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Bamberger Knoblauch

Mild-scharfe Haussorte aus der Gartnerstadt

Arche Passagier seit 2014
Unterstutzt von Slow Food Mainfranken-Hohenlohe

Beschreibung des Passagiers

Der Bamberger Knoblauch ist eine lokale Auspragung des Knoblauchs (Allium sativum
L.), die nur noch als Haussorten der Bio-Kautergartnerei Mussarol (Gertrud Leumer), der
Bioland-Gemiisegartnerei Sebastian Niedermaier und des nicht mehr im Erwerbsgarten-
bau tatigen Gartners Ludwig Christa aus dem Hallstadter Stadtteil Dorfleins existiert. Da
vom Knoblauch keine unterschiedlichen Sorten bekannt sind, sondern nur Linien der ei-
nen botanischen Art ,Allium sativum L., ist der Begriff ,Bamberger Knoblauch“ als Sam-
melbegriff fiir die drei Bamberger Linien zu verstehen.

Gefahrdung des Passagiers

Der Knoblauchanbau hatte im 19. Jahrhundert eine groBe wirtschaftliche Bedeutung in
Bamberg. Getrocknete Knoblauchzwiebeln wurden in Biischeln zu 100 und zu 30 Stiick
verkauft und stellten einen festen Handelsartikel auf den Herbstmarkten dar. Nach dem
Zweiten Weltkrieg wurde diese Gemusekultur immer unwichtiger, Bamberger Knoblauch
hielt nur noch als Frischware den Importen eine Zeit lang stand. Etwa 1995 wurde die
Vermarktung des Bamberger Knoblauchs ganz eingestellt. Dass er in drei Gartnerbetrie-
ben im Anbau fiir den Eigenbedarf liberlebt hat, verdankt er seiner herausragenden ge-
schmacklichen Qualitat.

Vermarktung des Passagiers

Im Rahmen des Projekts ,Urbaner Gartenbau Bamberg" wurde im Jahr 2010 damit be-
gonnen, die aufgefundenen Bamberger Haussorten wieder in den lokalen Markt einzu-
fuhren. Sie werden zunachst vorrangig vermehrt, um sie wieder in groRerer Menge an-
bieten zu konnen. Im Jahr 2013 wuchs der Knoblauch auf einer Flache von 400 Quadrat-
metern, die Anbauflache soll weiter vergroBert werden. In kleinen Mengen ist der Bam-
berger Knoblauch in den Hofladen der Gartnereien erhaltlich.
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Regionale Bedeutung des Passagiers

Die Erhaltung der historischen Bamberger Gartnerstadt mit ihren groBen innerstadti-
schen Anbauflachen und die Bewahrung des kulturellen Erbes der Gartner sind seit
Jahrzehnten ein wichtiges Thema der Bamberger Stadtpolitik. Teil dieses kulturellen Er-
bes sind die letzten verbliebenen lokalen Gemusesorten. Der Bamberger Knoblauch
steht hier in einer Reihe mit der Bamberger Birnformigen Zwiebel, dem Bamberger
Spitzwirsing, dem Bamberger Rettich und der alten Kartoffelsorte Bamberger Hornla.

Von der Mitte des 19. bis in die zweite Halfte des 20. Jahrhunderts pflegte wohl jeder
Gartner der Bamberger Gartnerstadt den Bamberger Knoblauch. Zur Zeit der grofSten
Ausdehnung der Gartnerstadt um 1860 bestanden in diesem Gebiet rund 800 Betriebe,
1975 waren es noch rund 300, bis heute ist ihre Zahl auf rund 20 geschrumpft.

Geschmack des Passagiers

Zwiebeln und Zehen des Bamberger Knoblauchs sind verhaltnismaRig klein, in der ers-
ten Zeit nach der Ernte sind sie leicht rotlich gefarbt, spater weiB. Die drei Haussorten
zeigen keine signifikanten Unterschiede in GroRe, Geschmack und Aussehen.

Das besonders feine Aroma des Bamberger Knoblauchs wird als sein wichtigster Vorzug
gelobt. Seine zweite Besonderheit, die auRergewohnlich milde Scharfe, bringt das hoch-
feine Aroma voll zur Geltung.

Besonderheiten bei der Erzeugung und Weiterverarbeitung des Passagiers

In Bamberg ist es traditionell liblich, die Knoblauchzehen im Herbst zu stecken und auf
dem Feld zu Uberwintern, damit sie einen Wachstumsvorsprung im Vergleich zu einer
Frihjahrspflanzung haben und bei der Ernte etwas groRRer sind. Das ist moglich, weil es
wegen der lockeren Sandboden im Winter keine Staunasse gibt.

Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/bamberger_knoblauch
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Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung
fur Biodiversitat. Sie schiitzt und fordert traditionelle Nutztierrassen, Kultur-
pflanzen und Lebensmittel, die vom Verschwinden bedroht sind, und tragt so zur
Rettung unseres kulinarisch-kulturellen Erbes bei.
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www.slowfood.de info@slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V. 3von3



