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Neue Passagiere an Bord

Gleich zwei neue deutsche Passagiere, Nummer 67 und 68, konnten vor

Kurzem in die Slow Food Arche einschiffen: das Traditionsgebéack

Allgauer-Oberschwabische Seele und die besonders aromatische,

badische Friihzwetschge aus dem Bihler Tal. Andreas Breyer und Gerhard

Schneider-Rose aus der Arche-Kommission stellen die beiden Neuen vor.

Wahrend »Seelen« inzwischen bundesweit von Grof3-
backern industriell produziert und angeboten werden,
weifs kaum jemand um ihren Ursprung und ihren
urspriinglichen Eigengeschmack. lhre traditionelle
Produktionsweise ist bedroht, weil sie viel Zeit, hand-
werkliches Geschick sowie Erfahrung erfordert. Aktu-
ell werden noch von rund 15 Backereien im Wiirttem-
bergischen Allgdu und in Oberschwaben Seelen in
traditioneller Herstellung hergestellt.

Was vielen nicht einheimischen Kunden anfanglich
schwer bis gar nicht iiber die Lippen zu kommen ver-
mag - »eine Seele, bitte« - wird in dieser Region seit
langer Zeit ganzjahrig tausendfach am Tag gebacken
und tiber die Ladentheke gereicht. Die Seele zdhlt zu

den sogenannten Brauchtumsgebacken, ihr Name und
ihre Bedeutung weisen auf einen katholischen
Ursprung hin. Der Teig dieses langlichen Kleinbrots
besteht aus Weizen- und Dinkelmehl, Wasser, ein
wenig Hefe und Salz. In traditioneller Herstellung wird
er bis zu 24 Stunden lang gefiihrt und von Hand mehr-
fach bearbeitet. Die Rohlinge werden von Hand aus
dem Teig ausgebrochen, mit Kiimmel und grobkérni-
gem Hagelsalz bestreut und mit Wasser benetzt, bevor
sie mit einem »Seelenschiefser«, einem langen hélzer-
nen Schieber mit ein oder zwei Rinnen fiir den Teig,
in den Ofen geschoben und direkt auf dem Ofenboden
ausgebacken werden. Fiir den Backprozess brauchtes
zwei Personen, eine belddt den Seelenschiefier mit
Teigrohlingen und die andere »schiefdt« die Seelen in
den Ofen ein.
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Die lange Teigfithrung, das Nassbacken sowie das
Backen direkt auf dem Ofenboden mit Hilfe des »See-
lenschieffers« tragen dazu bei, dass sich die fiir eine
gute Seele charakteristischen Back- und Réstaromen
ausbilden. Eine solche Seele hat eine knusprige, siid-
deutsch »riosche« Kruste und ist innen saftig. Sie ist
unverwechselbar im Geschmack und mit den indust-
riell hergestellten Namensvettern keinesfalls ver-
gleichbar. Denn wird der Teig maschinell aufbereitet
und die Seele auf Blechen mit Papier oder Folie geba-
cken, bekommt sie weder ihre dicke Kruste noch wird
sie innen saftig.

»Ich bin sehr froh, dass die Seele Arche-Passagier
geworden ist und unser Wissen und Konnen damit
nichtunter den Tisch fallt«, sagt Franz Wandinger, der
Seelen seit 34 Jahren in seiner Backstube in Leutkirch
im Allgdu produziert. Unterstiitzt wird die Allgau-
er-Oberschwabische Seele von Slow Food Allgdau und
Slow Food Oberschwaben. »Mit Hilfe dieses weiteren
Passagiers konnen wir fabelhaft deutlich machen, wie
stark die Qualitatseinbufien sind, wenn handwerkli-
che Arbeitsschritte in industrielle Herstellungsweisen
und Rationalisierungsprozesse gepresst werden. In
den modernen Abldufen der Grofibéckereien fehlt es
an Zeit, Personal und schlichtweg an Verstandnis. Die
Seele ist ein ganz tolles Geback, welches in verschie-
denen Varianten genossen werden kann. Ihre indust-
riell hergestellten Namensvettern reichen an ihren
unverwechselbaren Eigengeschmack nicht herang,
erklart Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food
Deutschland. Andreas Breyer

Mit der Biihler Frithzwetschge wird erstmals eine
Pflaumensorte als deutscher 68. Passagier in die Ar-
che des Geschmacks aufgenommen. Das Convivium
Schwarzwald-Bodensee hat eine Obstsorte ausge-
wabhlt, die noch weit von der Aufnahme in die Rote
Liste entfernt ist, der aber der Niedergang droht,
weil sie nicht in die moderne Plantagenwirtschaft
passt. Auf Anregung der NABU-Streuobstinitiative
wird die Arche-Kommission in Zukunft die traditio-
nelle Kulturform in den Passagiernamen einbezie-
hen, soweit das moglich ist.

Die Biihler Frithzwetschge ist eine weltweit bekannte,
aromatische und vielseitig verwertbare Zwetschgen-
sorte. Sie wurde im Jahr 1840 im Biihler Stadtteil Kap-
pelwindeck als Zufallssdamling gefunden. Die Verbrei-
tung der Baume fand zunéchst in Mittelbaden statt.
Die Frucht wurde ab 1890 in viele Regionen Europas
geliefert, sie wurde zum »Markenbegriff« fiir die badi-
sche Zwetschge.

Die Fruchtist mittelgrofd und hat eine dunkelblaue,
mit Duft iiberzogene Haut. Sie ist gut transportfahig.
Das Fruchtfleisch ist gelblichgriin bis gelblich, sehr
saftig und stifésduerlich bei der Erntereife, und siif3-
lich bei der Genussreife nach zwei bis drei Tagen. Die
Zwetschge ist meist gut steinldésend. Die Ernte beginnt
im Bereich Biihl ab Ende Juli und dauert bis Ende
August/Anfang September iiber sechs Wochen. Die



