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Neue Passagiere an Bord

Die Dresdner
Plattrunde
und die Gose

Sie ist die zweite GemUsezwiebel,
die nach der Hori Bulle vom
Bodensee nun einen Platz in der
Arche findet: die Dresdner Platt-
runde. Und noch ein weiterer
neuer Passagier kommt aus
Sachsen, das Sauerbier Gose.
Gerhard Schneider-Rose und
Heinrich Leutenberger stellen

die beiden Neuankémmlinge vor.

Die Zwiebel mit dem sprechenden Namen

hre flache und zugleich arttypisch runde
Form verlieh ihr den sprechenden
Namen: Die »Dresdner Plattrunde« ist eine
feste Kiichenzwiebel mit einem starken
Zwiebelgeschmack und einer angenehmen
mittelstarken Scharfe sowie einerleichten
Stfe. Die friih abreifende Zwiebel lasst
sichroh genieféen, passt zu verschiedenen
Gerichten oder ldsst sich ganz einfach als
Schmelzzwiebel nur in Butter langsam
braten. Sie hat eine braunlich-gelbe Schale
und ist auch als Saatzwiebel geeignet. Die
Lagerfahigkeit ist gut, sie reicht bis weit
ins Frithjahr.
Schon vor mehr als 150 Jahren wurde
diese Zwiebel rund um Dresden angebaut,
insbesondere in der L6f2nitz, einer Gegend
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mitvielen Gemiisebaubetrieben. Sie istseit
1850 im Handel, wurde also schon zu Zei-
ten »geziichtet, als Saatgut einfach auf
Hofen erhalten und getauscht wurde. Zu
DDR-Zeiten wurde die »Dresdner Platt-
runde« auch aufierhalb des Dresdner
Umlandes grofsflachig angebaut, ver-
schwand jedoch mit der Wende aus dem
regionalen Anbau und dem Verkauf. Ursa-
che ist zum einen die Auflosung der
Betriebe, die mit der Sorte gearbeitet
haben. Zum anderen fiihrt der nach innen
gewolbte Wurzelansatz der Plattrunden
zu einem hoheren Pflegeaufwand und
machtsie fiir die maschinelle Bearbeitung
weniger geeignet als andere Sorten. Zur
Selbstversorgung wurde sie in einigen Gar-

Das Bier leicht sauer und salzig,
die Zwiebel mit einer mittel-
starken Schirfe und leichten
SiiBe: Die neuen Passagiere
kommen zwar beide aus
Sachsen, geschmacklich aber
haben sie nichts gemeinsam.

tennoch angebaut, Saatgut oder Zwiebeln
konnten aber nicht mehr erworben wer-
den. Gesichert wurde die Sorte in der staat-
lichen Genbank. Von dort stammt wohl das
Ursprungssaatgut der heutigen Zwiebel.
Seit 2013 wird die »Dresdner Plattrunde«
von der Interessengemeinschaft Leben-
dige Vielfalt in Tharandt ziichterisch
gepflegt. Das Engagement weiterer Inter-
essierter in der Region sorgte dafiir, dass
die Vermehrung seit fiinf Jahren gemein-
schaftlich organisiert wird. Saatgut wird
inzwischen von zwei Betrieben angeboten,
kauflich zu erwerben ist die Zwiebel bei
finf Betrieben. Sie ist damit wieder markt-
fahig, aber immer noch eine Raritat.
Gerhard Schneider-Rose
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Arche des Geschmacks

Ein Sauerbier mit Salz und Koriander

S duerlich und leicht salzig schmecktdie
Gose. Die Spezialitdt ist nach der
Berliner Weiffe und dem Bamberger
Rauchbier die dritte Biersorte in der Arche
des Geschmacks. Wie andere typische
Sommerbiere wird auch die Gose vorwie-
gend mit Weizenmalz und obergariger
Hefe gebraut. Die Besonderheit ist der
Zusatz von Salz und Koriander, weshalb
sie nicht dem deutschen Reinheitsgebot
entspricht und die Brauereien eine
Sondergenehmigung bendétigen. Die
besonderen Zutaten und die zusatzliche
Milchsduregarung verleihen ihr den
speziellen Geschmack und machen das Bier
zu einem leichten Genuss an warmen
Sommerabenden.

Ilhr Name leitet sich von ihrem
Ursprungsort ab, der alten Kaiserstadt
Goslar im Harz, durch die das Fliisschen
Gose flief2t. Die dlteste erhaltene Urkunde
zum Gose-Bier stammt von 1239 (Privileg
des Goseverkaufs fiir die Stadt Osterode).
Die Gose ist damit wohl der ilteste
erhaltene deutsche Bierstil. Im Mittelalter
verbreitete sich das »Goslarisch Bier,
kurz die »Gose« genannt, im ganzen
Harzgebiet, dann weiter iiber Nord- und
Ostdeutschland bis nach Hamburg, Anhalt
und Sachsen. Spater hat sie vor allem in
Leipzig ihre neue Heimat gefunden. In
Goslar existiert noch eine kleine Gosebrau-
erei, deren Bier allerdings heute nicht
mehr sauer ist und das deshalb auch nicht
als Arche-Passagier aufgenommen ist. In
Leipzig war die Gose um 1900 das meist
getrunkene Bier.

Der Einsatz von Koriander im Bier ist
nicht auf die Gose beschrankt. Internatio-
nale Bierstile (z.B. Witbier) arbeiten eben-
falls noch mit Gewitirzen. Das Salz in der
Gose diirfte im Salzbergbau Mitteldeutsch-

lands begriindet sein. So wies das Brauwas-
ser des Goseflusses wohl schon im Mittel-
alter eine hohere Salzkonzentration auf.
Diese »Zutat« wurde bei der Ubernahme
der Goslarer Brautradition auf andere
Regionen dann ibernommen.

Durch die Enteignung und Schlieffung
der alten Gosebrauereien nach dem Krieg
-vor allem der bedeutendsten Braustatte
in Dollnitz - kam das Aus fiir das Sauer-
bier. Von 1949 bis 1966 braute einzig die
kleine Leipziger Brauerei Wurzler noch
Gose nach der alten Déllnitzer Rezeptur.
Erst1986 setzte mit der Wiedereroffnung
der alten Gosenschenke »Ohne Bedenken«
wieder Interesse an dem ausgestorbenen
Bierstil ein, die dort angebotene Gose kam
zunichst aus einer Berliner Brauerei. Von
1990 bis 1995 wurde Gose im sdachsischen
Dahlen gebraut und in Leipzig ausge-
schenkt. Dann schloss die Brauerei wie-
der. Im Jahr 1999 erfolgte die bis heute
erfolgreiche Wiederbelebung der alten
Déllnitzer Tradition unter dem Namen
»Ritterguts Gose«.

Zurzeit ist die Gose in Mitteldeutsch-
land, vor allem in Leipzig und Halle, im
gut sortierten Getrankehandel zu be-
kommen, da neben der Ritterguts Gose
inzwischen auch einige Gasthausbraue-
reien das Thema aufgegriffen haben. Doch
immer noch wird das besondere Bier nur
von sehr wenigen Brauereien hergestellt
und unterliegt daher einer latenten
Gefahrdung. Von gréofieren Brauereien
wird die Gose auch mit Verweis auf das
Reinheitsgebotignoriert und von aufstre-
benden deutschen Craftbeer-Brauereien
wegen moglicher Infektion der anderen
Bierarten mit Milchsaurebakterien
zuriickhaltend betrachtet.
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