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Wie traditionelle Lebensmittel bewahrt werden konnen

Viele traditionelle Lebensmittel verschwinden, weil sie nicht perfekt aussehen. In
einer Arche des Geschmacks werden sie bewahrt - auch aus Sachsen.

Ziehen aus Samen die in Vergessenheit geratene Bautzener Kastengurke: Heike Quendt und Horst-Hartmut
Freter von Slow Food Dresden. © Thomas Kretschel

Von Katrin Saft 7 Min. Lesedauer

Wenn Oma friiher eine Gurke anschnitt, begann sie am Stielende und kostete. Schmeckte es bitter, schnitt sie es weg oder sortierte
manchmal sogar die ganze Gurke aus. Heute ist das nicht mehr nétig, denn die Bitterstoffe wurden weggeziichtet. Das geschieht
durch Selektion, indem nur von bitterfreien Exemplaren Samen genommen und vermehrt werden. Die Gurken, die heute in den

Laden liegen, sind schlank, lang und bitterfrei.

Was verbraucherfreundlich klingt, hat einen entscheidenden Nachteil: Traditionelle einheimische Sorten, die nicht diesem Idealbild
entsprechen, verschwinden von unseren Tellern. So wie die Bautzener Kastengurke, eine in der ersten Halfte des vorigen
Jahrhunderts beliebte Freilandgurke. Sie wurde, wie der Name sagt, im Kasten gezogen und galt als sehr ertragreich. Doch das

bauchig, griinlich-gelbe Gemdise neigte in heillen Sommern zur Bitterkeit und wurde dann irgendwann nicht mehr angebaut.

Damit ist die Gurke nicht allein. Viele regionale Lebensmittel deutschland- und weltweit werden nicht mehr produziert, weil sie

nicht perfekt erscheinen, keine maximalen Ertrage bringen oder nur aufwendig herzustellen sind. Das fiihrt dazu, dass nach und



nach die biologische Vielfalt und damit auch ein kulinarisches Erbe verloren geht. Denn regionale Sorten wie die Kastengurke
sorgen fiir Abwechslung im Geschmack und Aroma, was sich in traditionellen Rezepten und Brauchen widerspiegelt. Gleichzeitig
ermoglichen Sorten, die an regionale Klimabedingungen und Bdden angepasst sind, eine nachhaltige Landwirtschaft oft ohne
Kunstdiinger, Herbizide und zusatzliche Bewdsserung. Der Verlust der nur 30 bis 40 Zentimeter kleinen Gurke von Ziichter Oskar

Ropke aus Bautzen wird damit Teil des groRen Klimaproblems.

»Das wollen wir verhindern®, sagt Horst-Hartmut Freter. Der 66-Jahrige leitet die Dresdner Gruppe von Slow Food, ein Verein, der
sich ehrenamtlich und mit Leidenschaft fiir gutes, sauber und fair hergestelltes Essen einsetzt. Die vier sogenannten Convivien in
Sachsen eint das Ziel, die regionale Geschmacksvielfalt zu bewahren und Konsumenten zu zeigen, welchen erheblichen Einfluss die

Wahlihrer Lebensmittel hat. Ein sehr konkretes Projekt dabei ist die Arche des Geschmacks.
Uber Aufnahme entscheidet eine Kommission

Die Arche reist seit nunmehr 25 Jahren um die Welt und sammelt fast vergessene, handwerkliche Qualitatserzeugnisse ein. Das
kénnen nicht nur regional bedeutsame Lebensmittel sein, die kaum noch hergestellt werden, sondern auch schiitzenswerte
Nutztierarten, Kulturpflanzen oder traditionelle Zubereitungsarten. Weltweit zahlt die Arche heute etwa 5.200 Passagiere aus mehr
als 80 Landern. 76 Passagiere kommen aus Deutschland und drei davon aus Sachsen - so wie die Bautzener Kastengurke. ,,Indem
wir die Geschichte und die verbliebenen Erzeuger der Passagiere bekannt machen, wollen wir die Nachfrage neu entfachen®, sagt

Heike Quendt, Leiterin der Arche-Gruppe Sachsen. Getreu dem Motto: Essen, was man retten will!

Uber die Aufnahme in die Arche entscheidet eine von Slow Food Deutschland eingesetzte Expertenkommission. Die bedrohten
Passagiere missen strenge Kriterien erfiillen - beispielsweise einen charakteristischen Geschmack haben, der mit lokalen

Traditionen und Nutzweisen verbunden ist.

Bei verarbeiteten Produkten muss eine Rezeptur vorliegen, die den Qualitédtskriterien von Slow Food entspricht. So hat es jetzt die
Skudde in die Arche geschafft, ein kleines Heideschaf aus dem Norden, dessen Fleisch sich durch zarten Wildgeschmack

auszeichnet. Ebenso eine Schnecke von der Schwabischen Alb, die friiher eine beliebte eiweilreiche Fastenspeise war.

Mit dem Wiirchwitzer Milbenkase wiederum bewahrt die Arche eine liber 300-jahrige traditionelle Art der Kaseherstellung im
Altenburger Land. Der Kase lagert viele Wochen lang in Kisten mit Millionen von speziellen Milben, die ihn fermentieren. Er gilt als

Triffel unter den Kédsesorten, war aber durch den Riickgang bauerlicher Strukturen fast ausgestorben.
Ein Medizin-Apfel?

»Jedem neuen Passagier geht eine meist mehrjahrige Recherchearbeit voraus®, sagt Heike Quendt. ,Denn es reicht nicht, den
Kandidaten und seine Bedeutung zu beschreiben.” Es misse auch gesichert sein, dass man ihn kaufen kann. Bei der Bautzener
Kastengurke war das zundchst nicht mehr der Fall. Sie steht auf der Roten Liste der gefahrdeten einheimischen Nutzpflanzen.
»Doch wir konnten zwei Samenziichter und mit dem Lausitzer Hofeladen in Nebelschiitz einen Direktvermarkter gewinnen®, so
Quendt. Als Erndhrungswissenschaftlerin ist sie sehr froh dariiber. ,Denn die Bitterstoffe haben auch eine positive, sogar heilende
Wirkung. Sie regen nicht nur den Appetit an. lhnen wird auch eine entziindungshemmende und blutreinigende Wirkung

zugesprochen.”

Dass die anderen beiden Arche-Passagiere aus Sachsen gleich zwei alte Apfelsorten sind, diirfte an der intensiven Vorarbeit der
hiesigen Pomologen liegen. Nach dem Lausitzer Nelkenapfel kam in diesem Jahr noch der Schone von Herrnhut dazu. Beide
wuchsen einst auf Streuobstwiesen und wurden von den Standardsorten verdrangt, die heute auf intensiv bewirtschafteten

Niederstamm-Plantagen wachsen.

Slow- Food-Mitglied Georg Schenk, der sich in seiner Zeit als Betreiber der Spezialitatenbrennerei ,Augustus Rex“ in Dresden viel



mit regionalen Apfelsorten beschaftigt hat, bedauert das. ,Der griingelbe Schone von Herrnhut ist ein saftig stiler Apfel mit feiner

Sdure und dezent fruchtigem Aroma“, sagt er. ,.Er zeichnet sich durch einen hohen Gehalt an Polyphenolen aus.

Es wird vermutet, dass diese sekundaren Pflanzenstoffe Allergene im Apfel unschadlich machen und entziindungshemmend
wirken.“ Viele neu gezlichtete Sorten hatten dagegen bewusst weniger Polyphenole. Denn diese sorgen auch dafiir, dass der Apfel
beim Anschneiden schneller braun wird. Schenk: ,,Das gilt heute leider als Makel.“ Dank der Geschmacks-Arche sind die zwei
bedrohten Sorten nun wieder in Baumschulen zum Nachpflanzen im Garten und im Herbst als frische Friichte erhaltlich. Schenk:
»Der Schone von Herrnhut eignet sich besonders zur Herstellung von Saft und feinen Destillaten.“ Wer noch einen alten Baum im

Garten habe, mdge Fotos an dresden@slowfood.de schicken.
Neue Anwarter werden gesucht

Arche-Chefin Heike Quendt halt in Sachsen bereits nach neuen Passagieren Ausschau. Eine heifse Anwarterin: die Dresdner
Plattrunde - eine wiirzige Speisezwiebel, die um 1850 geziichtet worden sein soll. Und auch der Bautzener Dauerkopf darf sich
Chancen ausrechnen. Der Kopfsalat soll 1925 aus Bautzen gekommen und bis in die 1960er-Jahre in vielen Gegenden Europas
angebaut worden sein. ,,Obwohl er sehr aromatisch und nahrstoffreich ist, hat er gegen die stark gediingten Salatsorten mit ihren

transportfesten Blattern verloren®, so Quendt.

Marlon Gnauck aus Ottendorf-Okrilla hofft, dass bald auch der Pommersche Dickkopf einen Platz in der Arche findet. Der
Backermeister verwendet die alte regionale Weizensorte fiir seine Brote, auch wenn sie ihrem Namen manchmal alle Ehre mache,
wie er sagt. Das Mehl ist teurer, und der Teig muss extra lange geknetet werden. ,Doch er bekommt so viel Zeit, wie er braucht,
damit er reifen und verloren geglaubte Geschmacksnoten entwickeln kann“, sagt Gnauck. Der Pommersche Dickkopf wachst
inzwischen wieder im Biospharenreservat Oberlausitzer Heide- und Teichlandschaft. ,Er kommt problemlos mit den sandigen

Boden dort zurecht.“

Im Vergleich zur industriellen Massenproduktion von Lebensmitteln ist die Arche noch ein kleines Pflanzchen. Doch es wéchst, nicht
zuletzt durch die Klimabewegung und ein neues Erndhrungsbewusstsein vor allem bei jungen Menschen. Quendt: ,,Jeder kann fiir

den Erhalt regionaler Vielfalt beitragen, indem er selten gewordene Produkte bekannt macht, kauft und isst.“

Alle Arche-Passagiere: www.sz-link.de/arche

Die drei sachsischen Passagiere
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Schoéner von Herrnhut vom Hochstamm. Eine Apfelsorte, die 1880 in Herrnhut als Zufallssémling gefunden wurde und
wichtiger Bestandteil der Streuobstwiesenlandschaft der Oberlausitz war. Er stellt geringe Anforderungen an Boden und Klima.
Heute sind nur noch vereinzelt Baume an Straflenrandern und in Hausgarten zu finden. Der Tafelapfel ist sehr saftig, stiR-sduerlich

und aromatisch und ab September erntereif.

Bezugsquellen: Baume liber Baumschule Schwartz Lobau, Leutersdorfer Baumschulen Pflanzhandels GmbH, Baumschule Bérbel
Wendler Weilkenberg. Bezugsquellen Saft: Apfelscheune Cannewitz in Malschwitz, Apfelschmiede Rietschen, Oberlausitzer Saftquell

Oderwitz.



Lausitzer Nelkenapfel, Saftmanufaktur Kerstin Lieber, Papsdorfer DorfstraBe 5, 04668 Grimma, OT
Papsdorf, Telefon: 0177 2679649, E-Mail: info@saftmanufaktur.de, © Thomas Kretschel

Lausitzer Nelkenapfel. Eine alte, lokale Apfelsorte, die seit mindestens Mitte des 18. Jahrhunderts im Gebiet der Oberlausitz
bekanntist. 2011 wurden noch rund 2.000 Baume gezahlt, die liberwiegend 40 bis 60 Jahre alt sind. Das kleine, rotbackige

Streuobst schmeckt stiR-sauerlich und leicht wiirzig.

Bezugsquellen: Erzeuger eines sortenreinen Angebots ist der Landschaftspflegeverband (LPV) ,Zittauer Gebirge und Vorland“, der
auch neue Baume pflanzt und anbietet. Eine standortgerechte Anzucht wird insbesondere durch die Leutersdorfer Baumschulen,

die Baum- und Rosenschule Schwarz in Lobau und die Baumschule Wendler in WeiRenberg gesichert.
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Bautzener Kastengurke. Eine Freilandgurkensorte, die friiher im kalten Kasten gezogen wurde und viele Kerne hat. Sie ist

»grinbleibend, ca. 40 cm lang, sehr dickfleischig und als Senfgurke im Ertrag uniibertroffen,“ schreibt der Erfurter Samenziichter
Ernst Benary 1924. Zucht:

® Topf mit Anzuchterde fiillen.
® Samen nichtzu eng einstreuen, leicht mit Erde bedecken, andriicken, gief3en.
® Erde feucht halten, Platz mit 15 bis 20 Grad suchen.

® Sind Pflanzchen ca. 10 cm groR, umpflanzen ins Gewéchshaus oder Freiland.

Bezugsquellen: Jungpflanzen tiber Lausitzer Hofeladen Nebelschiitz nach Riicksprache. Saatgut liber Johannishdhe Tharandt;

Samenbau Nordost Kooperative Vierlinden.



