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Liebe Leserin, lieber Leser,

»Fleisch ist mein Gemuse“ war vor Jahren der Titel eines Filmes.
Unwillkiirlich fiel er mir bei der Gestaltung des Heftes wieder ein.
Die Esskultur der Deutschen beschrinkt sie sich vom Ausland
gesehen auf Schnitzel, Bratwurst und Kraut. Sehr einseitig, wie ich
finde. Wie kommt das? Schitzen wir die Friichte des Feldes
ebenso wie das Angebot der Wursttheke? Welche Wertschatzung
empfindet wohl ein Landwirt, der regional vermarktet und einer,
der an den Weltmarkt verkauft? Und was hat das alles mit Kirche
zu tun?

Bei dem Beitrag zum Urban Gardening-Stadtgértnern musste ich
an die Schépfung denken: Wir praparieren Erde mit Samen,
werfen diese in unsere teils unwirtlichen Stadte und es entstehen
Paradiese daraus. Die Schépfung spielt auch im Beitrag von Oliver
Willing eine Rolle: der Samen enthilt alles, aus ihm entsteht alles
und er ist Teil der Schépfung Gottes. Und er ist nicht patentierbar.

Sortenvielfalt ist auch am anderen Ende der Welt tiberlebenswich-
tig — Eigentum an genetischen Ressourcen unbekannt. Alles
gehort allen und alle gehéren der Erde und Gott. Eine theologi-
sche Aufarbeitung erfihrt das Thema Pflanzen mit biblischen
Beziigen.

Dass Gemiise mehr als eine Dekoration fiir den Teller ist, wollen
wir lhnen auch praktisch zeigen. Der Herbst ist eine Jahreszeit des
In-Sich-Gehens. Er erfreut uns mit der Vielfalt seiner Friichte. Wie
Sie diese genieflen kénnen, zeigen wir lhnen in einem Gemdse-
brevier. Neue , alte“ Gemusesorten werden vorgestellt und die
Meinung eines Spitzenkochs mit Rezept zur Anregung wird
vielleicht lhre Phantasie befliigeln. Wie gesund Gemdiise ist, zeigen
die Beispiele aus der Volksmedizin.

Wenigstens einmal im Jahr haben wir ,,Goldene Zeiten“ - den
Herbst. Genieen Sie ihn — vielleicht mit erntefrischem Gemiise.

Dies wiinscht lhnen mit dem Redaktionskreis

lhr
Stephan Politt
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» ZUM THEMA:

PETER RIEDE

Von der Bohne bis
zur Zwiebel

Bekanntes und weniger Bekanntes aus dem
biblischen Gemusegarten

m biblischen Gemiisegarten finden

sich die unterschiedlichsten Arten:

Erbsen, Wasser- und Zuckermelo-

nen, Lauch und Knoblauch, Boh-

nen, Linsen sowie Zwiebeln sind be-
legt. Dagegen fehlen Belege fiir Steck- oder
Kohlriiben und auch Kohl. Auch manche
Wildgemiisepflanzen wurden gesammelt
und zu Nahrung verarbeitet. Viele der in der
Bibel genannten Gemiisearten sind alte
Kulturpflanzen, die laut Ausweis von Fun-
den in Paléstina bereits seit dem Neolithi-
kum belegbar sind.

All diese Pflanzen bedeuteten fiir die
Menschen eine unentbehrliche Grundlage
des Speisezettels, der vor allem von pflanz-
licher Nahrung bestimmt war. Aus Getreide
hergestellte Speisen (vgl. Sir 39,26) domi-
nierten, wihrend Fleischnahrung im Alltag
weitgehend fehlte und nur an besonderen
Festtagen aufgetischt wurde. Gemiisepflan-
zen spielten im altisraelitischen Opferkult
keine Rolle. Vegetabilische Opfer bestanden
vielmehr aus Mehl und Brot sowie Olivendl,
den Grundnahrungsmitteln der Menschen

und den Hauptprodukten der Landwirt-
schaft.

WAREN WIR DOCH NUR IN DEN GAR-
TEN AGYPTENS ...

Wo Menschen gezwungen waren, das
Kulturland zu verlassen und in der Wiiste zu
leben, konnten sie sich an die Vorziige, die
das Kulturland bot, erinnern. So erging es
auch den Israeliten, nachdem sie nach ihrem
Auszug aus Agypten durch die Wiiste ziehen
mussten und ob der kargen Lebensverhilt-
nisse dort gegen Mose aufbegehrten (Num
11,5): ,Wir denken an die Fische, die wir in
Agypten umsonst aRen, und an die Melonen,
die Wassermelonen, die Zwiebeln und den
Knoblauch®. Die Israeliten sehnten sich ge-
radezu zuriick zu den ihnen aus Agypten ver-
trauten Girten mit ihren Nutzpflanzen.
Nicht umsonst ist die in Num 11,5 belegte
Zusammenstellung der damals bekannten
Gartenpflanzen in dieser Vollstindigkeit ein-
zigartig in der Bibel. Die hier genannten
Pflanzen finden sich sowohl in Agypten als



auch in Palistina, allerdings waren die Vor-
aussetzungen der Anpflanzung in beiden
Lindern sehr unterschiedlich.

In Agypten musste man die Nutzgir-
ten in aller Regel kiinstlich bewissern. Man
tat das u.a. mithilfe von Schopfridern, die
man mit dem Fuf trat (Dtn 11,10). Eine an-
dere Form der Bewisserung zeigt Abb. 1:
Dargestellt ist ein Girtner, der mit Hilfe
eines Gefifles, das an einer waagrechten,
auf einem Pfeiler balancierenden Stange
hingt, Wasser aus einem tiefer gelegenen
in einen hoher gelegenen Kanal schopft.
Ein Lehmklumpen am Ende der waagrech-
ten Stange dient als Gegengewicht, um das
volle Schopfgefifl hochzuziehen. Diese Ein-
richtung mit dem Namen Schaduf ist heute
noch in Agypten in Gebrauch.

Ganz anders sind die Verhiltnisse im
Land Israel, das Dtn 11,11 als ein Gebiet
preist, das keine kiinstliche Bewdsserung
brauche, sondern durch den ,Himmelsre-
gen“ getrinkt werde. Vorausgesetzt ist hier
der Regenfeldbau, der die Agrikultur Pala-
stinas wesentlich bestimmte.
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Abb. 1: Bewisserung mithilfe des Schaduf (Malerei
aus dem Grab des Ipui in Theben West aus dem 13.
Jh. v.Chr.)

NUTZGARTEN - EIN BEGEHRTES GUT

Gemiisepflanzen wurden im alten Isra-
el in Nutzgirten oder auf kleinen Feldern an-
gebaut, und zwar in der Regel fiir den Eigen-
bedarf. Nicht immer lagen die Girten in der
Nihe des Hauses — dort waren sie aber be-
sonders wertvoll. So wiinscht nach 1Kén 21,2
der israelitische Kénig Ahab den Besitz eines
Nutzgartens in der Nihe seines Palastes in
Samaria. Daher wollte er einen angrenzen-
den Weinberg eintauschen oder kaufen, um
ihn in einen Gemiisegarten zu verwandeln.
Dieser Besitz war fiir den Konig so begeh-
renswert, dass er auch vor einem Justizmord
nicht zuriickschreckte. Er lief} den Besitzer
dieses Stiickchen Landes, Naboth, der den
von seinen Vitern ererbten Weinberg um
keinen Preis verkaufen wollte, umbringen.
Kéniglicher Machtanspruch und ererbter Be-
sitzanspruch trafen hier unmittelbar aufein-
ander; der Macht des Konigs konnte der Be-
troffene nichts entgegen setzen.

Nur selten finden sich Darstellungen
von Nutzgirten. In einigen igyptischen Be-
amtengribern aus Sakkara aus der Zeit um
2400 v.Chr. haben sich solche Darstellun-
gen erhalten. Abb. 2 aus dem Grab des Me-
reruka zeigt Beete mit Lattichpflanzen, die
von Girtnern begossen werden. Das dazu
benétigte Wasser wird von ihnen in Kriigen
herangeschalfft, die sie an einer iiber den
Schultern hingenden Tragestange in den
Garten bringen. Die schmalen Rechtecke
unter den Pflanzen stellen die Beete dar.

DIE PFLANZEN DES BIBLISCHEN
GEMUSEGARTENS

Von den verschiedenen Arten, die im
Gemiisegarten des alten Israel vorkamen,
horten wir schon. Welche Bedeutung hatten
sie aber im tiglichen Leben?

Wenn von Bohnen die Rede ist, dann
sind wohl die Puff- oder Saubohnen ge-
meint. Sie sind dicker als die bei uns ubli-
chen Stangenbohnen, die im Altertum
nicht bekannt waren. Bohnen waren ein
Nahrungsmittel eher fiir die armeren Bevol-
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Abb. 2: Agyptische Darstellung eines Nutzgartens (Grab des Mereruka in Sakkara)

kerungskreise. Aus frischen oder getrock-
neten Bohnen konnte man wegen des fur
alle Hulsenfriichte geltenden Reichtums an
Eiweif} und Kohlehydraten ein sehr nahr-
haftes Essen herstellen. Gerade fiir Reisen-
de waren sie daher ein unentbehrlicher und
vor allem leicht transportierbarer Proviant.
Nach 2Sam 17,28 soll David wihrend seiner
Flucht vor seinem Sohn Absalom in Maha-
najim von einigen Getreuen u.a. mit Boh-
nen versorgt worden sein, um sich zusam-
men mit seinen Leuten stirken zu kénnen.

Gerade in Notzeiten konnte man diese
Gartenfriichte zusammen mit Linsen und
verschiedenen Kérnern zu einem sittigen-
den Mehrkornbrot verarbeiten. So berichtet
Ez 4,9 im Rahmen einer Zeichenhandlung
von einer Aufforderung an den Propheten
Ezechiel, eine Art Notspeise fiir die Zeit
einer Belagerung herzustellen: Diese Not-
speise besteht aus sechs verschiedenen
pflanzlichen Nahrungsmitteln: Weizen,
Gerste, Hirse, Dinkel, Bohnen und Linsen.
Angesichts der Lebensmittelverknappung
in der belagerten Stadt geht es also darum,
die Restbestinde an Nahrungsmitteln zu-
sammenzukratzen, um daraus eine Art
Mischgebick herzustellen.

Zu den Hiilsenfriichten gehort auch
die Kichererbse, deren Samen gerdstet oder
zerstampft gegessen werden. Auch die auf

Feldern angebauten Linsen gaben eine sit-
tigende Speise ab. Einer der Helden Davids,
Samma, der Sohn Ages, wird nach 2Sam
23,11 gerithmt, er habe gegeniiber den Phi-
listern ein Ackerstiick mit Linsen verteidigt
und so die Verpflegung fiir die Leute Davids
gesichert. In diesem Fall handelt es sich bei
den ,Friichten des Sieges“ um wirkliche
Feldfriichte, von denen sich Davids Minner
mehrere Tage ernidhren konnten. Dieser
,Sieg“ wird auf ein Wirken Gottes zurtick-
gefiihrt, ,der grofle Hilfe verschafft“ habe
(2Sam 23,12).

Bekannt sind die Linsen vor allem
durch das berithmte Linsengericht, ein ein-
faches, aber nahrhaftes Essen, fiir das Esau
seinem Bruder Jakob das Erstgeburtsrecht
uberlief? (Gen 25,29-34).

Bitterkrduter, vermutlich eine Lattich-
oder Endivienart, spielen im Rahmen des
Passafestes eine wichtige Rolle (Ex 12,8).
Zum Passaessen beim Auszug gehorten
demnach neben dem Lammfleisch und den
ungesiuerten Broten die ,Bitterkriuter®,
die dem Essen Wiirze verleihen und zu-
gleich daran erinnern sollen, dass den Is-
raeliten das Leben in Agypten durch die
harte Arbeit verbittert wurde.

Wihrend Gurken in biblischer Zeit in
Palistina und Agypten nicht kultiviert wur-
den, wurden Zucker- und Wassermelonen



auf Feldern angebaut, die von Wichtern ge-
schiitzt wurden. Fiir sie wurden extra kleine
Hiitten als Unterschlupf errichtet (Jes 1,8;
vgl. Jer 10,5).

Zwiebeln sind weit verbreitete, aus
Vorder- und Mittelasien stammende Kultur-
pflanzen, die seit dem Alten Reich (ca.
3000-2100 v.Chr.) in Agypten in vielen
Grabkammern in Zusammenhang mit
Ernte- und Opferszenen dargestellt sind.
Sie waren ebenso wie Lauch und Knoblauch
ein Volksnahrungsmittel.

Lauch bzw. Porree ist biblisch nur in
Num 11,5 belegt. In Agypten dagegen findet
er sich hiufig als Bestandteil von Blumen-
gebinden und Opfergaben.

Der aus Zentralasien stammende
Knoblauch gehort zusammen mit der Zwie-
bel zu den ersten Nutzpflanzen. Bereits um
3000 wird er inschriftlich in Mesopotamien
erwihnt. In Agypten wurde er schon im 3.
Jt. in grolem Umfang angebaut, gegessen
und medizinisch genutzt. Knoblauch galt
bereits in der Antike als gesund und anrii-
chig. Der Hauptgrund sind seine Inhalts-
stoffe (Alliin und andere schwefelhaltige
Stoffe), die beim Verzehr umgewandelt wer-
den und dann ihre ,Diifte“ ,verstromen*.

: !“’ lf'”'*’"
R

VOM TOD IM TOPF

Gemiise wurde nicht nur in den Nutz-
girten angepflanzt. Man sammelte vor
allem in Notzeiten auch essbare Wildpflan-
zen, um sie zu Speisen zu verarbeiten (vgl.
2Makk 5,27). Davon berichtet 2K6n 4,39.
Wihrend einer grofRen Hungersnot fordert
Elisa einen seiner Jiinger auf, einen groflen
Topf aufs Feuer zu setzen und ein Gericht
fur die anderen Prophetenjiinger zu ko-
chen. Um tiberhaupt etwas Essbares zu
haben, geht einer aus dem Kreis darauf aufs
Feld, um Malven zu sammeln, eine
Strauchart, deren Blitter abgekocht genief3-
bar waren. Bei dieser Suche stof3t er auf Ko-
loquinten, die man leicht mit Kirbissen ver-
wechseln konnte, eine Verwechslung, die es
in sich hatte. Anders als bei Kuirbissen ist
bei Koloquinten vor allem der Samen ess-
bar, den man zur Not in gemahlener Form
verbacken konnte. Die Friichte der Kolo-
quinte aber sind giftig und haben in grofRen
Mengen verzehrt stark abfithrende Wir-
kung. Die vom Prophetenjiinger gesammel-
ten Friichte wurden zuhause geschnitten
und in einen Kochtopf getan. Nachdem das
Gericht gar war, setzte man es den Min-
nern zum Essen vor. Beim Essen riefen
diese aus: ,Der Tod
ist im Topf“. Denn
das gekochte Essen
war nicht genief3bar.

Offensichtlich
stellte man erst
beim Essen der
Speise fest, dass die
gekochte Frucht
kein Kuirbis war. Der
Ausruf ,Der Tod ist
im Topf“ unter-
streicht das Er-
schrecken, das die
Menschen beim
Essen dieses Ge-
richts tiberkam. Sie

—

Abb. 3: Opfertriger mit Biindeln von Zwiebeln (Grab des Mererukain Sakkara,

Agypten, Altes Reich, um 2400 v.Chr.)

befiirchteten auf-
grund des bitteren
Geschmacks der
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Speise, der Unwohlsein hervorrief, ihren
Tod, denn sie hielten sie fir giftig. Doch
Elischa, der gottliche Wundermann, der
Macht hat tiber die Natur, weifl zu helfen.
Er setzt der Speise Mehl zu und verwandelt
ein ungenieflbares Mahl zu einer sittigen-
den Mabhlzeit, der nichts Schidliches mehr
anhaftet. Das aber heifdt: Die Wirkung von
Elischas Tat bedarf keiner rationalen Deu-
tung. Es geht nicht darum, dass er die bitte-
ren Stoffe durch das Mehl gebunden hat.
Vielmehr steht das Wunder im Vorder-
grund, das dazu gefiihrt hat, dass aus
Schidlichem Niitzliches entsteht, das den
Menschen beim Uberleben hilft.

Dass man in der Welt des Alten Ori-
ents Gemiise sehr geschitzt hat, zeigt eine
Sentenz in einer dgyptischen Lebenslehre
aus der Zeit um 300 v.Chr,, in der es heifit:
,Gemiise mit Natron ist die beste Speise,
die man finden kann*.

Insgesamt gehorten die Gemiisepflan-
zen zu den Gewichsen, die Gott fiir den
Menschen bestimmt hat (Ps 104,14f), damit
dieser sich von ihnen ernihren kann. In
ihnen verwirklicht sich die allen Geschép-
fen geltende Zuwendung Gottes, der , Spei-
se gibt zur rechten Zeit und alles sittigt,
was lebt“ (Ps 145,15f). <«

Abb. 4: Kologuinten-
zweig mit Frucht
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JOCHEN WINKHOFF

Deutscher Gemiisebau:

Marktnah,

professionell, zu-
kunftsorientiert

Nachfolgend einige bekannte und weniger bekannte Fakten aus dem Gemiiseanbau.
Wihrend in der taglichen Wahrnehmung aus Verbraucherperspektive die einheimischen
Landwirte und Gértner fiir ihre Versorgung eher eine geringe Rolle spielen, sprechen die

Fakten eine andere Sprache.

ANBAU UND ERNTE

Der deutsche Gemiiseanbau steht auf
drei wesentlichen Standbeinen.

Das sind der Freilandanbau fur den
Frischmarkt, der Freilandanbau (Ver-
tragsanbau) fiir die Verarbeitung von Ge-
miise und der Unterglasanbau (Frisch-
markt). Mit ca. 112.000 ha Freilandanbau-
fliche von Gemiise in Deutschland ist in
den letzten 20 Jahren die Anbaufliche fiir
alle Gemiisearten jahrlich um ca. 2,1 %
(2.000 ha) gestiegen.

Die Erntemenge aus dem Freilandge-
miiseanbau schwankte in den vergangenen
5 Jahren zwischen 3,2 und 3,4 Mio. t.

Die bedeutendsten Bundeslinder mit
Gemiiseanbau im Freiland sind Nordrhein-
Westfalen mit ca. 20.000 ha, Rheinland-
Pfalz und Niedersachsen mit ca. 19.000 ha
und Bayern mit ca. 14.000 ha.

Zwischen den einzelnen Anbaugebie-
ten haben sich in den letzten 1o Jahren

deutliche Verschiebungen ergeben. So
konnte Rheinland-Pfalz mit dem Schwer-
punktanbaugebiet in der Vorderpfalz seinen
Anteil von Freilandgemdiise von 12 auf 16
Prozent steigern. Niedersachsen hat eben-
falls Anbaufliche dazu gewonnen, wihrend
Schleswig-Holstein und Nordrhein-Westfa-
len Freilandflichen verloren haben. Schaut
man sich die Anbauzahlen genau an, ver-
zeichneten in den vergangenen 20 Jahren
Zuckermais, Feldsalat, Eissalat, Radies,
Brokkoli und vor allem Spargel Zuwichse.

Spargel als ausgesprochenes Saisonge-
miise ist mit rd. 23.000 ha die bedeutendste
Anbaukultur aller Gemiisearten in Deutsch-
land geworden, auch bezogen auf die Wert-
schépfung. Das liegt auch daran, dass mit
der Einfithrung neuer Folientechniken der
Anbau von Spargel auch auf schweren
Bdden méglich wurde. So konnten tiber
Jahrzehnte die Spargelimporte aus Holland,
Spanien und Griechenland zurtick gedringt

VWIHL WNZ i J4OHYINIM NIHDO!
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werden. Ahnliches ist bei dem Produkt Ra-
dieschen festzustellen. Gerade in der Vorder-
pfalz konnte der Anbau von Feldsalat und
Radieschen erheblich ausgeweitet werden.

Im Gegensatz zum Freilandanbau gibt
sich der geschiitzte Anbau in Gewichshiu-
sern unter Hochfolie wenig dynamisch. Die
Anbauflichen stagnieren. Jedoch haben er-
folgreiche Unterglasbetriebe permanent in
moderne Techniken, Energieeinsparungen
und Arbeitsabldufe investiert, so dass sie
auch international konkurrenzfihig blie-
ben. Besonders gut entwickelt hat sich in
den letzten Jahrzehnten der Anbau ver-
schiedener Kiichenkriuter, Schnitt- und vor
allem Topfkriuter. In der Region Papen-
burg, eines der bedeutendsten Unterglasan-
baugebiete in Deutschland, ist der Anbau
von Kriutern besonders ausgeweitet wor-
den. Deutsche Tomaten werden vor allem
in den Gewichshiusern am Niederrhein,
aber auch in Baden-Wiirttemberg, Branden-
burg und Bayern kultiviert und geerntet. 24
kg Tomaten verzehrt der deutsche Verbrau-
cher im Jahr. Kein anderes Gemdtise ist so

beliebt. Allerdings stammt nur jede zehnte
frische Tomate aus Deutschland. Der Selbst-
versorgungsgrad bei dieser sehr energiein-
tensiven Kultur liegt aber bei nur 9,5 %.

Die Anbaufliche fiir Gemiise, das fiir
die Verarbeitung bestimmt ist, und im Ver-
trag mit Verarbeitungsunternehmen ange-
baut wird, diirfte ungefihr ein Drittel der
gesamten Gemiuiseanbaufliche umfassen.
Hier sind besonders die Kulturen Einlege-
gurken, Spinat, aber auch Kohlgemiise (z.B.
fiir die Sauerkrauthersteller) zu nennen.

BESCHAFTIGTE

Der Gartenbau und besonders der Ge-
miisebau ist im Vergleich zur iibrigen Land-
wirtschaft ein sehr arbeitsintensiver Be-
reich. Nach Ergebnissen der Gartenbauer-
hebung waren von den 1 2776 400 beschif-
tigten Personen in der Landwirtschaft im
Jahr 2005 rund 440 ooo allein im Garten-
bau titig. Im Gemiisebau waren 121.163
titig, was umgerechnet ca. 30 ooo vollbe-
schiftigten Arbeitskriften entspricht.

Frische Petersilie wird tiglich geerntet und fur den Markt verkaufsfertig aufbereitet. Auch diese Kultur ist

hochintensiv und setzt fachliches Know-how voraus.

Quelle Fachgruppe Gemiisebau/GMH



Gemiisebau in Deutschland

» Zahl der Gemiisebau-Betriebe:
ca. 8.600

» darunter Gemiisespezialbetriebe:
2000

» Gemiiseanbaufliche (ohne Kriuter):
111.700 ha

» davon Ernteverfrithung durch Folien
etc.: ca. 26.000 ha

» Unterglasfliche: 1.309 ha

» Verkaufserlése (ohne MwSt.):
1,82 Mrd. Euro
» davon Spargel: ca. 320 Mio. Euro
» davon Champignons: 110 Mio. Euro

» Pro-Kopf-Markt-Verbrauch Gemiise:
92,4 kg

» Selbstversorgungsgrad (Markt):
37,5 %

Stand: 31.08. 2012
Quelle: Bundesfachgruppe Gemiisebau, Berlin

nach Angaben des Statistischen Bundesamtes, des BMELV und der AMI

Wichtigste Gemiisearten:
Freiland:
» Spargel (18.600 ha =

ertragsfahig): 23.000 ha
» Mdhren und Karotten 9.700 ha
» Speisezwiebeln 9.450 ha
» Weif3- und Rotkohl

sowie Wirsing 9.920 ha
» Frischerbsen 4.015 ha
» Blumenkohl 4.420 ha
» Eissalat 4.800 ha
» Buschbohnen 3.220 ha
» Spinat 3.150 ha
» Radies 3.390 ha
» Gurken 2.700 ha
» Porree 2.400 ha
» Kohlrabi 2.130 ha
unter Glas:
» Tomaten 321 ha
» Feldsalat 275 ha
» Gurken 232 ha
» Kopfsalat 123 ha

MARKT UND VERBRAUCH

Laut Agrarbericht der Bundesregie-
rung werden im Gemiisebau Verkaufserls-
se (ohne MwSt.) in Hohe von 1,82 Mrd.
Euro erzielt. Davon entfallen allein auf
Spargel nach Schitzung der Fachgruppe
Gemiisebau tiber 320 Mio. Euro. An zweiter
Stelle stehen die Champignons mit ca. 110
Mio. Euro.

Der pro Kopfverbrauch an Gemiise in
Deutschland liegt bei gut 92 kg im Jahr. Be-
sonders in der Saison wird sehr viel heimi-
sches Gemiise gekauft und verzehrt. Im
Winter sieht das anders aus, da bestimmen
fur Frischgemiise Importe aus Spanien,
Marokko und Holland den Markt. Der

Selbstversorgungsgrad an Marktgemdiise be-
trigt ca. 37 % uiber das gesamte Jahr. Die
meistgekauften Gemiisearten sind Toma-
ten, Mohren, Zwiebeln, Salatgurken, Papri-
ka, Eisbergsalat, Blumenkohl und Spargel.
Je Privathaushalt geben die Deutschen im
Jahr ca. 117,00 Euro fiir Gemiise aus, davon
23 Euro fiir Tomaten pro Jahr.

KRISENERFAHRUNG

Zwei grofRe Krisen bleiben im Gemii-
sebau unvergesslich. Zum einen die Kata-
strophe von Tschernobyl 1986 und EHEC
2011. Fiir die deutschen Erzeuger war die
EHEC-Krise besonders schlimm, weil sie an
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den Pranger gestellt wurden mit dem Ver-
dacht, dass ihre Produkte gesundheits-
schidlich sein kénnten. Es wurden Ver-
zehrswarnungen fiir Tomaten, Gurken und
Blattsalate ausgesprochen. Nach Aufklirung
stellte sich heraus, dass eine Charge von
Bockshornkleesamen, importiert aus Agyp-
ten, verseucht war und Ursache des EHEC-
Ausbruchs war. Es dauerte lange, bis das
Vertrauen der Verbraucher in frisches Ge-
miise wieder hergestellt war. Im laufenden
Jahr 2012 ist zu beobachten, dass ein Grof2-
teil des Vertrauens mittlerweile wieder zu-
riickgewonnen werden konnte. Es waren
umfangreiche vertrauensbildende Mafinah-
men, die zusammen mit der Bundesregie-
rung durchgefithrt worden sind, erforder-
lich.

AUSBLICK

Der deutsche Gemiisebau hat eine Zu-
kunft. Gut ausgebildete Fachkrifte mana-
gen professionell die Betriebe. Fachkrifte
sind aber weiterhin knapp. Hier wird der
Berufsstand daran arbeiten, diese Liicke zu
schliefen. Die ca. 450 Auszubildenden im
Gemiisebau in Deutschland finden in Zu-
kunft einen Arbeitsplatz. Sie werden drin-
gend gebraucht als Fachkrifte in unserer
Branche. Deutschland hat hervorragende
Standorte fiir den Anbau von Gemiise. Pro-
fessionelle Vermarktungseinrichtungen be-
stehen, die das Gemiise gebiindelt an den
Lebensmitteleinzelhandel liefern.

Ein begrenzender Faktor ist das Was-
ser. Ohne ausreichend Wasser ist ein siche-
rer Gemiisebau unméglich. Hier sagen Kli-
maexperten, dass es zwar eine andere
Verteilung der Niederschlige zukiinftig
aufgrund des Klimawandels auch in
Deutschland geben wird, dass aber insge-
samt die Niederschlagsmenge hierzulande
zukiinftig eher zunimmt. Im Rahmen des
Klimawandels ist auch zu beobachten, dass
schon heute bestimmte Gem{isearten von
Stiden nach Norden im Anbauverhalten

Die Tomatenernte in Deutschland erfolgt in professio-

nellen Gewichshiusern mit Hilfe von modernster
Technik und gut ausgebildeten Fachkriften. Aufgrund
der hohen Energiekosten in Deutschland wird jede gte
von 10 verspeisten Tomaten aus dem Ausland
(Spanien, Marokko) importiert.

Quelle Fachgruppe Gemiisebau/GMG

wandern. So wird Eisbergsalat, der kiithlere
Temperaturen benétigt, zunehmend im
Norden Deutschlands angebaut. Kleinere
Familienbetriebe, die ihren Absatz von Ge-
miise selbst organisieren und einen direk-
ten Kontakt zum Verbraucher iiber ihre Ver-
marktungswege besitzen, haben ebenso
eine Zukunft wie gréfere Betriebe, die di-
rekt iiber die Erzeugerorganisation an den
Lebensmitteleinzelhandel liefern. <«



OLIVER WILLING

Saatgut — das Objekt
der Begierde

Saatgut — die Grundlage fiir unser tiglich Brot, ist zunehmend ein Spielball von
Geld, Macht und Monopolen. Es geht dabei um die Inwertsetzung von Lebendigem, um
Return of Investment und die Durchékonomisierung unserer Alltagswelt. Die aktuellen
wirtschaftlichen und sozialen Verhiltnisse tragen dazu bei, dass Saatgut als Urbild der
Fruchtbarkeit allmahlich in sein Gegenteil verkehrt, nimlich méglichst unfruchtbar
gemacht wird. Dies wirft Fragen auf: Welches Verstindnis haben wir vom Lebendigen? Ist
Wissenschaft wertfrei? Ist Saatgut nicht ein Gemeingut? Welche Alternativen gibt es? Am
Saatgut spitzt sich die Frage zu, welche Art von Landwirtschaft wir in Zukunft haben

wollen.

SAATGUT — GRUNDLAGE DES LEBENS

Die Saat ist ein wertvolles Gut und in
der Landwirtschaft eines der wichtigsten
Betriebsmittel. Sie dient der Erndhrung des
Menschen und der landwirtschaftlichen
Tiere und spielt daher sowohl quantitativ als
auch qualitativ eine entscheidende Rolle fiir
unser Wohlergehen und unsere Gesund-
heit. Saatgut ist Triger des Lebendigen, das
sich der ,Machbarkeit“ durch den Men-
schen entzieht. Die Aufgabe des Landwirtes
ist es, moglichst optimale Rahmenbedin-
gungen fiir die Entwicklung dieses Leben-
digen zu gewihrleisten. Selbst die Gentech-
niker in den Laboren sind auf dieses Leben-
dige angewiesen, ,machen” kénnen auch
sie es nicht.

Saatgut ist, obwohl Triger des Leben-
digen, vom Prozess her nahe am Todespol
angesiedelt. Im reifen Samen ist der Stoff-
wechsel der Pflanze fast vollstindig einge-
stellt und er beinhaltet nur noch wenig
Wasser (Organismen bestehen zu 85 bis 95
Prozent aus Wasser, Saatgut zu 12 bis 18

Prozent). Jeder Mensch kann in tiefes Nach-
sinnen und Staunen geraten, wenn er sich
verdeutlicht, wie die Pflanze im Jahreslauf
wichst, sich entfaltet, Samen oder Friichte
bildet und sich gleichsam wieder ganz zu-
riickzieht. Besonders eindriicklich ist dies
bei Biumen: stehen wir jetzt im Herbst vor
einer alten Eiche und halten deren Samen
in der Hand, haben wir die beiden extrem-
sten Erscheinungsformen vor uns: einmal
in voller Entfaltung und zugleich auf einen
winzigen Punkt zusammengezogen!

Seit Jahrtausenden steht fiir die
menschliche Erndhrung eine unglaubliche
Vielzahl an Sorten und Arten der unter-
schiedlichsten Pflanzen in Landwirtschaft
und Gartenbau zur Verfiigung. Saatgut
hatte in fast allen Kulturen eine besondere
Bedeutung. Das ausreichende Vorhanden-
sein entschied iiber Leben und Tod und war
zudem eng mit dem spirituellen Leben ver-
bunden. Das Hiiten des Saatgutes und die
Bestimmung von Aussaatzeitpunkten fan-
den oft durch Priester und Priesterinnen
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statt, vor der Aussaat gab es religiése Zere-
monien, der Zusammenhang zwischen
Kosmos und Erde war allgemein bewusst.
Der Dank fiir die Ernte war ein zutiefst
empfundenes Fest und nicht, wie heute zu-
meist, ein im Kalender kaum mehr wahrge-
nommener Tag.

Saatgut wurde in den alten Hochkultu-
ren heilig gehalten. Es stellt ein wesentli-
ches Kulturgut der menschlichen Entwick-
lung dar, das deutlich ilter ist als die Akro-
polis oder die Pyramiden von Gizeh. Denn
ohne behiiten, pflegen und eine gezielte
Auslese des Menschen wire die ungeheure
Vielfalt an Kulturpflanzen, die die Grundla-
ge unserer Ernihrung darstellen, niemals
entstanden. So brachten Biuerinnen und
Bauern im Laufe der Zeit z.B. einen Reich-
tum von 4.000 Kartoffelvarietiten und
100.000 Reissorten hervor.

GEFAHRDETE VIELFALT

Inzwischen ist das Kulturgut Saatgut
und die Kulturpflanzenvielfalt bedroht:
Nach Angaben der Welternihrungsorgani-
sation FAO betrug der Sortenverlust im
letzten Jahrhundert tiber 75 Prozent. Viele
Sorten, vom hessischen Landweizen tiber

den Haferwurz bis hin zum ,Schwarzen
Prinz“ (Tomate) oder der ,Goldforelle”
(Kopfsalat), werden nur noch von Liebhabe-
rinnen und Liebhabern angebaut oder in
Genbanken gelagert. Auf den landwirt-
schaftlichen Flichen dominiert jedoch oft
die Monokultur: In Deutschland wird die
Anbaufliche der Hauptgetreidearten (z.B.
Roggen, Weizen) meist nur mit wenigen be-
kannten Hochleistungssorten abgedeckt.
Auch in den sogenannten Entwicklungslin-
dern geht der Sortenverlust mit der Inten-
sivierung der Landwirtschaft einher. Wur-
den auf den Philippinen 1960 noch iiber
3.000 verschiedene Reissorten angebaut,
gab es 1990 auf 95% der Fliche nur noch
zwei Reisvarietiten.

In engem Zusammenhang mit dieser
Entwicklung ist der auf dem Saatgutmarkt
in den letzten dreiflig Jahren stattfindende
und wahrlich atemberaubende Struktur-
wandel zu sehen. Sehr viele Ziichtungsun-
ternehmen wurden in den 8oer Jahren des
letzten Jahrhunderts von multinationalen
Chemiekonzernen aufgekauft oder haben
untereinander fusioniert. Schon 2004 be-
herrschten die zehn gréf3ten von ihnen fast
die Hilfte des weltweiten kommerziellen
Saatgutmarktes. Die Dynamik der Entwick-



lung hilt seitdem an: heute liegt ihr Anteil
bei fast 75%! Bei der Saatgutentwicklung
orientieren sich diese Konzerne an der in-
dustrialisierten Landwirtschaft, die mit
hohem Einsatz externer Mittel einen maxi-
malen Ertrag erwirtschaften will — ohne
Riicksicht auf die natiirlichen Rahmenbe-
dingungen und regionalen Besonderheiten.
Konventionelle Sorten sind auf eine energi-
eintensive Landwirtschaft ausgerichtet. Sie
benotigen chemisch-synthetische Beiz- und
Spritzmittel und intensiven Kunstdiinger-
einsatz. Somit riicken seit Jahrzehnten bei
der Saatgutziichtung Gesichtspunkte wie
Ertragsmenge, weltweite Anbaufihigkeit,
Herbizidresistenz und Patentierung in den
Vordergrund. Das Verstindnis der Pflanze
wird von einem materialistischen Reduktio-
nismus geprigt, der in der Gentechnik sei-
nen Siegeszug hilt.

Weltweit trug die Konzentration des
Saatgutmarktes zu dem deutlichen Verlust
an Vielfalt bei. So hatte 2002 der damals
weltgrofite Gemiisesaatgutkonzern , Semi-
nis“ (der 2005 von Monsanto aufgekauft
wurde) aus Rationalisierungsgriinden iiber
2000 (!) - tiberwiegend samenfeste (siche
Glossar am Ende des Beitrages) — Sorten aus

seinem Zuchtprogramm genommen. Damit
ging ein unschitzbares Potential fiir die
Landwirtschaft verloren und die Verengung
der Sortenvielfalt nahm weiter ihren Lauf.

Saatgut ist inzwischen ein begehrtes
Wirtschaftsgut von globaler Bedeutung, gilt
als Goldgrube genetischer Ressourcen, ist
Spekulationsobjekt der Finanzmirkte und
Borsen und soll der Erfiillung von nationa-
len Biomassestrategien dienen. Saatgut-
ziichtung und -vertrieb wurden, wie auch
die gesamte Landwirtschaft, ein Gewerbe
zum Geldverdienen — mit der Gefahr der
abnehmenden Bedeutung ethisch-morali-
scher Komponenten.

UNFRUCHTBAR ABER
WIRTSCHAFTLICH?

Vor diesem Hintergrund verbreitete
sich seit den 7oer Jahren das Verfahren der
Hybridziichtung (s. Glossar), das in der Ge-
miseziichtung meist zu héheren Ertrigen
fithrt. Zugleich ist das Saatgut aus diesen
Hybriden jedoch fiir die Landbebauenden
uninteressant fiir die erneute Aussaat, da
die daraus entstehenden Pflanzen die Ei-
genschaften ihrer Eltern nicht (be)halten

Der Saatgutfonds

1996 wurde der Saatgutfonds auf
Initiative eines Stifters und der GLS
Treuhand e. V. gegriindet, um 6kologi-
sche Ziichtungsinitiativen zu untersttit-
zen. Uber aktuelle Entwicklungen auf
dem Saatgutmarkt und in der Okoziich-
tung informiert zweimal jahrlich der
kostenlose Saatgutfonds-Infobrief. Gerne
schickt lhnen die Stiftung diesen zu.
Durch eine Spende tragen Sie zu einer
Skologischen Weiterentwicklung des
Kulturgutes Saatgut bei. Nattirlich ohne
Gentechnik und Patente. Bezugsquellen-
hinweise erhalten Sie ebenfalls unter der
Adresse.

Kontakt:
email: bochum@zs-l.de

Tel. 0234-579 71 72

SPENDENKONTO:
Zukunftsstiftung Landwirtschaft
Kto.nr.: 30 00 54 12

BLZ 430 609 67

GLS Bank

Mehr Informationen
und Beispiele fiir geférderte Projekte
unter www.saatgutfonds.de
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koénnen (im Gegensatz zu normalem sa-
menfesten Saatgut). Die Saaten sind mit
einer Art biologischem Kopierschutz verse-
hen, der dazu fiithrt, dass Landwirtinnen
und Landwirte diese Sorten jedes Jahr neu
zukaufen miissen. Dies fiihrt zu Abhingig-
keiten und zum Verlust von Saatgut als Kul-
turgut. Und eine Anpassung solcher Sorten
iiber mehrere Jahre an eine bestimmte Re-
gion ist damit auch nicht mehr méglich.
Gentechnik und Patente dienen dabei nur
der konsequenten Fortfithrung einer Ge-
schiftsidee. Diese gipfelte in der Entwick-
lung der Terminatortechnik (s. Glossar),
einem Verfahren, das zu Massenertrigen
von jedoch unfruchtbaren Samen / Pflan-
zen fiithrt. Diese Technologie ist bisher noch
international geichtet, doch die Zielrich-
tung ist klar: Fruchtbarkeit als eines der we-
sentlichen Merkmale von Saatgut soll der
Gewinnmaximierung geopfert werden.

Viele Landbewirtschaftende betrachten
diese Entwicklung und die damit verbunde-
ne Abhingigkeit sehr skeptisch. Insbeson-
dere Okobauern mit ihrem ganzheitlichen
Ansatz (Betriebskreislauf, Hoforganismus)
brauchen fruchtbares, nachbaufihiges Saat-
gut und Unabhingigkeit von groflen Agro-
konzernen.

NEUE SORTEN BRAUCHT DAS LAND!

Doch das Bediirfnis und die Notwen-
digkeit einer 6kologischen und gentechnik-
freien Ziichtung haben noch weitere und
tiefer gehende Griinde. Der 6kologische
Anbau verfiigt iber andere Rahmenbedin-
gungen als das konventionelle Anbausy-
stem. Vor diesem Hintergrund ergeben sich
teilweise ganz andere Ziele. Zwei seien hier
exemplarisch genannt:

Samenbiirtige Krankheiten, d.h.
Krankheiten, die bereits am Samen haften
bzw. mit diesem ausgesit werden, spielen
im konventionellen Getreideanbau auf
Grund der chemisch-synthetischen Beizen
der Saat keine Rolle. Die konventionelle
Landwirtschaft ist daher nicht an durch
Zichtung toleranten und resistenten Sorten
fiir diesen Problembereich interessiert. An-
ders ausgedriickt: es existiert kein Markt fiir
solche Sorten! Biobauern wollen und diir-
fen hingegen keine chemisch-synthetischen
Beizmittel anwenden und benétigen daher
widerstandsfihige Sorten, damit ihre Ern-
ten nicht gefihrdet sind.

Auf Grund der intensiven minerali-
schen Stickstoffdiingung ist ein wichtiges
konventionelles Ziichtungsziel bei Getreide
die Kurzstrohigkeit. Dadurch wird die Ge-



fahr des Lagerns minimiert. Der Okoland-
bau ist demgegeniiber an Sorten mit lan-
gem Stroh interessiert. Diese bilden mehr
Wurzelmasse und verfiigen so tiber ein ho-
heres Nihrstoffaneignungsvermégen.
Zudem ist Stroh fiir die Tierhaltung im
Okolandbau ein wichtiges und meist knap-
pes Betriebsmittel.

Vor dem Hintergrund von Hunger, Kli-
mawandel, dem Verlust der Biodiversitit
und der Begrenztheit fossiler Energien
steht die Landwirtschaft vor grofRen Heraus-
forderungen. Der Okolandbau mit seinem
ganzheitlichen und ressourcenschonenden
Ansatz gilt dabei als eines der innovativsten
und wichtigsten Zukunftsmodelle fiir eine
nachhaltige Landwirtschaft. Er ben6tigt Sor-
ten, die ohne zugekaufte Hilfsmittel und
chemisch-synthetische Dinger auskom-
men. Sie miissen das vorhandene Potential
des Standortes optimal nutzen. Dies ist zu-
kunftsweisend. Spitere Generationen wer-
den vor dem Hintergrund von Energie-
knappheit und steigenden CO2 Emissionen
kein Verstindnis mehr haben fiir eine
Landwirtschaft, die auf einem enormen
Input von externen Hilfsstoffen und Ener-
gie aufbaut.

Fiir die menschliche Erndhrung und
die Zukunft einer 6kologischen und gen-
technikfreien Landwirtschaft riicken beson-
ders folgende Ziichtungsziele in den Fokus:
optimaler Ertrag (nicht maximaler Ertrag!),
Nahrungsqualitit, Geschmack und Reifefi-
higkeit, Pflanzengesundheit, Anpassung an
regionales Klima und die Bodenverhiltnis-
se, Vielfalt und ganzheitliche Ziichtungs-
methoden. Und selbstverstindlich die
Fruchtbarkeit des Saatgutes!

So wichtig diese Ziichtungsziele sind,
entscheidend ist, dass die Ziichterinnen
und Ziichter neue Methoden und ein um-
fassenderes Bild der Pflanze entwickeln.
Denn dem Umgang mit dem Lebendigen
auf rein materialistisch-technische Art
wohnt kein wirkliches Verstindnis der Le-
bensprozesse inne. Ohne dieses Verstind-
nis besteht jedoch die Gefahr, dass Ziich-
tungsziele und -methoden einseitig werden.
Vor diesem Gesichtspunkt leisten die 6ko-
logischen und biologisch-dynamischen
Zichter/-innen, deren Arbeit der Saatgut-
fonds (siehe Infokasten Seite 20) mit der
Hilfe vieler Spenderinnen und Spender un-
terstiitzen kann, auch eine unentbehrliche
Grundlagenforschung: Wie wird man den

Ziichtung: neue 6kologische Kohlrabisorte Rasko von Kultursaat e.V.
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Ziichtung: Kohlselektion

Anforderungen des Lebendigen wirklich ge-
recht? Wie kann man mit dem Lebendigen
arbeiten und es zugleich fordern?

Die Vielfalt und Méglichkeiten der
Zichtungsmethoden im ¢kologischen und
biologisch-dynamischen Landbau reichen
von den klassischen Methoden wie Selekti-
on oder Kreuzung bis hin zum Wechsel des
Saatzeitpunktes (winter- oder sommernahe
Aussaat). Neben der Analyse der Inhalts-
stoffe ist dabei immer auch die Aufmerk-
samkeit und Wahrnehmungsfihigkeit, ja
sogar die Empfindsamkeit des Ziichters bei
der Beurteilung der Pflanzen gefragt, unter
anderem hinsichtlich Reifefirbung, Blatt-
stellung oder Gesamthabitus. Eine erweiter-
te Ziichtungsforschung beinhaltet dariiber
hinaus Fragen nach der Widerstandsfihig-
keit, dem Zusammenhang von Gestalt und
Qualititsparametern bis hin zu Versuchen,
die die Wirkung des so genannten ,griinen
Daumens*“ (also die Wirkung des Men-
schen) untersuchen.

AUSSEN BIO — INNEN KONVENTIO-
NELL?

Wer nun meint, mit seinem Einkauf
von Biolebensmitteln hitte er auch ékolo-

Foto: Zukunftsstiftung Landwirtschaft

gisch geziichtete Sorten als Grundlage sei-
ner Lebensmittel in der Einkaufstasche, irrt.

Als Beispiel sei hier der Zuckermais
genannt: Im September als frische Kolben,
ansonsten in Dosen oder Glisern zum Ko-
chen oder zum Untermischen in den Salat,
alles steht biologisch angebaut zur Verfii-
gung. Doch das Saatgut stammt von kon-
ventionellen Zuckermaisziichtern. Es ist
Hybridsaatgut und stammt iberwiegend
von den grofen Saatgutkonzernen.

Ein anderes Beispiel sind Blumenkohl
oder Brokkoli: Hier gibt es kaum noch sa-
menfeste Sorten und selbst die klassischen
Hybriden sind immer weniger verfligbar.
Die iiberwiegenden Sorten sind inzwischen
sogenannte CMS Hybride (CMS = Cytoplas-
matische minnliche Sterilitit, s. Glossar),
bei deren Herstellung gentechnik-dhnliche
Methoden angewendet werden und deren
Verwendung daher bei den Bioanbauver-
binden verboten ist.

Zurzeit ist also auch der Okolandbau
noch in groffem Umfang von den Sorten
der konventionellen Ziichtung abhingig.
Begriindet ist dies darin, dass Saatgutfor-
schung und -ziichtung sehr zeit- und ar-
beitsaufwindig sind und der Okolandbau



als Nischensegment, das viele Dinge ent-
wickeln und viele Themen bewegen mus-
ste, nicht iiber die nétigen Finanzmittel ver-
fiigt. Denn die Entwicklung einer einzigen
Sorte dauert 1o Jahre und kostet minde-
stens 600.000 €. Zudem wurde teilweise
auch die Brisanz des Themas unterschitzt.

Jedoch hatten einige wenige Gemdiise-
und Getreideziichterinnen und -ziichter, die
mit der Saatgutfrage verbundene Problema-
tik fiir den 6kologischen Landbau frithzeitig
erkannt. Insbesondere biologisch-dynami-
sche Zuichtungsinitiativen haben sich seit
Mitte der achtziger Jahre gebildet. Mit viel
Idealismus und geringen Budgets haben sie
Grundlagenforschung betrieben und erste
Sorten ziichterisch bearbeitet.

1996 unterstiitzte dann der Saatgut-
fonds (siehe Infokasten Seite 20) der Zu-
kunftsstiftung Landwirtschaft erstmals die
okologische Ziichtungsforschung mit
70.000 €. Inzwischen beteiligen sich fast
4.000 Spendende und viele Unternehmen
der Biobranche sowie andere Stiftungen an
dieser grundlegenden Aufgabe. So konnten
2012 iiber 740.000 € durch den Saatgut-
fonds zur Verfiigung gestellt werden. Dies
ist zwar eine erfreuliche Summe, doch For-
schungs- als auch Finanzierungsbedarf wer-
den damit bei Weitem nicht gedeckt. Nur
mit der engagierten Unterstiitzung vieler
weiterer Menschen und Unternehmen
kann diese grundlegende Arbeit langfristig
gesichert werden.

Hier gilt einmal mehr der Satz von
Erich Kistner: ,Es gibt nichts Gutes, aufer
man tut es!“. Denn wer in 15 Jahren ein
gutes Brot oder wohlschmeckende und vi-
talreiche Gemiise essen will, der muss sich
heute engagieren und um die Herkunft des
Saatgutes kiimmern. Denn es reicht nicht,
die Gefahren der Gentechnik und den Ver-
lust der Vielfalt anzuprangern!

AUSGEZEICHNETE OKOZUCHTUNG!
Vier Getreideziichtungsprojekte, zwei
Apfelziichtungsinitiativen und tiber 20 Ge-

miiseziichtende, die Forschungsprojekte
fiir iiber 2 Mio. Euro betreiben, setzen sich
mit dieser finanziellen Unterstiitzung en-
gagiert fiir Nahrungsqualitit, Geschmack
und Reifefihigkeit, regionale Sorten mit op-
timaler Anpassung an Klima und Boden,
Vielfalt und die Anwendung ganzheitlicher
Zichtungsmethoden ein. Bisher konnten
aus dieser Arbeit tiber 30 neue Getreidesor-
ten und 50 neue Gemiisesorten beim Bun-
dessortenamt angemeldet werden. Das In-
teresse der Anbauenden an diesen Sorten
— auch von konventionell wirtschaftenden-
nimmt daher deutlich zu. Inzwischen wer-
den in Deutschland auf iiber 6.000 Hektar
die neuen 6kologischen Sorten ausgesit. In
der Schweiz werden sogar tiber 50% der
Biogetreideflichen mit Sorten von dem ge-
forderten Getreideziichtungsforscher Peter
Kunz angebaut. Und fast jedes Jahr erhilt
eines der vom Saatgutfonds geférderten
Zuchtungsinitiativen eine Auszeichnung.
In 2012 die Demeter- Girtnerei Obergras-
hof (siehe Titelbild) bei Miinchen, die den
,Forderpreis Okolandbau“ der Bundesregie-
rung erhielt. Die Saatgutziichtung spielte
auch bei der Entscheidung der Jury eine
zentrale Rolle: ,Als Gegenpol zur gingigen
Hybridzucht im konventionellen Gemiise-
bau und der damit verbundenen ,Genver-
waschung” ist dem Obergrashof Erhalt,
Zucht und Weiterentwicklung samenfester
(d.h. fruchtbarer / nachbaubarer!) Gemiise-
sorten eine Herzensangelegenheit gewor-
den. Fiir die Jury ist das Pionierleistung im
besten Sinne.“

Nattirlich ohne Gentechnik und Paten-
te. Saatgut ist ein Thema, das alle betrifft
und vielfiltiger Unterstiitzung bedarf!
Denn iiber die zukiinftigen Lebensmittel
fiir unsere Kinder und Enkel sollten nicht
nur die weltweit agierenden Agrarkonzerne
bestimmen. <«
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Glossar

»Was ist eigentlich ...
... eine Hybride?“ Hybride entstehen aus der Kreuzung kiinstlich erzeugter Inzuchtlini-
en. Da die meisten Gemiisearten Fremdbefruchter (also mischerbig) sind, miissen sie
durch erzwungene Selbstbefruchtung reinerbig gemacht werden. Wihrend des
mehrjahrigen Inzuchtprozesses degenerieren diese Elternlinien. Kreuzt man zwei
reinerbige Elternlinien, entstehen in der nachsten Generation (F1 genannt) sogenannte
Hybride, die einheitliche Formen, grofie Friichte und hohe Ertrige zeigen (der sog.
Heterosiseffekt). Diese Eigenschaften werden jedoch nicht weitervererbt. Hybride
werden daher als nicht samenfest bezeichnet und miissen jedes Jahr von Gartnern
zugekauft werden. Hybride sind gegeniiber samenfesten Sorten oft wissriger und
zeigen ein schlechteres Reifevermdgen. lhre Nahrungsqualitit ist umstritten.

(aus SGF Infobrief)

»Was ist eigentlich ...

... eine samenfeste Sorte?*“ Samenfest bedeutet, das aus den Samen dieser Sorte
Pflanzen wachsen, die dieselben Eigenschaften und Gestalt haben, wie deren Mutter-
pflanzen. Solche Sorten kénnen noch natiirlich vermehrt werden. Sie entstehen durch
die ziichterische Bearbeitung einer Kultur mit Hilfe von Kreuzungen und Selektion
uber Generationen hinweg. Durch die Einkreuzung einzelner Pflanzen kann gezielt auf
bestimmte Merkmale wie Farbe, Form, Krankheitsresistenz, Geschmack oder Trocken-
toleranz selektiert werden. Die Nachkommen dieser Kreuzung vererben ihre Eigen-
schaften weiter. Diese Entwicklung wird so lange weitergefiihrt, bis die Nachkommen
einer Generation die gewiinschten Merkmale einheitlich ausprigen — also eine neue
Sorte entstanden ist. Das Saatgut dieser Sorten kann fiir den Nachbau verwendet
werden ohne dass die sortentyplschen Elgenschaﬁen verloren gehen Im Qegensatz




»Was sind eigentlich ...
... CMS-Hybriden?“ Bislang wurden Hybriden hauptsichlich aus Inzuchtlinien erstellt,
die in der Regel nur mit hohem Aufwand an Technik, Nahrstoffzufuhr und syntheti-
schen Pflanzenschutzmitteln zum Samen gebracht werden kénnen. Eine jiingere
Generation stellen CMS-Hybriden aus Protoplastenfusion dar. Mit diesem Fusionsver-
fahren werden von Zellwinden entkleidete »nackte« somatische Zellen (wie Fettaugen
auf der Suppe) im elektrischen Feld und / oder mit chemischen Reagenzien ver-
schmolzen; die natiirlichen Bestaubungs- und Befruchtungsprozesse werden umgan-
gen, aufwindige Riickkreuzungen entfallen etc. Bei Kohl kommt diese Labortechnik
ausschlief@lich zum Einsatz, um die Erzeugung von Hybriden zu erleichtern, indem ein
erblicher Pollenbildungsdefekt (Cytoplasmatic Male Sterility, CMS) in der Regel aus
Rettich eingeschleust wird. Durch die
biotechnologische Kastration der Samentragerlinie kann man eine 100-prozentige
Fremdbestidubung erreichen, die gemaf den Vorstellungen der so genannten moder-
nen Pflanzenziichtung die mit der Mischerbigkeit der Nachkommen (Heterosis)
verbundenen Mehrertrage maximiert. CMS-Sorten bilden keine Pollen und sind daher
biologisch nicht nachbaufahig und damit fiir andere Ziichter uninteressant. Der
Weltdachverband des Okologischen Landbaus IFOAM hat die CMS-Labortechnik und
die CMS-Hybriden als unvereinbar mit den Prinzipien des Okolandbaus erklart.

(aus Kultursaat Vereinsnachrichten)

»Was ist eigentlich ...
... Terminator-Technologie?” Unter dieser Bezeichnung (von lat. terminus: das Ende)
wurde 1998 ein Patent zur ,,Kontrolle pflanzlicher Genexpression“ angemeldet. Dies
bedeutet, das die Aktivitit eines bestimmten Gens, extern, also durch den Menschen,
ein- oder ausgeschaltet werden kann. In der Folge zeigt die Pflanze dann nur bestimm-
te Eigenschaften. Das Terminatorprinzip basiert auf drei eingebauten Genen: zwei
davon wirken zusammen, um zunichst bei dem Saatguthersteller die tédliche Wirkung
des dritten Gens zu unterdrutken Soll das Saatgut Jedoch verkauft werden, wird es
- mit Substanzen (melsxntlblon a) be aﬁdélt die das drflte ,,Iillerge aktivieren und
soPmt' ie nao,hste Samen ge macht. LS (Zu
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ANNETTE KERCKHOFF

Heilkriftiges Gemiise

er Gemiisekeller bot in alten

Zeiten nicht nur einen Vor-

rat an Nahrungsmitteln, son-

dern auch eine regelrechte

Hausapotheke. War jemand
krank, so griff man traditionell zu Zwiebel
und Kohl, Mohren, Kartoffeln und Rettich.
Denn Arzneimittel waren teuer. Und gerade
kleinere Beschwerden konnte man gut mit
dem, was sich vor Ort befand, in Haus, Hof
und Garten, behandeln.

Viele alte Hausmittel traten im Laufe
des 20. Jahrhunderts mehr und mehr in
den Hintergrund. Die Arzneimitteltherapie
boomte, mit ihrer Hilfe konnte man die
Krankheitserreger bekimpfen, gezielt in
den Organismus eingreifen. Die Hausmit-
tel schienen iiberholt.

Heute jedoch erinnert man sich wieder
an sie — bei leichten Erkrankungen als allei-

nige Therapie, bei schwereren Erkrankun-
gen zur unterstiitzenden Behandlung.
Denn Hausmittel haben eine ganze Reihe
von Vorteilen: Sie sind, wenn man sie rich-
tig und in angemessenem Rahmen durch-
fithrt, nebenwirkungsarm oder —frei. Sie
fihren zu einer Steigerung der Gesund-
heitskompetenz, der Sensibilitit fiir den ei-
genen Korper, der Aktivitit und der Fursor-
ge. Die Mutter, die ihrem Kind einen Zwie-
belhustensaft zubereitet oder dem alten
Vater einen Kohlwickel ums Knie legt, steht
fur Aufmerksamkeit und Zuwendung.
Zudem verdeutlicht sie: Man kann sich
selbst helfen. Es ist nicht schwierig. Und es
ist nicht teuer. Salz, Zucker, Honig, Gemii-
se, Obst, Speck, Gewiirze, Schnaps und
Seife sind das, was man dafiir braucht.
Heute werden Hausmittel und die
dafiir erforderlichen Ausgangsmaterialien

Praxistipp 1

ein echter Kuraufenthalt!

Legen Sie 2-3 gekochte Pellkartoffeln auf ein Kiichenkrepp, das auf einem Baumwoll-
Geschirrhandtuch liegt. Bedecken Sie sie mit einem weiteren Kiichenkrepp (dann
lassen sich die Kartoffeln anschliefRend besser entsorgen), schlagen Sie das Ganze
mit dem Geschirrhandtuch zu einem Péckchen in gewiinschter Gréfe ein. Zerdriik-
ken Sie nun die Kartoffeln, so dass sich ein flaches Kissen dhnlich einer Fangopak-
kung ergibt. Kleben Sie méglichst die umgeschlagenen Riander des Packchens mit
Leukoplast zu, vor allem bei der Anwendung mit Kindern — die Kartoffeln sind heid
und man méchte schlieflich jeden Unfall vermeiden. Nun legen Sie ein Frotteehand-
tuch ins Bett, darauf die Kartoffelauflage. Auch dariiber kommt ein Frotteehandtuch,
um eine Verbrennung zu vermeiden. Der Patient darf sich nun hinlegen. Wenn
erforderlich, zum Beispiel bei festsitzendem Husten, gibt es noch eine zweite
Kartoffelpackung auf die Brust, nach dem gleichen Prinzip. Dann den Patienten gut
einpacken. Dauer der Anwendung: solange angenehm.

Ubrigens: eine derartige Auflage darf man auch bei sich selbst durchfiihren, wenn
einige Kartoffeln vom Mittagessen uibrig geblieben sind. So wird die Mittagspause




wieder neu beachtet und erforscht. Zu
Recht, muss man hier doch die Spreu vom
Weizen trennen. Manche Hausmittel sind
itberholt oder gefihrlich. Andere jedoch
kénnen guten Gewissens auch in der heu-
tigen Zeit als ein Baustein von vielen in der
Heilkunde empfohlen werden. Und dazu
gehort auch die Verwendung von Gemdise,
das jeder von uns kennt.

KARTOFFEL

Die gelbe Knolle ist aus naturheilkund-
licher Sicht ein wichtiger Basenspender.
Kartoffelsuppe, gekocht mit Sellerie, M6h-
ren, Pastinaken oder Petersilienwurzel ist
eine leichtverdauliche, wirmende und ent-
siuernde Mahlzeit (vorausgesetzt, man hilt
sich mit Speck und Schweinebauch bei der
Zubereitung etwas zuriick). Ein besonders
schénes Hausmittel: Als Pellkartoffelaufla-
ge fuhrt die Kartoffel langanhaltende,
feuchte Wirme zu — eine echte Wohltat,
wenn man es einmal ausprobiert hat! Gera-
de im Nacken-, Brust- und Lendenbereich
ist diese Wirme sehr angenehm und tiber-
trifft jede Warmflasche. Eingesetzt wird sie
bei festsitzendem, trockenem Husten, hier
vor allem bei ,innerer Kilte“, auflerdem bei
Nackenverspannungen oder Riicken-
schmerzen, wenn Wirme gut tut.

MOHREN

Karotten sind bekannt als Vitamin-
spender (wichtig: immer ein Trépfchen Ol
dazugeben!). Weniger bekannt ist, dass lang
gekochte Karottensuppe ein sehr gutes Mit-
tel gegen Durchfall ist. Wiederentdeckt
wurde diese Mafdnahme 1908 von dem da-
maligen Ordinarius der Heidelberger Uni-
versitits-Kinderklinik, Prof. Ernst Moro, der
mit dem Durchfall von Siuglingen und klei-
nen Kindern zu kdmpfen hatte, eine der
Haupt-Todesursachen fiir Kinder zu dieser
Zeit. Moro besann sich auf die Karottensup-
pe und konnte dadurch viele Kinder retten.
Erst sehr viel spiter wurde der Wirkmecha-

Praxistipp 2

Fur die ,, Anti-Durchfall-Suppe“ 500
Gramm geschilte Karotten in einem
Liter Wasser 1 bis 1,5 Stunden kochen,
durchsieben oder im Mixer prieren.
Die verbleibende Menge mit Wasser
auf einen Liter auffiillen, 3 Gramm Salz
(einen knapp gestrichener Teeloffel)
Kochsalz hinzuftigen. In kleinen
Mengen verabreichen. Taglich frisch
kochen.

Achtung: Die Karottensuppe ist ein
hilfreiches Hausmittel. Sie stellt jedoch
vor allem eine , Entgiftungsmafinah-
me" dar, geht aber nicht gegen die
Ursache der Erkrankung vor. Suchen
Sie daher im Krankheitsfalle einen Arzt
auf. Gehen Sie umgehend zum Arzt,
wenn ein Sdugling an Durchfall
erkrankt ist.

nismus entdeckt: Durch das lange Kochen
— und nur dadurch - entstehen in der
Suppe Wirkstoffe, die das Anheften der
Bakterien an die Darmwand verhinderten
und ihre Ausscheidung begiinstigten.

Die Karottensuppe nach Moro ist
wenig bekannt, neue Aktualitit bekam sie
in den letzten Jahren als Behandlungsmaf-
nahme beim EHEC-Virus. Nach Prof. Gug-
genbichler, Emeritus der Universititskin-
derklinik Erlangen, auch bei dieser Erkran-
kung eine vielversprechende Therapie, so
die Arztezeitung.

DER KOHL

Der Kohl wurde lange Zeit als ,Arme-
Leute-Essen” eingestuft. Mittlerweile aber
wird Kohl wieder beliebter. Im Zeichen der
allgemeinen Uberernihrung hat die ,magi-
sche Kohlsuppe*, die vor allem mit Weif3-
kohl zubereitet wird, als Schlankmacher
Konjunktur. Grund dafiir: Kohl enthilt viele
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Praxistipp 3

Nehmen Sie fir eine Kohlauflage
moglichst die dufleren, griinen Blitter.
Die mittlere Blattrippe wird entfernt,
um nicht zu driicken. Die Blatter
werden gewalzt, denn die Zellen
missen aufgebrochen werden. Frither
wurde dies mit einem Nudelholz auf
dem Holzbrett gemacht, heute kénnte
man auch eine gewaschene Rotweinfla-
sche und ein Resopalbrettchen
verwenden, damit der Kuchenteig fiir
Weihnachten nicht nach Weikohl
schmeckt. Die Blitter werden auf den
betroffenen Bereich ziegelartig aufge-
legt, mit einer Kompresse fixiert und
locker mit einer Mullbinde umwickelt.
Achtung: Flussigkeit kann austreten,
also evtl. noch ein Handtuch unterle-
gen. Anwendungsdauer: mindestens
eine Stunde, am besten liber die ganze
Nacht. Abnehmen, wenn die Schmer-
zen sich verstirken oder der Kohl sich
verfirbt.

Ballaststoffe, macht dadurch satt, ohne ka-
lorienreich zu sein, aulerdem bietet er
wichtige Vitamine, Spurenelemente, Mine-
ralstoffe (besonders eisenhaltig ist tibrigens
der Griinkohl) und schlieflich auch noch
antibiotisch wirkende SenfSlglykoside.

Zubereitet werden sollte Kohl immer
mit etwas Ol oder Butter, um die fettlosli-
chen Vitamine aufnehmen zu kénnen. Eine
Zugabe von etwas Kiimmel, aber auch Fen-
chel oder Anis helfen, ihn bekémmlicher zu
machen und wirken Blihungen entgehen.
Diinsten Sie Kohl, kochen Sie ihn nicht zu
lange.

Noch gestinder als Kohl ist Sauerkraut,
das im Ausland auch als deutsches Natio-
nalgericht gilt, selbst wenn es vermutlich
urspriinglich aus China stammt. Frisches
Sauerkraut enthilt zum einen viel Vitamin

C — man erinnere sich daran, dass erst die
Entdeckung der Zitrusfriichte, aber auch
des sehr viel billigeren Sauerkrautes im 18.
Jahrhundert die Seefahrer vor der gefiirch-
teten Krankheit Skorbut bewahrte. Zum an-
deren entsteht durch die Girung Milchsiu-
re. Milchsidurebakterien gehéren zu den
yguten® Bakterien in unserem Darm. Und
so ist Sauerkraut ein natiirliches Mittel,
nicht nur um die Verdauung anzuregen —
bei Sauerkrautsaft bisweilen mit durch-
schlagendem Erfolg — sondern auch, um die
Darmflora wieder auf Vordermann zu brin-
gen.

AuRerlich angewendet sind Kohlblitter
echte Klassiker der Volksmedizin. Thre Heil-
kraft wurde bereits im 2. Jhd. v. Chr. von
Marcus Porcius Cato beschrieben, der in
einem Buch tiber den Landbau ,De agricu-
la“ eine wahre Lobeshymne auf den Weif3-
kohl verfasste. Hier heif3t es tiber die dufler-
liche Anwendung von Kohlblittern: , Auf
alle Wunden und Geschwiilste lege (den
Kohl) zerrieben auf; er wird alle Geschwiire
reinigen und heilen ohne Schmerz; er
bringt Geschwiire zur Reife und lisst sie
auch aufbrechen, er wird faulende Wunden
und Krebsschiden reinigen und heilen, was
kein (anderes) Heilmittel leisten kann.“ Zu-
schriften jlingerer Zeit, die bei Natur und
Medizin e.V., der Fordergemeinschaft der
Karl und Veronica Carstens-Stiftung eingin-
gen, bescheinigen dem Kohl ebenfalls eine
wundheilende Wirkung bei Entziindungen.

In der Fachliteratur werden als Indika-
tionen von Kohlauflagen (hier bevorzugt
Wirsing) Entziindungen und Verletzungen
der Gelenke, Gicht, Muskelzerrungen,
Schmerzen infolge von Operationen und
Vernarbungen, Abszessbildung, Nagelbett-
entziindung, Ohrenschmerzen genannt.
Kontraindikationen sind nicht bekannt, al-
lerdings werden Kohlanwendungen in Er-
fahrungsberichten als stark wirksame Maf3-
nahmen beschrieben, so dass hier auf eine
individuelle Reaktion zu achten ist.



DIE ZWIEBEL

Die Zwiebel ist eine bedeutende Heil-
pflanze mit langer Tradition. Legendir ist
die Geschichte, dass die Arbeiter an der
Cheopspyramide mit Lauch, Knoblauch
und groflen Mengen Zwiebeln versorgt
wurden, damit ihre Gesundheit und Lei-
stungsfihigkeit erhalten blieb. Auch Dios-
kurides und Plinius duflern sich in antiken
Schriften ausfiihrlich zur Wirkung der Kii-
chenzwiebel: Sie sei appetitanregend, reini-
gend, erweichend und menstruationsbefor-
dernd. Ferner sei der Saft gut gegen Augen-
leiden, Schwerhorigkeit und schlechten
Haarwuchs.

Die Zwiebel enthilt schwefelhaltige
Verbindungen, itherisches Ol und Flavono-
ide, sie wirkt entziindungsmindernd und
antibakteriell. Der regelmifiige Genuss von
Zwiebeln wirkt sich positiv auf den Blut-
druck und das Blutbild aus und beugt Gefi-
Rerkrankungen vor. Neben dieser innerli-
chen Einnahme spielte die Zwiebel in der
Volksmedizin als Mittel fiir duflerliche Auf-
lagen eine grofle Rolle, beispielsweise bei
Ohrenschmerzen oder Insektenstichen.

Wissenschaftlich belegt ist eine antibak-
terielle, lipidsenkende, blutdrucksenkende,
antiasthmatische, antiarteriosklerotische und
antiphlogistische (entztindungshemmende)
Wirkung. Nach der Kommission E (Erkla-
rung siehe Kasten!), die vor allem in den
198o0er Jahren viele Heilpflanzen priifte und
begutachtete, bestehen Indikationen fiir die
Zwiebel innerlich bei Appetitlosigkeit und
zur Vorbeugung altersbedingter Gefifdverin-
derungen. Auf traditionelle Anwendungen
wie Zwiebelauflagen bei Mittelohrentziin-
dung wird mittlerweile bereits in der irztli-
chen Fachliteratur hingewiesen.

MEERRETTICH
Meerrettich ist in vielen Lindern und
Kulturen ein wichtiger Verbiindeter des
Menschen im Kampf gegen Krankheitser-
reger. Die enthaltenen Senf6lglykoside ma-
chen ihn zu einem potenten pflanzlichen
Antibiotikum, auflerdem enthilt Meerret-
tich viele Vitamine (u.a. Vitamin C), Mine-
ralien und Spurenelemente (v.a. Kalium).
Fortsetzung Seite 28

Kommission E

gelten.

Toxikologie

Die Kommission E war zwischen 1978 und 1994 eine selbststindige, wissenschaftli-
che Sachverstandigenkommission fiir pflanzliche Arzneimittel des ehemaligen
Bundesgesundheitsamtes (BGA) und des heutigen Bundesinstituts fiir Arzneimittel
und Medizinprodukte (BfArM). Diese Kommission berit das Bundesinstitut fiir
Arzneimittel und Medizinprodukte in der Regel bei der Zulassung von traditionellen
Arzneimitteln und von Arzneimitteln der besonderen Therapierichtungen. Die
Aufgabe der Kommission bestand darin, wissenschaftliches und erfahrungsheilkund-
liches Material zu erwiinschten und unerwiinschten Wirkungen pflanzlicher Arz-
neidrogen zu verfassen. Daraus wurden die bis heute giiltigen Monografien erstellt,
die als Grundlage fiir die Neuzulassung und Nachzulassung pflanzlicher Arzneimittel

In der interdisziplindr zusammengesetzten Kommission E sitzen Sachverstindige
mit besonderen Kenntnissen der wissenschaftlichen oder praktischen Phytotherapie.
Die Kommission umfasst Experten fuir: pharmazeutische Biologie, Biometrie,
Medizin (Arzte), Naturheilkunde (Heilpraktiker), experimentelle Pharmakologie und
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» MEDITATION:

WILLI HEIDTMANN

KRAUT MIT LIEBE

Graupensuppe mag ich nicht und gegen Steckriiben hatte ich lange Zeit eine Abneigung.
Das mag viele wundern, vor allem die, die die Hungerzeiten im Krieg und noch Jahre
danach nicht kennen gelernt haben.

Wir haben sie uns iiber gegessen, weil es oft nichts anderes gab, vor allem bei dem
groflen Bedarf kinderreicher Familien. Und so hingt einem diese Suppe noch Jahrzehnte
spater wie ein schlechter Geruch in der Seele. Dabei ist die Graupe, wie auch die Steckru-
be ganz unschuldig daran. Daraus lassen sich wunderbare Gerichte zaubern.

Sie sind eigentlich auch nicht typisch fiir ,Arme-Leute-Essen“. Das war oder ist eher der
Kohl, die Kohlsuppe. Da es heute reichlich Gemise, Obst und andere Lebensmittel bei

uns gibt, l4dsst sich Armut auch nicht an bestimmten Gemiisesorten festmachen. Wenn
das Geld nicht reicht, dann kann man sich meistens hochwertiges frisches Gemiise von
der , Tafel“ holen.

Die Qualitat der Gemiise mag unterschiedlich sein, auch das ,soziale Ansehen“? Sauer-
kraut oder Artischocken, das ist schon ein Unterschied. In den Spriichen des Salomo
(15,17) heifdt es:

»Besser ein Gericht Kraut mit Liebe als ein gemasteter Ochse mit Hass“.

Hier wird klar eine verschiedene Wertigkeit der Speisen vorausgesetzt, die mit deren
Qualitdt nicht einmal etwas zu tun haben muss.

Es kann noch so einfach sein, wenn es mit Liebe gemacht ist, dann wiegt es alles auf. Von
daher kommt wohl das Sprichwort, dass Liebe durch den Magen geht. Aber Vorsicht
beim Kraut. Das ist in Deutschland fast ein Nationalgericht und steht in hohem Ansehen.
Ich kenne Leute, die verlangen noch hoch in den Anden in Peru mit Nachdruck Sauer-
kraut. Und Uberhaupt, bei diesem Kraut kann, wenn es schon so wertvoll ist, iberhaupt
kein Hass aufkommen. Man sitzt zusammen, isst und geniet. Wut und Arger sind, wenn
es sie denn gab, wie verflogen. Fleisch muss es dann nicht unbedingt dazu geben — auch
der Ochse kann beim Festmahl also sein Leben behalten.

Die Kartoffel ist kein richtiges Gemtise, hat aber als Bratkartoffel eine besondere Bezie-
hung zur Liebe. Wenn die Tochter ihren neuen Freund bei ihren Eltern einfithrt und sie
ernste Absichten hat, dann — so ist es Brauch — gibt's Bratkartoffeln. Wenn sie ihm
schmecken, dann hilt die Liebe ein ganzes Leben vor.

Und wenn nicht, dann ist die Investition leichter zu verschmerzen als bei einem Ochsen.
«
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Praxistipp 4

Wenn der Husten plagt, die Nasenne-
benhshlen verstopft sind oder eine
Blasenentziindung sich ankiindigt:
Essen Sie scharf und nutzen Sie die
Kraft des Meerrettichs, ob nun als
Brotaufstrich, mit etwas Honig
vermischt und messerspitzenweise
»genossen* oder als Wasabi beim
Sushi.

Die keimmindernde Wirkung wird
mittlerweile auch medikamentds genutzt: so
gibt es Arzneimittel mit Meerrettichwurzel
und Kapuzinerkressenkraut, die unterstiit-
zend bei Katarrhen der Luftwege und Infek-
tionen der ableitenden Harnwege eingesetzt
werden (Angocin Anti Infekt N®). Liegt die-
ses Medikament nicht bereit, kann man sich
zur Not auch mit Meerrettich aus dem Glas
helfen, der in vielen Haushalten als Beigabe
zu Tafelspitz oder einer Vinaigrette im Kiihl-
schrank zu finden ist. Studien zum Meerret-
tich befassen sich einerseits mit der antibak-
teriellen Wirkung. Daneben wird aber auch
erforscht, ob Meerrettich oder der japani-
sche Wasabi eine vorbeugende Wirkung
gegen Dickdarmkrebs haben. Rettiche in
jeder Form, die dhnliche Wirkstoffe enthal-
ten, sind in vielen Kulturen Ingredienzien
fur Gesunderhaltung oder Hausmittel, ob
nun als Radisalat, Radieschenbrot, Senfge-
richte, Schwarzrettich-Hustensaft etc.

PETERSILIE

Zu guter Letzt einige Worte zur Peter-
silie. Die Petersilie ist ein unscheinbares,
uns allen gut bekanntes Kraut, das jedoch
in den letzten Jahren in Anbetracht der in-
ternationalen Kriuter- und Gewiirzvielfalt
in den Hintergrund getreten ist. Zu Un-
recht! Verwendet werden Blitter und Wur-
zel. Im Kraut (Blitter und Stingel) sind
itherisches Ol, Farbstoffe, Vitamine (A, C,

K, B-Vitamine) und viele Mineralien enthal-
ten, u.a. Eisen, Magnesium, Phosphor,
Mangan, Kalium und Schwefel. Das itheri-
sche Ol, das in der Wurzel noch etwas
hoher dosiert ist, ist herzwirksam (Hilde-
gard von Bingen verwendete Petersilie fiir
ihren Herzwein). In hoher Dosierung kann
es zu Herzrhythmusstérungen und sogar
zu Fehlgeburten fiithren.

Petersilie fullt Defizite im Mineral-
haushalt auf, wirkt harntreibend, blutreini-
gend und entgiftend. Eine interessante Stu-
die aus Ost-Marokko zeigte, dass durch be-
stimmte Inhaltsstoffe die Blutverklumpung
vermindert werden kann.

So bieten bereits einheimische Gemii-
se ein reiches Potenzial fur die Selbsthilfe
und Pflege der Gesundheit, fiir gesunde
und kranke Tage! <«

Praxistipp 5

Nehmen Sie Petersilie wieder in ihren
Speiseplan auf — méglichst oft.
Verwenden Sie frische Petersilie, aber
verschmihen Sie auch gefriergetrock-
nete Petersilie nicht, denn sie ist
gerade fiir Frauen mit niedrigem
Eisenwert und Blutarmut eine gute
Mafnahme, Eisen zuzufiihren. Nicht
so wirksam wie Eisentabletten, stellt
die Verwendung von Petersilie den-
noch eine gute Gewohnheit dar, die die
Blutbildung auf sanfte Art und Weise
unterstitzt. Frisch schmeckt sie gut
kleingeschnitten mit Frihlingszwiebel,
Knoblauch und Zitronensaft.

Der Klassiker aus der arabischen
Kiiche ist der Petersiliensalat Tabouleh,
den Sie ebenfalls éfter auftischen
sollten: Petersilie, Bulgur, Tomaten,
Frihlingszwiebel oder Zwiebel,
(Salatgurke), Minze bei Bedarf, viel
Zitronensaft, etwas Knoblauch,
Olivendl, Salz und Pfeffer — fertig!




» WERKSTATT:

Gesundes Essen in

Kita und Schule
macht Kinder munter

Monika Miiller engagiert sich im Elternbeirat besonders fiir ein gutes Essen an der
Schule ihres Sohnes Lukas. Jetzt hat sie vom Speiseplancheck der Vernetzungsstelle
Schulverpflegung gehért. Sie informiert den Schulleiter und die beiden tiberzeugen den
Caterer, der das Mittagessen liefert, mitzumachen und sich einem Check zu stellen. Sie
senden Speiseplane von vier Wochen an die Vernetzungsstelle und kommen zur Bespre-
chung des Ergebnisses mit einer Erndhrungsberaterin zusammen. Auch der Schultrager
wird hinzugezogen. Jeden Tag ein Fleischgericht und selten Salat - brauchen Jungs das,
kénnte das auch anders gehen?biblischen Gemiisegarten

ERNAHRUNGSZIEL: BEDARFSGERECHT
UND AUSGEWOGEN Viele Kinder essen mehr
Kinder sollen gesund aufwachsen. Ein Gemiise, wenn
gutes und qualitativ hochwertiges Essen ist
dazu eine wichtige Voraussetzung. Da sich » es kindgerecht zubereitet ist
die Aufenthaltsdauer von Kindern in Tage- » sie mundgerechte Stiicke oder
seinrichtungen in den vergangenen Jahren Fingerfood serviert bekommen
deutlich erhéht hat, nimmt der Einfluss von » ein leckerer Dip zum Eintauchen von
Kindertagesstitten und Schulen auf die Ver- Gemotisesticks bereitgestellt wird
pflegung und die Essgewohnheiten immer § » Gemiise in geraspelter oder purierter
mehr zu. Form in Suppen oder Aufliufen
Ein anderer Aspekt ist der, dass in versteckt* ist
Deutschland tiber alle Altersklassen hinweg » sie sich aus verschiedenen Sorten
15% der Kinder und Jugendlichen tiberge- eine eigene Mischung zusammen-
wichtig sind, 6,3% sogar adip6s. Untersu- stellen kénnen
chungen zum Essverhalten zeigen auf, dass
Kinder zu wenig Obst und Gemiise, zuviel
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5 mal pro Tag
Quelle: DGE

Fleisch, Fleischwaren, Knabberartikel und
Stlwaren verzehren und zu viele zucker-
haltige Limonaden trinken. Daraus ergibt
sich die Forderung nach einer gesundheits-
férdernden Verpflegung in Ganztagesein-
richtungen. Die Deutsche Gesellschaft fiir
Ernihrung (DGE) hat ,Qualititsstandards”
fiir die Gemeinschaftsverpflegung entwik-
kelt. Kernstiick sind die Empfehlungen fiir
die Speisen- und Getrinkeversorgung, die
sowohl die Qualitit der Lebensmittel als
auch die altersgerechten Mengen und Hiu-
figkeiten fur die Speisenplanung konkret
beschreiben. Mit Hilfe der ,Vernetzungs-
stellen Kita- und Schulverpflegung® und
Fachkriften der Erndhrungsberatung (in
Rheinland-Pfalz an den Dienstleistungszen-

tren Landlicher Raum) sollen die Empfeh-
lungen in Kitas und Schulen umgesetzt
werden.

GEMUSE - BUNT UND GESUND
Betrachtet man die verschiedenen Le-
bensmittelgruppen, kommt dem regelmi-
Rigen Verzehr von Obst und Gemiise be-
sondere Bedeutung zu. Sie sind bunt, kna-
ckig, lecker und enthalten reichlich wertvol-
le Inhaltsstoffe: Vitamine, Mineralstoffe,
Ballaststoffe und sekundire Pflanzenstofte
— bei gleichzeitig wenig Fett und Kalorien.
Von diesen Vorteilen profitieren Kinder be-
sonders, wenn sie fiinf Portionen Obst und
Gemiise am Tag essen. Diese sollten auf



drei Portionen Gemdiise (roh und gegart)
und zwei Portionen Obst verteilt sein.

Als Portion wird grob ,eine Hand voll
gerechnet. Daraus ergeben sich dem Alter
entsprechende Mengen: grofle Hinde =
grofe Portionen, kleine Hinde = kleine Por-
tionen. Gelegentlich kann eine Portion
durch ein Glas Obst- bzw. Gemiisesaft,
Trockenfriichte oder Niisse ersetzt werden.

Gemiise und Salat sollen daher auch in
der Kita- und Schulverpflegung tiglich auf
dem Speiseplan stehen. Fir die Mittagsver-
pflegung werden gegarte Gemiise, Hiilsen-
friichte oder Beilagensalate empfohlen. Fur
die Pause sind z.B. Gemiisesticks oder Roh-
kost als Brot- bzw. Brotchenbelag (z.B.
Frischkise mit Tomate oder Gurke; Apfel-
Mohren-Aufstrich) angesagt.

Die Auswahl soll méglichst vielfiltig
sein, damit die Kinder die verschiedenen
Gemiisearten kennen und mégen lernen.
Jedes Gemiise hat seine eigenen Stirken:

Die Karotte weist von allen Gemiisen
den hochsten Gehalt an Beta-Karotin auf,
Kohl liefert reichlich Vitamin C, Brokkoli
glinzt durch Eisen und Folsiure.

Im Sinne der
Nachhaltigkeit sind
Erzeugnisse aus der
Region und entspre-
chend der Saison zu
bevorzugen. Sie
sind nicht nur aus
okologischen Griin-
den von Vorteil (z.B.
kurze Transportwe-
ge), sondern haben
auch mehr wertge-
bende Inhaltsstoffe
und schmecken bes-
ser, da sie optimal
ausgereift sind.

Da der &kologi-
sche Landbau eine
besonders nachhal-
tige Form der Land-  Quelle: privat

bewirtschaftung darstellt, ist die Verwen-
dung von Lebensmitteln aus dkologischer
Erzeugung empfehlenswert.

Fiir die Zubereitung von Gemiise emp-
fehlen die Qualititsstandards fettarme und
nihrstofferhaltende Garmethoden, wie
Diinsten, Dimpfen oder Grillen sowie zum
Wiirzen frische Kriuter.

VITAMINE SCHMECKEN GUT

Speiseplanchecks zeigen auf, dass die
Speisepline in Kitas und Schulen im allge-
meinen ,fleischlastig” sind und die pflanz-
lichen Lebensmittel eher ein Schattenda-
sein fithren. Zudem wird Gemiise oft lange
warmgehalten und in (fetten) Soflen ange-
boten.

Hier kommt es darauf an, den Haus-
wirtschaftskriften bzw. Verpflegungsanbie-
tern Anregungen zu geben, wie man Gemii-
se und Salate attraktiv anbieten kann, damit
es gesund ist und den Kindern schmeckt.

ESSEN LERNEN
Kinder eignen sich ihr Essverhalten
maflgeblich durch Lernen von Vorbildern an.
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Aufgabe der ,Vernetzungsstelle Kita-
und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz*
ist es, Fortbildungen zu organisieren
und Informationen rund um die
Verpflegung in Kindertagesstitten und
Schulen zu geben.

Kontakt:

Dienstleistungszentrum Landlicher
Raum Westerwald-Osteifel
Bahnhofstr. 32

56410 Montabaur

Tel.: 02602/9228-0

Internet:
www.schulverpflegung.rlp.de
www.kitaverpflegung.rlp.de
www.ernaehrungsberatung.rlp.de

Die gemeinsame Mabhlzeit sollte als
Teil des Bildungsauftrages verstanden wer-
den und ist eine besondere pidagogische
Aufgabe fiir Erzieherinnen und Erzieher
bzw. Lehrkrifte. Beim Essen erleben Kinder
Freude am Genieflen, lernen neue Lebens-
mittel und Rituale kennen. Die Bereitschatft,
sich im spidteren Leben vollwertig zu ernih-
ren oder in die eigene Gesundheit zu inve-
stieren, hingt wesentlich von Erfahrungen
in der Kindheit ab.

Die Verantwortlichen diirfen allerdings
dabei ihre eigenen Vorlieben oder Abnei-
gungen nicht auf die Kinder iibertragen,
sondern kénnen die Kinder z.B. zum Pro-
bieren und zum Verzehr von Gemiise er-
muntern. Dabei sollte ausschlieflich mit
den Motiven Genuss und Geschmack gear-
beitet werden. Eine Benennung von Lebens-
mitteln als ,gesund“ oder ,,ungesund” iiber-
zeugt Kinder nicht.

Wenn mehr Gemiisegerichte auf dem
Speiseplan stehen, kann die Akzeptanz

durch die Einbettung des Themas in den
Kita-Alltag bzw. den Unterricht geférdert
werden. Kinder sind neugierig und machen
gerne bei der Zubereitung des Essens mit.
Sogar Gemiuisemutffel konnen sich fur Mi-
nestrone begeistern, wenn sie einmal eine
selbst zubereitet haben. Dazu eignen sich
Projekttage zum Thema ,Gemiise®, die z.B.
mit einem Besuch beim Bauern oder auf
dem Wochenmarkt beginnen, das Einkau-
fen von Gemtise und die Zubereitung klei-
ner Gerichte beinhalten. Fiir Erzieher/
innen und Lehrkrifte gibt es eine breite Pa-
lette an praxiserprobten Unterrichtsmateri-
alien (z.B. www.aid.de).

Zuriick zu Lukas: Auch in seiner Schu-
le will man zukiinftig mehr fiir die Ernih-
rungsbildung tun. Fiir den Nachmittag wird
eine ,AG Griinzeug“ angeboten. Lukas hat
sich angemeldet. Er ist ,Gemiuisedetektiv®,
lernt verschiedene Gemiisearten und ihre
Verarbeitung kennen. Der Salat beim Mit-
tagessen schmeckt ihm meist ganz gut und
beim nichsten Schulfest will er bei der Sa-
latbar mitmachen.

AUF DEM WEG ZU EINER GUTEN
VERPFLEGUNG - TIPPS FUR ERWACHSE-
NE

Méchten Sie sich als Eltern, Lehrer
oder Gemeinderatsmitglied fiir eine Verbes-
serung des Essens in Ihrer Kita oder Schule
engagieren? Die erfolgreiche Integration
eines neuen Verpflegungsangebotes ist nur
dann moglich, wenn alle Beteiligten in die
Planung und Gestaltung einbezogen wer-
den. Mafdgeblich sind die Kita- bzw. Schul-
trager, die durch sichliche und rdumliche
Rahmenbedingungen dafiir sorgen kénnen,
dass die Qualititsstandards praktisch um-
gesetzt werden kénnen. Uber die ,Vernet-
zungsstelle Kita- und Schulverpflegung®
kann Unterstiitzung von externen Experten
angefordert werden. <«



ANDREA VAN BEZOUWEN

Weniger ist mehr

Vom Weglassen in der Lebensmittelindustrie

ies ist die wahre Geschichte
eines Lebensmittelherstel-
lers, der sich traut, unge-
wohnliche Wege zu gehen.
Ein bisschen ist es auch
meine eigene Geschichte als Arbeitneh-
merin in einem mittelstindischen deut-
schen Unternehmen. Sie beginnt 2003:

Die Firma FRoSTA, seit 1962 bekannt
fur tiefgekiihlten Fisch, Fertiggerichte und
Gemdise, beschliefét, auf simtliche Zusatz-
stoffe (Geschmacksverstirker, Farbstoffe,
Aromen etc.) in seinen Produkten zu ver-
zichten. Zusitzlich sollen von nun an alle
verwendeten Zutaten, auch die, die laut Ge-
setzgeber nicht deklariert werden miissen,
einzeln auf der Verpackung abgedruckt wer-
den. Das Unternehmen wagt damit Ehrlich-
keit und Transparenz im hochsten Mafe.
Die Artikel werden dadurch rund 20 % teu-
rer. Grund hierfiir sind die hohen Preise be-
ster, aromatischer Rohwaren (z.B. Butter
ohne Farbstoffe, traditionell gereifte Kise
statt Schmelzkise, frisch gepresster Knob-
lauch, hausgemachte Nudeln).

Folge: Der Umsatz bricht dramatisch
ein, die FRoSTA AG schreibt erstmals in
der Firmengeschichte Verluste.

Im Juni 2005 geht FRoSTA einen wei-
teren Schritt in Richtung Transparenz und
stellt sich mit einem Blog der Offentlich-
keit. Dieses erfreut sich ungebrochener Be-
liebtheit. Verbraucher kénnen sich hier di-
rekt mit Mitarbeitern inklusive Marketing-
leitung, Geschiftsfithrung oder auch unse-
rem Vorstandsvorsitzenden Felix Ahlers

Bei FRoSTA wird ausschliefRlich Obst
und Gemdiise aus Freilandanbau
verarbeitet. Das ist nicht nur gut fur
den Geschmack sondern spart auch
Energie und damit CO2, da Gemdse
aus fossil beheizten und beleuchteten
Gewichshausern sehr viel Energie
benétigt. Der FRoSTA Spinat und
unsere Kriauter stammen aus der Nihe
von Worms und werden erntefrisch im
Werk Rheintal blanchiert und tiefgefro-
ren. Erntefrisch bedeutet hier: Von der
Ernte bis zum Kalteschlaf vergehen nur
zwei Stunden! Erst in der heimatlichen
Pfanne werden die Zutaten wieder zum
Leben erweckt. Diese Geschwindigkeit
erreicht man durch das ,Just in
Time“-Verfahren: Erst nach einem
Anruf aus dem Werk, der freie Kapazi-
titen bescheinigt, wird geerntet! Die
Fahrt zum Werk dauert dann oft nur 10
Minuten, denn alles liegt nah beieinan-
der. Frischer geht es kaum.

Die Erbsen und Bohnen kommen von
Feldern rund um unser Werk Elbtal in
der Nidhe von Dresden, wo die Béden
der sogenannten ,Lommatzscher
Pflege“ eine herausragende Qualitat
haben und besonders gut fir den
Anbau von Hiilsenfriichten geeignet
sind. Auch hier vergehen lediglich zwei
Stunden zwischen Ernte und saube-
rem, tiefgekithltem Gemiise, das wir
im Supermarkt spater solo (FRoSTA
Bioland!) oder im FRoSTA Fertiggericht
wiederfinden.
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Spinat im Freilandbau, Foto: FRoSTA

tiber die Unternehmensphilosophie, aktu-
elle Entwicklungen oder auch amiisante Ge-
schehnisse am Rande des Arbeitsplatzes
austauschen.

Seit dem Jahr 2006 arbeite ich in
einem Unternehmen, das meine personli-
chen Wertvorstellungen mit der Unterneh-
mens-Philosophie in Einklang bringt.

Nun folgt die die jiingere FRoSTA-Ge-
schichte, die gekront wird vom Erscheinen
der FRoSTA Betriebsklimabilanz im Juni
2012. Im nichsten Jahr jihrt sich dariiber
hinaus das FRoSTA Reinheitsgebots von
2003 zum zehnten Mal und gibt hoffentlich
Anlass zum feiern.

FRoSTA hat 20006, zum Zeitpunkt
meines Eintritts in das Unternehmen noch
nicht wieder die Marktanteile von 2002 er-
reicht, es wird noch ein Jahr dauern. Dies
ist mir zu diesem Zeitpunkt noch nicht be-
wusst.

2007 haben die Verbraucher das Rein-
heitsgebot angenommen, es geht bergauf.
Der Wettbewerb beobachtet neugierig FRo-
STA. Das eine oder andere , Siegel“ er-
scheint nun auch auf deren Produkten und
wirbt mit vielem, was nicht enthalten ist,
allerdings bis heute nicht in der absoluten
Konsequenz wie FRoSTA. Hier sind nach

wie vor simtliche
Aromen (auch die,
die ,natiirlich“ hei-
Ren, deren Herstel-
lung aber alles ande-
re als natiirlich an-
mutet...) ,entlas-

«

sen .

Seit 2009 fiihlt
sich FRoSTA immer
stirker in der Ver-
antwortung gegen-
itber Mensch und
Natur und nimmt
am PCF-Pilotprojekt
teil, ldsst fiir mehrere Produkte den CO,-
Abdruck berechnen. Das Ergebnis , spricht
fiir sich: Ein gekauftes FRoSTA-Gericht mit
Freilandgemiise verursacht nicht mehr CO,,
als ein identisches selbstgekochtes Gericht.

(Abb.2)

2010 formuliert FRoSTA ein ehrgeizi-
ges Klimaziel: Der CO,-Ausstof soll bis
2013 um 70 % reduziert werden! Um dieses
Ziel zu erreichen, werden vielfiltige Maf3-
nahmen ergriffen: Umbauten zur Wir-
meriickgewinnung im Werk in Bremerha-
ven, Installation einer Solaranlage auf dem
Dach des Werks Bydgoszcz und Inbetrieb-
nahme einer Biogasanlage im Werk Rhein-
tal (Gemiiseanbau), Umstellung auf Griin-
strom, Abfallvermeidung und Verpflichtung
aller Lieferanten zu Transparenz und ver-
schiedenen klimaschonenden MafRnahmen,
umgesetzt und gepriift durch unser Quali-
titsmanagement in zahlreichen Audits.

Ganz ,nebenbei“ bringt FRoSTA mit
der Linie ,koch kreativ ein modernes Ge-
miusesortiment auf den Markt, welches
zum Selbstkochen anregt. QR-Codes fithren
zu einfachen Rezepten auf einer zu diesem
Zweck erstellten Internetseite. Diese darf
vom kochbegeisterten Verbraucher selbst
erginzt werden! Der Slogan hierzu, auch
bekannt aus der TV-Werbung: , gegen Koch-
blockaden“. Angesprochen sollen sich all



diejenigen fithlen, die pfiffige und schmack-
hafte Rezepte zligig auf den Teller bringen
méochten, ohne eine Vielzahl von Zutaten in
Kleinstmengen im Supermarkt zusammen
suchen zu miissen.

2011 berechnet FRoSTA fiir jedes Ge-
richt den CO,-Fuflabdruck und veréffent-
licht die Ergebnisse auf seiner Homepage.
Auflerdem sind in diesem Jahr bereits 5,2%
CO,, eingespart.

Im Sommer 2011 wechsele ich intern
den Arbeitsplatz und bin nun verantwort-
lich fuir den Verbraucherservice von FRo-
STA Deutschland. Im Oktober kommt FRo-
STA mit einem vollig neuen Produkt auf
den Markt: Der ersten Suppe komplett aus
naturbelassenen Rohstoffen, wieder ganz
ohne Zusatzstoffe und in drei Geschmacks-
richtungen. Der Verbraucher muss nun le-
diglich noch lernen, beim Kauf einer Suppe
in der Tiefkiihltruhe zu suchen...

Ein weiterer Meilenstein folgt im Jahr
2012: FROSTA setzt als erste Marke aus-
schlieflich MSC Fisch und Meeresfriichte
ein. Die Eier (z.B. versteckt in FRoSTAs
hauseigener, frisch tiefgefrorener Pasta)
stammen zu diesem Zeitpunkt schon aus
Freilandhaltung von

und sie tragen als erste Tiefkithlprodukte in
Deutschland das ,V“-Label. Auch hier ist
FRoSTA ehrlich: Zwei der sechs Gerichte
sind lediglich fleischlos, nicht vegetarisch,
da traditioneller Kise mit Lab zum Einsatz
kommt. Dieser Umstand wird auf den Ver-
packungsriickseiten sowie im Internet klar
kommuniziert.

Im Mirz 2012 bekommen die Verbrau-
cher endlich die Moglichkeit, tiber www.fro-
stashop.de alle FRoSTA Produkte im Inter-
net zu bestellen und sich per DHL fiir €
5,90 nach Hause schicken zu lassen. Ein
guter Service ganz besonders fiir Verbrau-
cher in lindlichen Regionen, die keinen Zu-
gang zu den groflen Supermirkten haben.

SchliefRen mochte ich mit einem State-
ment unseres Vorstandsvorsitzenden Felix
Ahlers:

,Die Themen Nachhaltigkeit und Kli-
maschutz sind fiir die Zukunft unseres Un-
ternehmens von grofler Bedeutung, weil
unsere wichtigsten Rohwaren aus der Natur
kommen*.

Was fiir ein schones Arbeiten, wenn
meine ganz personliche, subjektive Liebe
zur Natur sich im Gedankengut meines Ar-
beitgebers auf die gleiche, schnorkellose Art
wiederfindet! <«

einem Betrieb in
Mecklenburg-Vor-
pommern. Aber der
Clou dieses Jahres
ist die Einfihrung
der neuen Pro-
duktlinie ,Veggies*
im Februar: Alle
sechs Gerichte kom-
men ganz ohne
Fleisch aus. Vier der B satare
Gerichte werden zu-
sammen mit dem
VEBU (Vegetarier-
bund Deutschland)
entwickelt, sind
streng vegetarisch,
eines ist sogar vegan

STttt AR

Taglnatelle Wildlachs

wsstol bexogen auf 500 g)

LIVISIuIM ﬁ NIMNOZ3d NVA VIYANY



KIRCHE im lindlichen Raum g 03 [ 2012

STEPHAN POLITT

Mais

Biodiversitit und

vom Ursprung in die Gegenwart

Wahrend in Deutschland die Zunahme des Maisanbaus auf die steigende energeti-
sche Nutzung in Biogasanlagen zuriickzufiihren ist, bildet Zea mays in anderen Teilen der
Erde eine Grundlage zur Erndhrungssicherung. Hierzulande wird von ,Maiswiisten“ und
Monokulturen durch unfruchtbaren Hybridmais gesprochen. In seiner urspriinglichen
Heimat gilt diese Getreideart aus der Familie der Sufigraser als sehr variantenreich und

fruchtbar.

URSPRUNG, GLAUBE UND NAHRUNG

Funde in Mittelamerika weisen die
Nutzung der Maispflanze seit mindestens
6.000 Jahre nach. Wilde Vorfahren sind
mindestens seit 9.0o00 Jahren nachgewie-
sen und offenbar auch genutzt worden. Das
Zentrum der Maiskultivierung war dem-
nach Zentralmexiko, idltere Wildformen
fand man eher in Stidmexiko. Interessant
ist dabei auch, dass die Azteken, eine mit-
telamerikanische Hochkultur, die Gottin
der Erde, des Lebens und des Maises, ge-
nannt ,Chicomecoatl verehrten. Noch
heute spielt der Mais im Aberglauben und
in der Mythologie Mittel- und Siidamerikas
eine Rolle im Alltag der Menschen.

Fir die einfache Bevolkerung z.B. in
Peru ist der Mais ein Grundnahrungsmittel,
aber eher Grundlage und auch ,Arme-Leu-
te-Essen®. So etwa ,,Choclo con queso® — ein
im Wasserbad erhitzter Gemiisemaiskolben
mit einem Stiick Hirtenkise belegt. Selbst
fiir Touristen meist fiir unter einem halben

Euro und erst recht fiir Einheimische er-
schwinglich. Weitere typische Maisgerichte
sind z.B. die Mazamorra, ein nach Beschrei-
bung maishaltiger Pudding. Man kann sie
aber auch als purpurfarbene, fast schwarze
Griitze mit Obst erleben. Auf den ersten
Blick etwas untiblich, meist jedoch sehr
schmackhaft. Als Getrink ist Chicha, eine
Art Maisbier, in Siidamerika sehr verbreitet.
In der Sprache der indigenen Cuna leitet
sich der Name von ,Mais“ ab. Die alkohol-
freie Chicha Morada ist eine Art Limonade,
die aus violettem Mais gekocht wird. Eine
angenehme, wenn auch oft sehr stiffe Erfri-
schung.

ERKENNTNISREICHE ERKUNDUNGEN
Die zentrale Bedeutung des Mais in
der lateinamerikanischen Kultur wird nicht
nur auf den Mirkten und in den Garkiichen
bewusst. Insbesondere in sehr lindlichen
Regionen mit vielfiltiger landwirtschaftli-



cher Nutzung gibt es vieles zu entdecken,
was Europier unter ,nicht wettbewerbsfi-
hig“ einstufen. In Peru ist jedoch die Subsi-
stenz-Landwirtschaft iiberlebensnotwendig.

Das siidamerikanische Land wird von
Nord nach Siid durch Gebirgsketten, die
Anden, geteilt. Naturgemif gibt es dort
zahlreiche Tiler, enge Schluchten und
Hochplateaus. Klimatisch nicht sonderlich
verwohnt, fallen Niederschlige in Abhin-
gigkeit von der Lage und der Jahreszeit.
Dies variiert von einem der trockensten Ge-
biete der Erde — den Ausliufern der Ataca-
ma- Wiiste bis zu tropischen Regenwildern
am Ostabhang der Anden. Fiir den Maisan-
bau in Peru und die Landwirtschaft insge-
samt eignen sich auch die Tiler und

Unterschiedliche Maissorten

Schluchten der Anden. Hier wird noch wie
vor Jahrhunderten auf schmalen Terrassen
Landwirtschaft betrieben. Mit einer Art lan-
zenférmigen Spaten wird der Boden per
Hand bearbeitet, d.h. umgegraben, gelok-
kert und riickverdichtet, um anschliefend
auszusien. Nachweislich ist dieses Verfah-
ren so alt, dass eine Datierung nicht exakt
moglich ist. Sicher ist, dass die Inkas (ab ca.
1200 bis ca. 1572) einen Grofteil dieser Fli-
chen in den Bergen dadurch nutzbar ge-
macht haben. Es handelte sich um ein aus-
gekliigeltes Ackerbau- und teilweise auch
Bewisserungssystem. Umstritten ist, ob der
Anbau auf Grund des Bevolkerungswachs-
tums, der Kriege oder zum Handel massiv
intensiviert worden ist. Anekdoten, Vermu-
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tungen und Belege erhilt man vor Ort weit-
aus zahlreicher und vielleicht authentischer
als aus erreichbarer Fachliteratur. Dartiber
hinaus bekommt der landwirtschaftlich in-
teressierte Besucher Einblicke in die ,Gen-
banken“ der Bauern. Im Colca-Tal, nahe
Arequipa beispielsweise hat jede Familie ei-
genes Saatgut. Allein in dieser Region gibt
es ca. 350 hochspezialisierte Sorten, die mit
Mitteln der ,einfachen Bauern“ iiber Gene-
rationen geziichtet und selektiert worden
sind. Da das Colca-Tal ca. 1.200 Meter tief
ist — vom Plateau bis zum Flussbett am
Grund- findet man nattirlich sehr unter-
schiedliche Anbaubedingungen vor. Vom
Schattenwurf bis zur Wasserversorgung
muss alles beriicksichtigt werden. Eine un-
glaubliche Leistung, wenn man sich die
Mittel und Moglichkeiten vor Augen hilt.

Dazu kommt, dass Erntetiberschiisse nur
auflerhalb des Tales vermarktet werden kon-
nen, also ein Weg mit Esel und zu Fuf} von
itber eintausend Hoéhenmetern nétig ist.
Die Vielfalt ist unglaublich, auch wenn das
Foto nur einen kleinen Teil wiedergibt (Bild
1: Maissorten). Die unterschiedlichen
Fruchtstinde, Farben, Ausreifungsgrade
und Wuchsformen der Maispflanze verbluf-
fen den an Einheits-Hybridmais gewohnten
Laien. Sollten wir vielleicht bei unserer
Zichtung etwas iibersehen haben? Oder
kénnen wir noch etwas lernen? Zumindest
eines: die Familien betrachten die Samen
und ihre genetische Vielfalt nicht als Eigen-
tum — sie verschenken gerne ein paar bunte
Maiskorner fiir die heimischen Girten der
staunenden Gringos. Fiir mehr Vielfalt auch
bei uns. <«

Blick auf terassierte Felder im Colca-Tal




GEMUSEBREVIER

Foto: Karpe

Teltower Riibchen: Teltower Riibchen (Brassica rapa) wachsen im brandenburgischen Teltow und
Umgebung. Sie sind vor allem durch Goethe bekannt geworden, der sie sich von seinem Duzfreund Zelter aus
Berlin schicken lieR. Der Transport mit dem Postwagen war bei ersten Frésten im November schon riskant.

Das Riibchen, anderenorts gibt es Mai- und Herbstriiben, wird gerne roh als Salat verzehrt oder halbiert in
Butter karamelisiert und in Briihe gediinstet und mit Mehl gebunden. Vor einigen Jahren habe ich sie auch auf
der Griinen Woche entdeckt. (WH)

Alb-Leisa: , Leisa“, schwibisch fir Linsen — wurden
traditionell auf der Schwibischen Alb angebaut. Noch
1840 wurden in Wiirttemberg mehr Linsen als Erbsen
und Bohnen erzeugt. Dabei erfolgte der Anbau
vorwiegend fiir den Eigenbedarf. Linsen sind namlich
wie Erbsen und Bohnen wichtige pflanzliche
Eiweilieferanten. In Zeiten, in denen tierisches
Eiweif teuer war, hatte man gemeinsam mit
Getreideprodukten eine vollwertige und zugleich
preiswerte Mahlzeit. Daher entstand auch das
schwibische Nationalgericht ,Linsen mit Spatzle".
Auch heute werden die Leisa auf der Schwibischen
Alb wieder angebaut. Man bemiiht sich die alten
Sorten mit Hilfe eines Férdervereins durch die
Oko-Erzeugergemeinschaft , Alb-Leisa“ wieder in

Erinnerung der Bevélkerung zu rufen. (CD)
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Foto: Rainer Zenz

Filderkraut: Das Filderkraut wichst auf den Fildern bei Stuttgart, einer fruchtbaren Ebene mit vorwiegend
Lehmbdden und einem konstant hohen Feuchtigkeitsgehalt. Das spezielle Mikroklima bietet ausgezeichnete
Wachstumsbedingungen fiir diese Weikohlart. Das Filderkraut ist ein Spitzkohl mit zarten, gelblich bis blaulich-
griinen grofen Blittern und kegeligem, lockerem Wuchs. Im Geschmack ist er dezenter und feiner als Weikohl.
Wegen seiner zarten Blattstruktur sollte er kiirzer gegart werden. Er eignet sich fiir Salate und als Rohkost.

Das Filderkraut hat eine lange Tradition; die erste urkundliche Erwahnung geht auf das Jahr 1501 zurtick. Mit der
Industrialisierung der Sauerkonservenindustrie wurde jedoch zunehmend Rundkohl verlangt, so dass heute Filderkraut
eine Raritit darstellt, weswegen es auch in die Arche des Geschmacks bei Slow Food aufgenommen wurde. (CD)

Mangold: Mangold (lat. Beta vulgaris) ist eine
Verwandte der Roten Riibe und der Zucckerriibe.
Unterschiedliche Zuchtformen als Stiel- oder
Blattmangold sind auf die Nutzung verschiedener
Pflanzenteile zuriickzufiihren. Wihrend beim
Stielmangold die spargelartigen Blattrippen und
Stingel genutzt wurden, verwendet man heute den
Blattmangold dhnlich wie Spinat. Frither wurden die
Wurzeln ausgekocht, um daraus Zucker zu gewinnen.
Erst die Zuckerriibe 16ste den Mangold in dieser
Hinsicht ab.

Mangold erfreut sich zunehmender Beliebtheit, nicht
nur ausschlieBlich aus kulinarischen Griinden. Nicht
selten wird die Pflanze, die mit gelben oder roten
Blattstielen auflergewshnlich attraktiv erscheint auch
als Zierpflanze angebaut. (SP)



Gemiisebrevier V: Pastinake

Die Pastinake (Pastinaca sativa) wird auch ,,Germanenwurzel“ genannt. Es existieren zahlreiche Wildformen.
Die Gemiisepastinake ist schon seit langem bekannt. Bei den Rémern gehérte sie zu den beliebtesten
Gemdisen. In Mitteleuropa war sie lange eine sehr beliebtes, weil krankheitsresistente Kultur und vor allem
Grundnahrungsmittel. Durch Kartoffeln und Karotten wurde sie jedoch weitgehend verdringt. Bei unseren
europiischen Nachbarn ist der Pastinak weitaus bekannter und beliebter. Durch die 6kologische Landwirtschaft
erlebte das Wurzelgemiise eine kleine Renaissance, ist jedoch weit von seiner friiheren Bedeutung entfernt.
Bekannt und beliebt ist sie als Baby-Nahrung, in der exotischen Kiiche und bei Gourmets. Als Chips, Bier- und
Weingrundlage und Ausgangsstoff fiir Sirup ist diese vielseitige Pflanze im angelsichsischen Raum bekannt.
Ihre Blatter kénnen dhnlich wie Petersilie als Wiirzkraut verwendet werden. (SP)
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» MEINUNGEN:

INTERVIEW MIT MICHAEL HOFFMANN
VOM BERLINER RESTAURANT ,MARGAUX“

,Eine Kiiche ohne

Gemiuse”

... hein, das kann ich mir nicht vorstellen.

Wie kamen Sie zur Entdeckung des
Gemiises?

Durch einen engagierten Girtner, der
mich beliefert hat mit alten Gemiisesorten,
die mich fasziniert haben in Threr Vielfalt
und den Unterschieden in Geschmack,
Konsistenz, Farbe, Form, Geruch. All” das
war Inspiration fiir meine Gemiisekiiche
und hat nun erste Prioritit in meiner
Kiiche.

Was reizt Sie an Gemiise als kulinarische
Herausforderung?

Gemiise ist nachweislich gesund,
leicht und bietet -bei richtiger Zubereitung-
eine grofle Geschmacksvielfalt und ruft eine
enorme Kreativitit in der Kiiche hervor.

Die Sortenvielfalt ist enorm, wenn
man die Vielfalt des Saatgutes nutzen kann.

Glucklicherweise gibt es viele enga-
gierte Girtner die diese Gemiisevielfalt an-
bauen, mit dem Zweck die Kultur zu erhal-
ten.

Der Reiz besteht auch darin, sich in-
tensiv mit der Kultur auseinander zu setzen
und endlich neue Wege in der Kiiche zu be-
schreiten, wobei es nicht darauf ankommt
ob man einfach und biirgerlich oder mit ho-
heren Anspriichen kocht.

Wird diese Vielfalt von den Gisten in
lhrem Restaurant auch goutiert?

Mittlerweile ist ein sehr eigenstindiges
Konzept gewachsen und wir setzen uns auf
dem Restaurantmarkt deutlich ab. Wir be-
setzen eine Nische und haben durch die
Haltung zur Umwelt mehr und neue Giste
gewonnen, die sehr gezielt zu uns kom-
men.

Nachdem ich mich dafiir entschieden
habe, einen Garten mit alten und auch be-
kannten Gemtisesorten zu kultivieren, lag
es auf der Hand, dass ich meine Kiiche mit
Schwerpunkt auf Gemiise, weiterentwik-
keln wiirde.

Auflerdem werden Ethik und Verant-
wortung bewusster denn je in meiner
Kiiche umgesetzt. Das heifit, es gibt keine
uiberfischten Produkte aus dem Meer und
nur noch Fleisch mit absoluter Herkunfts-
garantie. Keine tierischen Produkte mehr,
die noch nicht ausgewachsen sind, sprich
Kalbfleisch oder Milchlamm.

Welche Variationsbreite haben Sie mit
Gemiisegerichten?

Frische Gemiise haben eine deutlich
eigene Identitit und bieten einen enormen
Schatz an unterschiedlichen Geschmickern



Die Variationsbreite, die Gemiise bietet, ist
fiir mein Verstindnis um ein vielfaches gro-
er als bei anderen Produkten und zum Teil
noch véllig unbekannt. Allerdings ist der
Aufwand einer Gemiisekiiche viel hoher,
um geschmackvolle Gerichte zu kreieren.

Friiher war Gemiise eher derb in Verbin-
dung mit den ,Kohl-Assoziationen“, —
heute ist es auch die ,feine Kiiche*?

Die Kohl-Assoziation kommt daher,
dass die Deutsche Kiiche lange Zeit nur be-
kannt war fiir Thre deftigen und traditionel-
len Gerichte — wie Eintépfe und Sauerkraut.
Zum Teil ist es immer noch eine sehr

fleischlastige Kiiche, in der Gemiise nur
eine kleine Nebenrolle spielt. Wie der gene-
relle Blick auf die Deutsche Kiiche heute ist,
kann ich nicht genau beurteilen, sicher ist
jedoch, dass es viele engagierte Koche gibt,
die sehr bewusst arbeiten und viel dazu bei-
tragen, so dass Deutsche Kéche im Aus-
land, kulinarisch verindert und mit mehr
Kompetenz angesehen werden.

Was ist das Kriterium fiir gutes Gemiise?
Um gutes Gemiise zu bekommen, be-

darf es verschiedener Grundbedingungen.
Grundsitzlich gilt eine Faustregel, je

frischer das Gemiise nach der Ernte in die
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Kiiche gelangt, desto besser ist der Ge-
schmack und die Konsistenz.

Gemdiise aus eigenem Anbau, mit der
girtnerischen Selbstbestimmung der Sor-
ten und des Erntezeitpunktes sind die abso-
lute Krénung des Ganzen.

Woher beziehen Sie lhr Gemiise, worauf
achten Sie bei der Qualitit und Herkunft?
Wir arbeiten zu 8o % mit Gemdise aus
dem eigenem Garten, den Rest erhalten wir
von Biolieferanten aus Deutschland und Eu-
ropa. Es gibt keine Produkte aus Ubersee.

Wie kombinieren Sie Gemiise mit anderen
Gerichten?

Das Gemiise ist der Hauptdarsteller bei
jedem Gericht.

Ist Gemiise im Zeitalter der offenen
»Fleischdiskussionen“ eine echte Alternati-
ve, also vegetarische Kost als Moglichkeit
fiir feine Kiiche?

Gemdise ist mehr als eine Alternative,
Gemiise verdient es besonders und geson-
dert beachtet zu werden. Gemdiise enthilt
alle Nihrstoffe, die wir benétigen. Auf
Fleisch kann man verzichten. Bei bewus-
stem Umgang damit muss man es aber
nicht. Alles sollte seine Berechtigung
haben, doch es bedarf noch sehr viel mehr
Aufklirung in unserer Gesellschaft iiber Er-
nihrung. <«

EINFACH NUR GEMUSE

Ein Gericht, welches zu jeder Jahreszeit
serviert werden kann und mal mehr oder
weniger Produkte aus dem Garten vorkom-
men. Ist die Saison vorbei, kann man gut
mit konservierten Produkten in der Kombi-
nation arbeiten

Grundzutaten:
Wasser, Olivendl, Meersalz

Gemiise Beispiel
» Karotten

» Pastinaken

» Stengelkohl

» Steckriibe

» Stachys

» Topinambur

» Kirbis

» Fenchel

» Artischocke

Konservierte Gemiise Beispiel
» Fermentierter Kohlrabi
» Getrocknete Kohlblitter

» Kandierte Rote Bete
» Eingesalzener Rettich

Zubereitung

der frischen Gemiise

» Alle Gemiise waschen, schilen und
putzen.

» Nach Méglichkeit sollten alle Gemiise
so geschnitten werden, dass sie lhre
nattrliche Form bewahren und roh
bereitgestellt werden.

» Etwas Mineralwasser in einem Topf
erhitzen und einen Schuss Olivensl
zugeben, anschlielend die Gemiise
nach und nach in das Wasser einlegen
und knackig kochen.

» Wenn der Garpunkt erreicht ist, das
Wasser abgiefien und mit der verblei-
benden Flussigkeit glacieren.

Die konservierten Gemiise

» je nach Art, erwdrmt oder kalt zugeben

» Die Gemtse auf einem Teller arrangie-
ren




STEPHAN POLITT

Urban Gardening
oder Stadtgirtnern
im Trend

Vor einiger Zeit las ich einen Artikel eines Reisenden durch Osteuropa. Er war zu Fufd
oder per Fahrrad unterwegs. Was ihm denn am meisten in Erinnerung sei, wurde er
gefragt. Die Antwort war erstaunlich: die Gérten! Im lindlichen Osteuropa versteht man
unter Garten Nutzgirten. Einfach aus der Notwendigkeit heraus, davon auch ein wenig
leben zu mussen. Anders die reichen, westeuropaischen Lindern mit den Ziergarten:
angesagte giftige oder stachelige Exoten wie Kirschlorbeer, Stechapfel, Engelstrompete.
Die uniforme Thuja-Hecke fehlt ebenso wenig wie Korkenzieher-Hasel, Korea-Tanne oder
der vom gleichnamigen Ziinsler bedrohte Buchsbaum. Dazu der gemihte Rasen, darauf
»angerichtet” ein Rosenbeet. Die Erkenntnis des Reisenden: die Menschen mit Nutzgar-

ten seien ihm lieber. Sie seien gastfreundlich, zuginglich, teilen, helfen — seien schlicht

menschlicher.

ber auch bei uns verindert
sich die Erwartung an den
Garten. Wer dem ,Irend“ der
grofen Stidte folgt, findet seit
einiger Zeit statt der als spie-
Rig verrufenen Schrebergirtner Menschen,
die an allen méglichen und unméglichen
Orten Gemdtise, Kriuter und Obststriucher
pflanzen. Dies tun sie nicht nur auf ihren
eigenen oder gepachteten Grundstiicken.
Gelegentlich werden zeitlich befristet brach-
liegende Flichen vom Eigentlimer als Zwi-
schennutzung freigegeben. Etwa eine
Baulticke oder Brachland. Nicht selten nut-
zen findige Kopfe diese Flichen aber auch
ohne Einverstindnis der Eigentiimer.

MIT GRUN PROTESTIEREN

Damit kommen wir in den Bereich des
Guerilla Gardenings, einer urspriinglich
aus der politischen Bewegung entstandenen
Form des Girtnerns, Verschénerns und Be-
griilnens als Protest. Mittlerweile ist auch
diese Art Teil der hier beschriebenen Form
der urbanen Landwirtschaft geworden. Mit-
tels ,Samenbomben“ aus Muttererde, Ton
und Samen oder Setzlingen bringt der Gue-
rillero vorzugsweise an abgelegenen (stid-
tischen) Orten seine Saat im Vorbeigehen
oder -fahren unbemerkt aus. Fiir ein griine-
res, lebenswerteres Umfeld. Trotz der hohe-
ren Ziele und der natiirlichen Ergebnisse
der Aktionen steht dieser Vorgang in
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Deutschland bei fehlendem Einverstindnis

des Grundstiickseigentiimers unter Strafe.
Wo kein Kliger, da kein Richter sagt sich
mancher und sit weiter. Manchen Kommu-
nen sind solche Mitbiirger sehr willkom-
men, sparen sie doch so etwas am Budget
fitr die Griinanlagenpflege. Mittlerweile bie-
ten Umweltvereine, Naturschutzgruppen
und insbesondere Jugendbildungseinrich-
tungen auch in Deutschland Kurse im Gue-
rilla-Gértnern.

Im deutschsprachigen Raum haben
sich bereits seit den 8oern des letzten Jahr-
hunderts besonders in Berlin und Ziirich
Szenen etabliert. Hier kann man auch eini-
ge hervorragende Ergebnisse bewundern.

UBER DEN DACHERN VON NEW YORK
Leider werden nicht nur in Berlin auf
Grund des Baubooms Griinflichen und an-
dere Grundstiicke mittlerweile oft mit
schuhkartonartigen Gebilden ,zugestellt“.
Damit geht nicht nur ein Stiick ,Griine
Lunge“ verloren sondern auch der potenti-
elle Aktionsbereich des Stadtgirtners wird

kleiner. Eine Losung kommt aus New York
— vorausgesetzt die Eigentiimer spielen mit.
Im Big Apple hat sich eine verriickte Idee in
ein profittrichtiges Geschift verwandelt.
Auf den Dichern der City, mehr oder weni-
ger hohe Gebiude, befinden sich ganze Ge-
wichshauskomplexe und Ackerflichen, mit
modernster Technik bewirtschaftet. In der
Theorie macht dies schon lange Sinn: Was-
ser wird auf den Dichern gesammelt, Ab-
luft aus den Gebduden heizt die Glashiuser,
der Transportweg zum Verbraucher ist bei-
nahe nicht nennenswert. Nun rechnet es
sich auch: Menschen geben gerne etwas
mehr Geld aus fir gesundes Obst und Ge-
miise aus der Region, besonders in New
York. Manchmal finden sich auch ein paar
Hithner und Bienenstocke auf den Di-
chern. Angesichts des Preises von 20 Dollar
pro Glas Honig kénnte der Leipziger Stadt-
imker, der umgerechnet maximal zehn Dol-
lar erldst oder ein normaler Imker schon
nachdenklich werden.

Die Investitionskosten fiir so einen
,Dachgarten“ sind dann auch schon ambi-
tioniert: Einen mittleren flinfstelligen Be-
trag kostet es mindestens, gute Erde auf das
Dach zu bringen. Dazu kommen teilweise
bauliche Verinderungen auf Grund der er-
hohten Dachlasten, Unterbau etc.. Ist der
Stadtacker erst einmal bestellt, dann be-
ginnt auch das Geschift. Schulklassen wol-
len wissen, woher die Lebensmittel kom-
men, Feiern kann man auch recht schén
und die Produkte finden reiflenden Absatz.
Wihrend in Deutschland Hausbesitzer die
Eignung zur solaren Energiegewinnung
ihrer Dicher priifen, bieten Eigentiimer in
New York den Girtnern Thre Flachdicher
als zukiinftige Girten an.

MIT KUBELN, CONTAINERN UND
EINKAUFSWAGEN

Im dichtbebauten Japan hat man die
Vorteile lingst erkannt und folgt diesem
Trend. Hierzulande sind wir noch nicht
ganz so weit. Bekannter sind da schon tem-
porire Pflanzbehiltnisse wie Balkonkisten,



Klappkisten oder auch Einkaufswagen. Was
abenteuerlich klingt ist recht praktisch:
durch die mobile Bepflanzung kann man
problemlos in oder nach der Saison den
Standort wechseln. Sei es, dass die verein-
barte Zwischennutzungszeit abgelaufen ist
oder einfach ein schéneres Grundstiick
lockt. Einfach aufladen und weg! Ein ande-
rer Vorteil ist die Unabhingigkeit von der
Bodenqualitit. Die amerikanischen Dach-
girtner finden, 20 cm humoser Boden und
ein paar leichte Kiesel darunter reichen.
Auch in Kiibeln und Plastiksicken ist oft
nicht viel Platz fiir Erde. Daher kommt es
auf die Qualitit an: Bester Humus aus eige-
ner Kompostwirtschaft statt Baumarkt-Blu-
menerde. Das Ergebnis kann sich auch im
kleinen Balkonkasten sehen lassen. Gute
Pflege vorausgesetzt kénnen schon mal
iiber zwei kg Tomaten je Pflanze oder auch
stattliche Exemplare von Zucchini und Kiir-
bis geerntet werden, wie der Autor aus eige-
nen Versuchen bestitigen kann. Die selbst
gezogenen Ergebnisse schmecken natiirlich
besonders gut — vor allem den Gésten!

Aus einer einstmals politisch motivier-
ten Protestform ist in gut 40 Jahren eine
weltweite Bewegung entstanden, die Stadt-
bewohnern die Moglichkeit zum kreativen
Wirken mit und in der Natur gibt. Dies ge-
schieht tiberwiegend gemeinschaftlich und
mit dem Ziel, die Umwelt lebenswerter zu
gestalten. Die sozialen und 6kologischen
Aspekte dieser Bewegung sorgen im wahr-
sten Sinne des Wortes fiir ein besseres
,Klima“ in den urbanen Ballungsriumen.
In der Vergangenheit konnte der Verwahr-
losung ganzer Stadteile Einhalt geboten
werden, aktuelle Beispiele in Berlin und
Wien belegen die positiven Auswirkungen
fiir das Umfeld eines gemeinschaftlichen
Stadtgartens.

Der unmittelbare Bezug zur Natur, die
Auswirkung des eigenen Handelns und der
Fiirsorge lisst sich hier beobachten. Daher
nutzen immer mehr Schulen und Kinder-

girten die Moglichkeiten dieser Orte zur
Bildung und der Entwicklung eines Natur-
verstindnisses. Der Zulauf, den die Stadt-
girten z.B. in Connewitz (Leipzig), der
»Rosa Rose Garten“ und der Prinzessinnen-
garten in Berlin erhalten, gibt den Initiato-
ren recht. Mittlerweile werden einige Pro-
jekte von Sponsoren und Stiftungen und
sogar den Kommunen unterstiitzt, die den
Wert dieses Engagements erkannt haben.
Denn die sozialen Auswirkungen sind
ebenso messbar wie die temperatursenken-
den Eigenschaften von Dachbegriinungen
und das Staubbindungsvermdgen von Stra-
Renbiaumen.

Kommen wir wieder zum Anfang der
Geschichte: Die Menschen und ihre Girten.
Auch wenn der oben beschriebene Trend
nicht neu ist oder vielleicht so vermeintlich
spiefRig wie ein Schrebergarten: Ein wenig
Hoffnung gibt er, dass wir auch in den Zier-
girten iiber das gemeinsame Sien, Ernten,
Kochen, Essen und Feiern ein Stiick mehr
Menschlichkeit in uns entdecken und mit-
einander teilen. Fiir ein lebenswertes Um-
feld und die Zukunft unserer Kinder. <
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» UNSER KOMMENTAR:

BEATE WOLF

DER SPREEWALD

Der Spreewald ist nicht nur von der Landschaft einzigartig mit seinen unzahligen Kani-
len, Briicken und Briickchen, Stérchen, Siimpfen und Gérten, in denen die beriihmten
Gurken wachsen. Der Spreewald hat ganz Brandenburg mit seiner Kiiche beeinflusst.
Pellkartoffeln mit Quark, Pellkartoffeln mit Leindl, Pellkartoffeln mit Schmorgurken.
Kirbiskompott, Meerrettich, WeiRkraut und Senf. Die meisten Delikatessen sind vegeta-
risch (was die Spreewilder nicht gern héren, das klingt ihnen zu gesund!), auch saurer
Hering oder Speckstippe sind keine schweren Gerichte. Der Spreewald ist leicht und weit,
er driickt nicht nieder, engt nicht ein. Das schmeckt man auch.

Die Berliner Kiiche dagegen mit ihren Buletten und Currywurst und Eisbein mit Erbspu-
ree hat da ein ganz anderes Kaliber. Wenn man im hektischen, engen, anstrengenden
Berlin lebt, braucht man wahrscheinlich ein paar deutliche Cholesterineinheiten mehr, um
nicht cholerisch zu werden.

Im fast Ubernatirlich schénen Spreewald dagegen will man leicht wie ein Storch tber die
feuchten Wiesen wandern, unbeschwert im Kajak paddeln, erfrischt die neblige Land-
schaft auf dem Fahrrad geniefden. Ein paar Honiggurken mit Schwarzbrot und frischer
Butter sind da genau der richtige Imbiss.

Der Spreewald macht etwas mit uns. An den Spezialititen einer Region erkennst du auch
die Lebensmaxime seiner Einwohner. In Liibben heifit es: Steh friih auf, geh spit ins Bett
und mach zwischendurch mal eine Pause und atme tief durch (was ich in Berlin auf der
Schénhauser Allee nicht empfehlen wiirde!).

Kann man ein Lebensgefiithl mit ein paar kulinarischen Késtlichkeiten transportieren? Das
fragte sich schon die Toscana-Fraktion und nippte zu Hause in Duisburg sehnsiichtig am
Chianti und naschte traurig schwarze Oliven. So richtig funktioniert es nicht, das wissen
wir.

Aber wenn die jungen Brandenburger in alle Welt ausgeschwarmt sind und zwischen-
durch mal heimkehren aus Neuseeland, Japan oder gar dem Schwabenland, dann
antworten sie auf Omas Frage, was sie denn gerne essen mdéchten, mit hoher Wahr-
scheinlichkeit: ,,Schmorgurken mit Pellkartoffeln. Und ein Lausitzer Bier!“ Na, nichts
leichter als das! <«



» MELDUNGEN:

Beim Erntedankfest geht es um Gerechtig-

keit auch im eigenen Land

Landesbischof will Engagement der Verbraucher fiir die
regionale Landwirtschaft

Untermiinkheim (epd). Es ist die Frage der ,Gerech-
tigkeit im eigenen Land“, die das Erntedankfest fiir Lan-
desbischof Frank Otfried July so aktuell macht. Es gehe
heute darum, allen Verbrauchern, auch schon den Kin-
dern und Enkeln zu vermitteln, dass gute Lebensmittel
kostbar, wertvoll und durchaus nicht selbstverstindlich
sind. Das miisse sich eine Gesellschaft sagen lassen, die
Ernihrung thematisiert und in Kochshows zelebriert,
aber fiir den Liter Milch im Supermarkt am liebsten
grade mal 35 Cent bezahlt, sagt der Bischof.

Gerechtigkeit bedeutet ein Auskommen zu haben
von der Arbeit als Landwirt, mit hohem Fachwissen
und ethischem Anspruch. ,Das heifdt zum Beispiel,
dass man gegebenenfalls seine Schweine selbst zum
Schlachthof transportiert”, sagt der stellvertretende
Landesbauernverbandsprisident Klaus Mugele, der
mit zum Hofbesuch gekommen ist. Das heifit auch,
dass man nicht produziert, um in Hungerlinder zu
exportieren, deren Eigenproduktion man mit Billigpro-
dukten vollig zum Erliegen bringen kénnte. ,Wir pro-
duzieren am liebsten mit gutem Gewissen gute Qua-
litat.«

Bischof July unterstrich nochmals, dass die Vielfalt, die
Baden-Wiirttemberg priigt, von allen als ,Gabenvielfalt“
geschitzt werden sollte. Und das heifSe fiir Verbraucher
konkret, regionale Produkte zu unterstiitzen und ,im
Zweifelsfall das teurere Produkt zu bezahlen®. Die Fragen
der Landwirtschaft seien kein Nischenthema, auch fiir
die Kirche nicht. Sie umfassten alle Lebensbereiche.

Der Bischof dankte dem Evangelischen Bauernwerk,
dass es nahe bei der Basis sei und nicht polarisiere. Er
rdumte aber auch ein, dass der Dialog im Agrarbereich
immer komplexer wird und damit zum vielfachen Ba-
lanceakt auch innerhalb der Kirche. Er wisse darum,
dass sein Appell, gutes Geld fiir gute Lebensmittel zu
bezahlen, auch auf Menschen treffe, fiir die ihre Le-
benshaltungskosten jetzt schon eine Uberforderung
darstellten. ,Dieses Problem 16st man aber nicht da-
durch, dass man die Existenzgrundlage eines ganzen
Berufsstands gefihrdet”, sagte er.

Weitere Balanceakt-Themen bestiinden unter ande-
rem in den Bereichen Windkraft, Klima, Umwelt-
schutz und in Verbraucherfragen. Gute Losungen gebe
es in der Regel dort, wo man sich gemeinsam an einen
Tisch setze und diskutiere. Susanne Miiller (epd)

Differenzierte ethische Urteilsbildung statt

pauschaler Bewertung
EKD-Agrarbeaufiragter Dr. Clemens Dirscherl zur ge-
sellschafilichen Akzeptanz moderner Landwirtschaft:
Auf dem Landwirtschaftlichen Hochschultag der
Universitit Hohenheim hat sich der Geschiftsftihrer

des Evangelischen Bauernwerks in Wiirttemberg und
EKD-Agrarbeauftragte Dr. Clemens Dirscherl fiir eine
differenzierte agrarethische Beurteilung anstatt einer
Pauschalbewertung aktueller landwirtschaftlicher Ent-
wicklungen ausgesprochen. Der Hochschultag hatte
das Thema ,Moderne Landwirtschaft in gesellschaftli-
cher Wahrnehmung*.

Dirscherl nannte als christlich-ethische Grundlinien
das schopfungsethische Spannungsfeld von Bebauen
und Bewahren, die Ehrfurcht vor dem Mitgeschopf Tier,
die sozialethische Sicht von Teilhabegerechtigkeit sowie
Verteilungsgerechtigkeit im weltweiten Mafstab als Be-
wertungsgrundlagen. Eine agrarethische Orientierung
miisse dann die Auswirkungen der modernen Landbe-
wirtschaftung auf die natiirlichen Ressourcen Wasser
und Boden sowie die gesamten Schopfungszusammen-
hinge wie Klimaverinderung und Biodiversitit, sowie
den Stellenwert des Mitgeschopfs Tier innerhalb der
landwirtschaftlichen Nutztierhaltung beriicksichtigen.

Dirscherl betonte, dass unter der Vielfalt ethischer
Mafstibe zur Beurteilung der modernen Landwirt-
schaft oftmals Zielkonflikte entstehen kénnten, wenn
zum Beispiel die Férderung regenerativer Energien
mit Eingriffen in eine schépfungsgemifle Landwirt-
schaft oder agrar- und sozialstrukturelle Verwerfungen
vor Ort verbunden sei. Als weiteres Beispiel nannte er
Verbesserungen innerhalb des Tierschutzes, der unter
Umstinden mit hoherem Arbeitsaufwand, weniger Ar-
beitsschutz (z.B. bei nicht enthornten Rindern fiir die
Menschen in der Landwirtschaft) verbunden sei und
zum Teil mit bestimmten 6kologischen Maf3stiben
kollidiere. CD

EKD legt Studie zu Biopatenten und

Ernahrungssicherung vor

,Die Erde ist des Herrn und was darinnen ist“

Die Evangelische Kirche in Deutschland (EKD) legt
jetzt einen grundlegenden Text zu dem Thema vor, der
heute unter dem Titel , Die Erde ist des Herrn und was
darinnen ist. Biopatente und Ernihrungssicherung aus
christlicher Perspektive“ als Nr. 115 in der Reihe EKD-
Texte versffentlicht wird.

,Beim Thema Biopatente geht es nicht nur um Verwal-
tungsregelungen, Innovationsanreize und Biirokratieab-
bau, sondern um weitreichende ethisch-moralische Ent-
scheidungen®, betont der Vorsitzende des Rates der Evan-
gelischen Kirche in Deutschland (EKD), Prises Nikolaus
Schneider. Aus Sicht einer sozio-6konomischen und 6ko-
logischen Folgeabschitzung spreche nur wenig fiir Bio-
patente bei Pflanzen und Tieren. ,Bei Biopatenten geht
es auch um grundsitzliche Gerechtigkeitsfragen®, so der
EKD-Ratsvorsitzende. ,Wenn zum Beispiel Saatgut paten-
tiert wird, droht eine Monopolisierung der Nahrungs-
grundlagen.“ So hatten im Jahr 2009 am internationalen
Saatgutmarkt zehn Unternehmen bereits einen Welt-
marktanteil von 773 Prozent. Die drei fithrenden Saat-
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zuchtunternehmen kontrollierten 85 Prozent der Patente
auf gentechnisch verinderten Mais und 70 Prozent der
sonstigen Patente auf transgene Pflanzen in den USA.

Patente als eine Form von geistigen Eigentumsrech-
ten werden nicht nur fiir technische Erfindungen, son-
dern seit den 198oer Jahren auch auf Lebewesen und
deren Bestandteile erteilt. Ein wesentliches Regelwerk
fiir Biopatente in Europa stellt die , Europiische Biopa-
tentrichtlinie“ von 1998 dar, die klare Grundlagen fiir
die Patentierung von Lebewesen festschreiben soll.
,Mehr als zehn Jahre Erfahrung mit der Europiischen
Biopatentrichtlinie zeigen jedoch,“ so Nikolaus Schnei-
der, ,dass befiirchtete Auswirkungen der Erteilung von
Patenten auf Pflanzen und Tiere eingetreten sind: Es
werden auch Patente auf Pflanzen und Tiere erteilt, die
nicht gentechnisch verdndert wurden. Die Vielfalt an
Saatgut und Tierrassen nimmt ab. Landwirtschaftliche
Forschung und Zucht werden behindert. Traditionelles
Wissen wird durch Biopiraterie privatisiert. Die Ernih-
rungssicherheit fiir Menschen wird nicht geférdert,
sondern noch stirker gefihrdet und eingeschrankt.

Aufgrund dieser Erfahrungen der vergangenen
Jahre habe sich die EKD herausgefordert gesehen, sich
vertieft mit Biopatenten auseinander zu setzen. In
christlicher Perspektive ist Gott der Schopfer allen Le-
bens. Im alttestamentlichen Erfahrungskontext hat
dies der Psalmist so bekannt: ,Die Erde ist des Herrn
und was darinnen ist, der Erdkreis und die darauf woh-
nen“ (Psalm 24,1). Auf dieser Grundlage entfaltet die
Kammer der EKD fiir nachhaltige Entwicklung, die
den Text erarbeitet hat, vor allem die Gesichtspunkte
der Schopfungsgerechtigkeit, des Rechtes auf Nahrung
und des Schutzes traditionellen Wissens:

Menschen haben ihren Umgang mit der Schépfung
vor Gott zu verantworten. Thnen sind die Gaben der
Schépfung — Gene, lebende Materie bis hin zu den Le-
bewesen — gleichermaflen geschenkt, um davon zu
leben. ,Da durch Biopatente eine exklusive Verfiigung
iiber pflanzliches und tierisches Leben stattfindet und
infolgedessen Artenvielfalt und Ernihrungssicherung
deutlich eingeschrinkt werden, ergeben sich fiir die
Kirche grundlegende kritische Anfragen an die Ertei-
lung von Biopatenten. Zu fragen ist, wie Biopatente
mit dem Schépfungsauftrag zu vereinbaren sind, die
Gaben der Schépfung so zu bewahren und zu nutzen,
dass sie allen zu Gute kommen. Aus christlicher Sicht
wire daher folgende Einstellung zu Biopatenten ange-
messener: nimlich der freiwillige und dankbare Ver-
zicht auf die Patentierung biotechnischer Erfindungen
und die Frei-Gabe von Innovationen im Bereich der
Biologie als Gemeinbesitz.“ (S. 92)

Aus einer gerechtigkeitsethischen Perspektive heben
Biopatente den Schutz traditionellen Wissens auf und
stellen das Verstindnis von biologischer Vielfalt als glo-
bales Gemeingut in Frage. ,Wer genetische Ressourcen
und traditionelles Wissen indigener Volker nutzt und sich
eine darauf beruhende Erfindung ohne deren vorherige
informierte Zustimmung patentieren lisst, missachtet
ihr Recht, iiber ihr Wissen und ihre Ressourcen zu ver-
fiigen. Um dieses Menschenrecht angemessen juristisch

einfordern zu kénnen, ist die Einrichtung eines Mecha-
nismus erforderlich, der indigenen Volkern eine Klage-
moglichkeit gegen Biopatente erdffnet.” (S. 55)

Vor dem Hintergrund dieser und weiterer Gesichts-
punkte empfiehlt die Studie in ihrem Schlusskapitel:
Um die derzeitigen negativen Auswirkungen des Pat-
entwesens moglichst stark zu minimieren und die Er-
teilung von Biopatenten nur unter Einhaltung streng-
ster Kriterien zu erméglichen, sollten juristische und
institutionelle Reformen im Patentwesen ins Auge ge-
fasst werden. Dies konnte zu einem gerechteren Vor-
teilsausgleich zwischen Patentanmelder und Gesell-
schaft beitragen. Noch besser als solche Reformen
wire es jedoch, statt der Biopatentierung das klassische
Sortenschutzrecht anzuwenden. Es sieht Privilegien
fiir Landwirte, Ziichter und Forscher vor, die dazu bei-
tragen sollen, dass Innovationen im Bereich der Pflan-
zenzucht sowie der Zugang zu Saatgut nicht itberma-
Rig behindert werden. ,Das klassische Sortenschutz-
recht weist im Vergleich zum Patentrecht ein hoheres
Potenzial auf, den Interessen von Kleinbauern, der
lindlichen Entwicklung und dem Erhalt der Agrobio-
diversitit zu dienen. Hierdurch wird der Schutz tradi-
tionellen Wissens gewihrleistet und die Sicherung der
Erndhrung verbessert.“ (S. 93)

Silke Rémhild Pressestelle der EKD

In eigener Sache

Die langjihrigen Mitglieder des Redaktionskreises
der Zeitschrift ,Kirche im lindlichen Raum*“ Dr. Willi
Heidtmann und Chefredakteur Werner Jung sind am
04. Oktober 2012 zur gemeinsamen Fachtagung von
EDL, KLB, DBV und dlv aus ihrer ehrenamtlichen Ti-
tigkeit verabschiedet worden. Superintendent Pfarrer
Marcus Harke in seiner Funktion als EDL-Vorsitzender
und Dr. Clemens Dirscherl als Agrarsozialer Beauftrag-
ter der EKD dankten den beiden fiir ihr unermiidliches
Engagement und prigenden Einfluss auf die Publika-
tion. Zukiinftig wird Stephan Politt die Schriftleitung
der Zeitschrift innehaben. Er ist Landwirt, Agraringe-
nieur und Betriebswirt und arbeitet seit Februar diesen
Jahres als Referent fiir nachhaltige Entwicklung lind-
licher Rdume in der Evangelischen Landjugendakade-
mie Altenkirchen. Sp
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» Alttestamentarische Beziige zu Land und Boden,
Beispiel: Naboths Weinberg, 1. Kén. 21

» Hintergriinde zur EU-Bodenschutzpolitik

» Auswirkungen der Landpolitik im Osten Deutschlands

» Boden und Land fiir Kinder erlebbar gestalten
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Nie war Fleisch so wurst.
Vegetarische Gerichte von FROSTA.

vegetarisch

Mit FROSTA vegetarisch genieBen — zum Beispiel
Couscous Oriental, Pappardelle Creme Spinaci
oder Thai Green Curry. Alles garantiert lecker und
100 % frei von zugesetzten Geschmacksverstar-
kern, Farbstoffen und Aromen*. Guten Appetit!

*Enthalt auch keine sog. ,natdrlichen” Aromazusatze,
die haufig im Labor hergestellt werden.

www.frosta.de
FROSTA ist fur alle da!




