand verteilen, den Leberkése da-
200g Leberkise am Stiick rauf geben, mit den Zwiebelringen, den restlichen Schnitt-
2EL SiiBer Senf lauchréllchen und evtl. Apfelspalten garniert, servieren.
1 Zwiebel

Geschmackspotenzial hat hier auch Meerrettichsenf.
Je nach Kohlart kann auch bei der Zwiebel zwischen
Rot und WeilR gewahlt werden, das bringt Farbe auf

denTeller.
Na&hrwerte pro Portion
E E EwW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg

361 1512 8,75 32,4 8,07 1,54 0,07 0,22 0,21 53,8 442 38,7 2,39 1,30
20,1% 20,1% 20,1% 558% 3,27% 5,14% 729% 20,0% 171% 18,0% 22,2% 12,9% 159% 18,6%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal




Landweizenkipferl

/utaten

LANDWEIZENKIPFERL

300g Weizenmehl Typ 405
z. B. Laufener Landweizen

200g kalte Butter

80g Puderzucker

1 Ei

4 EL Vanillezucker

150g Mandeln

Gerade aus den Alten Getreide-
sorten lassen sich wunderbare
und leckere Geschenke zaubern.
Die Zutaten in ein schones Glas
oder in eine Flasche gefiillt, las-
sen jedes GenielBerherz hoher

schlagen.

Nahrwerte pro 100g

Kompetenzzentrum
‘ fir Erndhrung

Weizenmehl Typ 405 ist
das im Haushalt gebrauch-
lichste Mehl. Es ist ein sehr
feines und helles Mehl und
eignet sich daher beson-
ders fir Vanillekipferl. Der
Laufener Landweizen weist
eine sehr gute Backfahig-
keit auf, Kuchen und feine
Backwaren werden einfach
kostlich.

/ubereitung

Butter und Puderzucker miteinander verkneten,
das Mehl, die Mandeln und den Vanillezucker
zugeben, zu einem glattenTeig verarbeiten und

in Folie gewickelt 30 Minuten ruhen lassen.

DenTeig in zwei Portionen aufteilen und je-
weils zu einer diinnen Rolle formen. Kleine,
walnussgrof3e Portionen abschneiden und mit
den Handen zu Kugeln formen. Die Kugeln
mit der Handflache in 4 bis 5 cm bleistiftdicke
Rollen formen, die Enden etwas diinner rollen
und zu H6rnchen geformt auf das Backblech
legen. Bei 180 °C ca. 10 min backen, die Kipferl
sollten nur leicht Farbe angenommen haben.

Die heilRen Kipferl sofort nach dem Backen in
Vanillezucker wenden oder mit dem Puder-
zucker bestreuen, Kipferl erkalten lassen und

zum Kaffee oderTee geniel3en.

E E EW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg
467 1956 7,95 29,3 41,9 2,98 0,08 0,04 0,02 11,6 182 441 0,80 0,80
26,0% 26,0% 149% 504% 170% 9,92% 768% 3,64% 1,66% 3,85% 9,14% 14,7% 5,30% 11,4%

Néahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



Kompetenzzentrum
fir Erndhrung

Landweizen-Vollkornbrot ¥«

,Ich habe noch nie einen so
schonen Weizen wie den Grells
Unterfrankischen Landweizen auf
dem Feld gehabt. Er steht nicht
so stramm, sondern etwas lo-
ckerer und mit seinem leuchtend
kraftigen Griin, mit seinen lan-
gen Grannen im Wind wenn die
Sonne durch die Ahren scheint,
ist er eine wahre Augenweide”
Hans Gebert (Landwirt, Miller und Backer

- ,SchatzBewahrer” des Grells Unterfran-
kischen Landweizens)

Zutaten fiir 3-4 Brote Zubereitung

Vorteig
VORTEIG o _ .
Wasser, Mehl und Hefe miteinander glatt vermischen und den Vorteig
500 g Weizenvollkornmehl mind. 2 bis 3 Stunden, max. 8 Stunden bei Raumtemperatur zuge-
400 ml Wasser (25 °C) deckt stehen lassen. Das Wasser zur Vorteigbereitung sollte eine Tem-
25g Hefe peratur von ca. 25 °C haben.
Teigbereitung
TEIG Den Vorteig mit allen weiteren Zutaten zu einem glatten, mittelfesten
1,700 kg Weizenvollkornmehl Teig kneten.
11 Wasser Nach derTeigbereitung denTeig ca. 30 Minuten ruhen lassen. DenTeig
60g Salz in 3 bis 4 Sticke teilen, rund wirken und mit der glatten Seite nach un-
%59 Hefe ten, wenn maoglich in einen Brotkorb, ablegen. Das ergibt das typische

Brotmuster. Wer keinen Brotkorb hat, kann eine Schiissel nehmen und

) ) ein bemehltes Handtuch hinein legen. Nach dem sich das Volumen
Die Backtemperatur und -dauer kann je

nach Ofen etwas variieren. Auch mit un-
terschiedlicher Bellftung und Feuchtigkeit
im Ofen kann man je nach Wunsch eine

desTeiges fast verdoppelt hat, wird das Brot im Backofen gebacken.

Backen

glatte Oberflache oder eine resche, auf-
gesprungene Kruste zaubern. Gewdirze
oder Samen machen das Brot besonders
schmackhaft, sodass mit Experimentier-
freude und etwas Gesplr fiir das Getreide
jeder mit dem kostlichen Duft von frisch
gebackenem Brot belohnt wird.

Durch traditionell lange Teigruhen wird
das Brot bekémmlicher. Auch Phytinséure,
welche durch Komplexbildung die Auf-
nahme von Mineralstoffen in Dinndarm
verhindert, wird bei der traditionellen
Zubereitungsweise abgebaut.

Nahrwerte pro 100g

DenTeig aus der Schiissel auf ein Backblech stlirzen und bei 260 °C
Anfangstemperatur in den Ofen geben. Nach etwa der Halfte der Back-
zeit auf 210 °C zuriick schalten. Als Anhaltspunkt fir die Backdauer
gelten fir einen 500 g Laib ca. 30 Minuten.

Das Brotrezept mit dem Grells Unterfrankischen Landweizen ist
aus der Backstube der Backerei Hans Gebert. Wir danken ihm
ganz herzlich und freuen uns, dieses Rezept anbieten zu kdnnen.
Viel Spal3 beim Nachbacken!

E E EwW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg
197 824 751 1,62 377 6,34 0,35 0,13 0,31 32,1 224 81,8 2,26 2,20
1,0% 1,0% 156% 2,62% 15,0% 21,1% 353% 11,5% 257% 10,7% 5,61% 273% 15,1% 31,4%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



Bamberger Festtagskartoffelsalat

/utaten fiir 4 Portionen

FESTTAGSKARTOFFELSALAT

1kg

Bamberger Hornchen

Tl

Fleischbriihe

3

Eingelegte saure Gurken

15g

durchwachsener
gerducherter Bauchspeck
fein gewiirfelt

Zwiebel

Zucker

1EL

Weinessig

4EL

01

3EL

Salz

Pfeffer

frische Krauter: Petersilie
oder Schnittlauch

Nahrwerte pro Portion

/ubereitung

A\

fir Erndhrung

Lassen Sie geschalte Kartof-
feln nicht im Wasser liegen.
Dieses entzieht ihnen wichtige
Vitamine. Das Kochwasser

von Kartoffeln kann fiir Sup-
pen weiterverwendet werden.
Vergessen Sie nicht, dass viele
Vitamine und Mineralstoffe vor
allem in der Schale stecken!
Ein Kartoffelsalat mit Schale

sieht also nicht nur gut aus.

Die Kartoffeln bissfest kochen, schalen und in

Scheiben schneiden. Die Gewlirzgurken fein

wirfeln und untermengen. Die Zwiebel fein wiir-

feln, die Fleischbriihe erhitzen und die Zwiebel

damit etwas abloschen. Kartoffel mit der Briihe

und den Zwiebeln libergiel3en, Speckwiirfel an-

braten und zugeben. Mit etwas Essig, Ol, Zucker,

Salz und Pfeffer abschmecken und mit frischen

Krautern anrichten.

Wer einen besonders intensiven Speck-
geschmack wiinscht, kann den ausge-
bratenen Speck bereits zu Beginn tber

die gekochten, geschnittenen Kartoffeln

Kompetenzzentrum

Kihlung zu nehmen.

geben. Besonders gut schmeckt er auch,
wenn er einenTag durchgezogen ist und
Sie ihn zum GenielRen rechtzeitig aus der

E E EW F KH Bst. Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kcal kJ g g g g mg mg mg ng mg mg mg mg
368 1537 7,92 16,7 42,9 3,09 0,25 0,04 0,46 38,2 995 60,8 2,43 1,36
20,4% 20,4% 148% 288% 174% 10,3% 25,0% 4,09% 382% 12,7% 49,8% 20,3% 16,3% 19,4%

Néahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal



.G'reaschte Erdapfi” (gerostete Kartoffeln) & forpesronrur

Diese Kartoffelspezialitat
kommt aus ,,Omas Schatz-
kastlein’ zahlt zu den
Lieblingsrezepten aus Kin-
dertagen und stammt aus
dem Lechrain.

Zutaten fiir 4 Portionen /ubereitung

Kartoffeln in der Schale kochen und schalen,

~G'REASCHTE ERDAPFI dann stampfen. Backrohr auf 200-220 °C vorhei-

1kg mehligkochende Pellkar- zen (keine HeiBluft!).
toffel (z. B. Schwarzblaue Schmalz in einer Bratraine im Rohr erhitzen,
Frankenwilder)

darin die gewirfelten Zwiebeln und die Grieben

4EL Grieben anschwitzen.

3EL Schweineschmalz Raine herausnehmen, Kartoffeln einfiillen und

2 Zwiebeln mit den Zwiebelgrieben vermengen. Mit Salz,
1EL Schnittlauch Pfeffer, Muskat abschmecken und in der Raine
Salz flach driicken. Dann im Rohr Gberbacken, bis
Pieffer eine leicht goldgelbe Kruste entstanden ist

. (dauert ca. 20 bis 25 Minuten).
Muskatnuss gerieben

Wer mag, kann auch geriebene Kasereste
aufstreuen, dann wird die Kruste noch
knuspriger.

Die , G'reaschten Erdapfi” wurden zu allen
maoglichen Fleischgerichten serviert - von

Fleischpflanzerl bis zu gekochtem Rind-

fleisch!
Nahrwerte pro Portion
E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kecal  kJ g g g g mg mg mg g mg mg mg mg

324 1366 5,01 15,1 39,1 3,31 0,20 0,02 0,43 40,6 969 56,8 2,30 1,09
18,0% 18,0% 9,34% 259% 159% 11,0% 20,0% 2,11% 358% 135% 485% 189% 153% 15,6%

Néahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal




Niederbayerischer Kartoffelkas - forpoeconn

Bis zum Herbst sammelt

sich eine geballte Ladung an
Nahrstoffen in der Spross-
knolle. Ein Grund, warum
die Kartoffel die Menschen
friiher ohne Gefriertruhe und
~Fluggemuse” gut durch den
Winter gebracht hat.

Zutaten fiir 4 Portionen /ubereitung
Die Kartoffeln kochen, schalen und durch-
KARTOFFELKAS pressen oder fein reiben. Die Zwiebel fein
500 g mehligkochende wiirfeln, den Sauerrahm, den siiRen Rahm
Kartoffeln und die Zwiebel zu den Kartoffeln zugeben
250 g Sauerrahm und vermengen. Mit den Gewlirzen pikant
100g SiiBer Rahm abschmecken und mit den Schnittlauchréll-
2 Knoblauchzehen chen bestreuen.
1 Zwiebel
Schnittlauch
Salz
Pfeffer

Dieser streichfahige Kartoffelauf-
Muskatnuss frisch

gerieben strich ist vor allen Dingen eine

Spezialitat in Niederbayern.

Sie wird gerne zur bayerischen
Brotzeit mit Butter und Bauernbrot
serviert.

Am besten schmeckt der Kartoffel-

kas mit Pellkartoffeln vom Vortag

zubereitet.
Nahrwerte pro Portion
E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat K Mg Fe Zn
kecal  kJ g g g g mg mg mg g mg mg mg mg

290 1212 4,93 19,2 22,7 1,78 0,13 0,15 0,24 273 613 38,7 1,24 0,88
16,1% 16,1% 9,21% 33,1% 9,22% 592% 12,2% 12,3% 20,2% 9,08% 30,7% 12,9% 8,24% 12,6%

Néahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1800 kcal




Wiederentdeckte Sortenlisten, vererbte Kochbiicher und miindliche Uberlieferungen zeugen von
einem Reichtum an Kulturpflanzen, wie ihn sich heute kaum mehr jemand vorstellen kann. Schon
frith haben die Menschen begonnen, Pflanzen zu sammeln und nach bestimmten Eigenschaften
zu selektieren. Es sind regionale Sorten entstanden, die bestens an die Boden- und Klimabedin-
gungen angepasst waren. Viele dieser Sorten sind Uber Generationen hinweg weiter gegeben
worden und waren oft Grundlage regionaltypischer Spezialitdaten. Durch Zlichtung ertragreicher,
wirtschaftlicher Arten und Sorten wurden die ,Alten Sorten” aus der erwerbsorientierten Land-
wirtschaft verdrangt. Die strenge Sortenschutzregelung und das Saatgutverkehrsgesetz tragen ein
Ubriges zur Minimierung der Sortenvielfalt bei. Viele dltere Gemiisesorten sind deshalb auch aus
dem Handel verschwunden. Die Vielfalt an Formen, Farbe und Geschmack ist in Vergessenheit ge-
raten. Genau dieser Geschmack ist es aber, der uns an Kindheit erinnert und den viele Menschen
vermissen. In der Spitzengastronomie haben die , Alten Sorten” die Aufmerksamkeit wieder auf
sich gezogen und werden zu echten Geschmackserlebnissen. Nur wenn sie nachgefragt und ge-
gessen werden, konnen die , Alten Sorten” und regionalen Spezialitdten Gberleben. Auch unter
Okologischen Aspekten ist es sinnvoll, regionale und nachhaltig angebaute Lebensmittel zu kau-
fen. Es ist ein Statement gegen immer gleiche und normierte Einheitsware und eine handfeste
Unterstlitzung flr regionale Obst- und Gemiisebauern abseits des Mainstreams.

Bei jedem der behandelten Kapitel gilt: Wer sich auf die Suche nach ,Alten Sorten” begibt, findet
eine unendliche reiche Vielfalt. Besonders die Regionalitat dieser kulturellen Schatze untermauert
die enorme Anpassungsfahigkeit. Es ist wichtig, diese genetischen Ressourcen zu bewahren, vor
allem im Hinblick auf sich wandelnde klimatische Veranderungen und damit einhergehende not-
wendige Anpassungen unserer Kulturpflanzen an Temperatur, Niederschlag, Bodenbeschaffung,
Pflanzenkrankheiten und Schadlingsbefall. Auch fiir den Verbraucher bestatigen die ,Alten Sor-
ten” ihren Mehrwert. Sie sind Tradition und Kulturgut, machen unsere Mabhlzeiten zu einem viel-
faltigen Geschmackserlebnis und erfillen zudem das Bedirfnis und die Nachfrage nach
Regionalitat. Auch kénnen sie, je nach Sorte, einen gesundheitlichen Mehrwert bieten.

Oft sind es kleine oder private Garten und Wiesen, auf welchen sich unerwartete Schatze finden.
Es kann jeder einen Beitrag leisten, um auf kleinem Raum die Vielfalt im Garten, auf dem Feld und
auf dem Teller unglaublich kostbar zu erweitern und zu wahren Gaumenfreuden zu verarbeiten.
Wenn diese kleinen Beitrage zur Biodiversitdt und Arterhaltung weiter gegeben und zusammen
getragen werden, konnen die genetischen Ressourcen gemeinsam bewahrt werden und vielfalti-
ges Potential geschaffen werden.

Nachdem die Vielfalt der ,Alten Sorten” als regionale Schatze schier unendlich ist, soll dieses
Kompendium, ohne Anspruch auf Vollstiandigkeit, Beispiele aufzeigen und die Botschaft vermit-
teln: ,,Get up, Go outside, Do it Yourself and Enjoy!“
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°C Grad Celsius

ug Mikrogramm

AGOzZV Verordnung lber das Inverkehrbringen von Anbaumaterial von Gemiise-, Obst- und
Zierpflanzenarten

ANL Akademie fir Naturschutz und Landschaftspflege

APS Auspragungsstufe

ATI Amylase-Trypsin-Inhibitor

BLE Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung

Bst. Ballaststoffe

E Energie

EG Europdische Gemeinschaft

EL Essloffel

EU Europdische Union

EW Eiweill

F Fett

Fe Eisen

FODMAP Fermentable oligo-, di-, and monosaccharides and polyols

g Gramm

g.g.A. geschiitzte geografische Angabe

h hour/Stunde

ha Hektar

ICC International Association for Cereal Science and Technology

IPK Leibnitz-Institut fiir Pflanzengenetik und Kulturpflanzenforschung

K Kalium

kcal Kilocalorie

KErn Kompetenzzentrum fir Erndhrung

kg Kilogramm

KH Kohlenhydrate

kJ Kilojoule

Kz Konzentrationslager

I Liter

LfL Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft

LWG Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und Gartenbau

mg Milligramm

Mg Magnesium

min Minuten

ml Milliliter

@ Durchmesser

PGR Pflanzengenetische Ressourcen

m’ Quadratmeter

s Sekunde

SaatG Saatgutverkehrsgesetz

Stk. Stiick

StMELF Bayerisches Staatsministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

Tl Teeloffel

UNESCO United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization

VEN Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzenvielfalt e. V.

Vit. Vitamin

Zn Zink
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