Schwarze Birne



Wenn sie reif ist, glinzt sie dunkeloliv, fast
schwarz. Daher der Name. Sie ist eine absolute
Raritit. Gerade noch ein Dutzend Baume gibt es
am Nordrand der Schwibischen Alb im Neuffe-
ner Tal — hochbetagt, alle tiber hundert Jahre alt.
Verarbeitet, moussiert sie mit kleinen Perlen
leicht im Glas, prickelt mit milder Saure dann
an der Zungenmitte und explodiert schliefllich
mit feinem Birnenaroma im Gaumen. Der Wein-
bauer Helmut Dolde macht aus der Mostbirne
einen eleganten Birnenschaumwein. Unter an-
derem. Bei Kennern bekannt geworden ist er vor
allem mit seinen Weinen. Viel Handarbeit und
Handwerk steckt darin, mit Experimentierfreude
und Kenntnis sind die Aromen der Landschaft
hervorgeholt und komponiert. Das Wissen um
biologische Prozesse und chemische Ablaufe
kommt vom Hauptberuf: Helmut Dolde war Leh-
rer fiir Biologie und Chemie. Jetzt im Ruhestand
kann er ganz seiner Passion nachgehen.

Wie kommt man dann zum Weinbau? ,Ich
interessiere mich generell fiir Lebensmittel, er-
klirt er. ,Wenn mir etwas schmeckt, will ich wis-
sen, wie das gemacht wurde, und dann will ich
es auch selber ausprobieren: Die Arbeit im Wein-
berg kannte er von seinem Vater, der neben der
Schreinerei einen kleinen Weinberg in Linsen-
hofen betrieb. 1982 fing Helmut Dolde zusam-
men mit seiner Frau Hedwig an, Wein selbst aus-
zubauen, nebenher, zusitzlich, die Schule durfte
bei dem engagierten Lehrer nie darunter leiden.
Es begann im Glaskolben in der Garage, mit Fehl-
schldgen aber auch mit Erfolgserlebnissen. Dolde
fasziniert der Boden, auf dem die Reben stehen,
Juraschichten, wie es sie sonst nur noch in Bur-
gund gibt. Heute ist das ,Garagenweingut®, wie
Hedwig und Helmut Dolde es selbstironisch nen-
nen, mit seinen Weinen hochgeschitzt und ei-
gentlich ein eigenes Buch wert. Wir wollen uns
auf die Schwarze Birne beschrinken und auch
hier weif er reichhaltig zu erzihlen.

HeLmuTt DOLDE
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Die Schwarze Birne war frither am Nordrand
der Schwibischen Alb recht verbreitet, vor allem
dort, wo Wein angebaut wurde. Doch als der Most
als tibliches Vespergetrink verschwand, war auch
die Schwarze Birne nicht mehr gefragt.

Als Helmut Dolde von seinem Onkel zwei
Wiesen erbt, auf denen einige Bidume der
Schwarzen Birne stehen, beschiftigt er sich mit
ihrer Geschichte und der Frage, warum auf einer
Gemarkungsflache, auf der frither fast nur Wein-
bau betrieben wurde, heute der Obstbau die
Hiénge pragt. Auf um die 100 Jahre schétzt er das
Alter der Baume. Das deckt sich fiir ihn auch mit
der Landschaftsgeschichte. Um 1900 werden
viele Obstbaume gepflanzt, von denen einige

Der Sammler der vielen Aromen

Landschaftspragend: Die
Schwarze Birne im Neuffe-
ner Tal. Im Hintergrund der
Hohenneuffen

Aus Neugierde beim Selber-
machen gelandet: Helmut
Dolde macht aus der Schwar-
zen Birne einen hochwer-
tigen Schaumwein






Rare Friichtchen: Die Schwarze Birne
wurde deshalb als Genuss-Botschafter
in die Slow-Food-Arche aufgenommen

heute noch stehen. Damals wird auch entdeckt,
dass Erhitzen, das Pasteurisieren, die Keime in
der Milch reduziert und sie dadurch linger halt.
Etliche Bauern setzen ganz auf Milchviehwirt-
schaft und wandeln ihre Acker in Streuobstwie-
sen um. Vermutlich wird damals auch die
Schwarze Birne als Mostobst gepflanzt. Most ist
ein leichtes Getrink, mit wenig Alkohol und ver-
goren gestinder als das Wasser aus dem Brunnen,
der aus Unkenntnis oft neben dem Misthaufen
steht.

Aus demselben Grund wird im Mittelalter
auch viel Wein getrunken. Noch um 1800 ist die
Gemarkung im Neuffener Tal fast komplett mit
Weinstocken bedeckt. Aber damals schon wirk-
ten sich Naturkatastrophen auf dem ganzen Glo-
bus aus. Als 1815 im fernen Indonesien der Vul-
kan Tambora ausbricht, hingen die Aschewolken
selbst tiber Wiirttemberg. Wochenlang dringt
keine Sonne durch. Nichts wichst mehr, die
Ernte fillt aus und die Menschen hungern. Da-
nach sind vor allem Grundnahrungsmittel ge-
fragt: Getreide, Riiben und Kartoffeln. Die Wein-
hiinge werden gerodet und zu Ackern gemacht.
Der damalige wiirttembergische Kénig Wilhelm L.
fordert die Landwirtschaft mit der Griindung der
landwirtschaftlichen Schule in Hohenheim und
den Obstanbau. Aus ganz Mitteleuropa lasst er
Obstbaume kommen und rings um die heimi-
schen Dorfer anpflanzen. Sie werden hier bald
heimisch.

Heute stehen auf den alten Weinbergen zum
Teil wieder Rebstocke, aber Helmut Dolde zeigt,
wie man der Landschaft heute noch ihre Ge-
schichte ansieht. Die ovalen Oberflichenprofile
erzihlen von der Bebauung und vom Erbrecht.
Normalerweise haben die Bauern frither mit dem
Pflug die Erde ein Jahr nach innen und im néchs-
ten Jahr nach auflen umbrochen. Aber bei den
schmalen Streifen durch das wiirttembergische
Teilungserbrecht pfliigen die Bauern immer nur
nach innen, damit nichts von der kostbaren Erd-
krumme verloren geht. Dadurch wolben sich im

Lauf der Jahre die Ackerstreifen in der Mitte auf,
wihrend sich die Auflenrinder eintiefen.

Hinter der kleinen Birne verbirgt sich also
grofle Geschichte. Schon deshalb wire es ein Ver-
lust, wenn sie verschwinde. Helmut Dolde nahm
sich der Birne an, die zunichst, wenn man hin-
einbeifdt, wie alle Mostbirnen ziemlich rids und
herb ist. Aber, so erklart er, in Jahren mit grofsen
Temperaturschwankungen und langer Vegeta-
tionszeit wird ein Gutteil der Gerbstoffe abge-
baut. Die Birne wird dann milder und ist dadurch
schon als Frucht leidlich genieffbar, weil sie einen
relativ hohen Zuckergehalt hat. Thre eigentlichen
Qualititen offenbart sie aber erst beim Brennen
oder Giren. Sie liefert einen legendar guten Bir-
nenmost, schwirmt Dolde, einen aromatischen
Obstschnaps und eben einen wunderbaren Bir-
nenschaumwein. Der muss so profan heifden,
weil vor allem die Franzosen streng auf ihre ex-
klusiven Markenbezeichnungen beharren und
die liebevoll schwibische Bezeichnung ,Birnen-
schampus“ der ersten Jahrgiange verboten haben.

Vor 15 Jahren fing Helmut Dolde an, im klas-
sischen Flaschengirungsverfahren Sekt aus der
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Die meisten Baume sind
schon an die 100 Jahre
alt. Deshalb wird ver-
sucht, neue Birnbaume
nachzuziehen
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Alte Geratschaften: Most-
presse und Apfelschaler
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Schwarzen Birne zu machen. Schon vorher ex-
perimentierte er mit Birnen, aber, so erklart er,
die Schwarze Birne hat ein besonders feines
Aroma, ,schlank und frisch im Mund, und mit
8,8 % einen geringeren Alkoholgehalt als Sekt aus
der Weintraube® Rund 500 Liter Saft gewinnt er
aus seinen Baumen, den er dann zu Sekt reifen
lasst.

Er ist eine Raritét, und man muss sich beeilen,
wenn man ein paar Flaschen in seiner Garagen-
manufaktur in Linsenhofen ergattern will. Denn
selbst in Frankreich, dem Mutterland des Cham-
pagners, schitzt man den speziellen Schaum-
wein. Jedes Jahr ordern bei ihm zwei franzésische
Lokale, eines in der Bretagne und eines in Paris.

Ohne Absatzmoglichkeiten kann man die
Streuobstwiesen und ihre Vielfalt an alten Obst-
sorten nicht erhalten, ist Dolde tiberzeugt. Am
Albtrauf ist das grofite zusammenhingende
Streuobstgebiet Europas — noch. Damit das auch
so bleibt, braucht es Leuchtturmprojekte, die zur
Marke werden und mit Geschmack tiberzeugen.
Die Schwarze Birne kann neben etlichen anderen
Alberzeugnissen so ein Genuss-Botschafter sein.
2014 wurde sie in die Slow Food-Arche aufge-
nommen. Das hilft, sie ins Blickfeld zu riicken.
Und zu ihrer Rettung hat Helmut Dolde ein wei-
teres Projekt privat initiiert. Noch wachsen jedes
Jahr gentigend Birnen, aber die tiber 100 Jahre
alten Baume haben ihren Zenit tiberschritten.
Deshalb hat er vor einigen Jahren einen Schwar-
zen Birnenbaum stark zuriickgeschnitten, damit
er kraftige Reiser austreibt. Damit hat die Baum-
schule Weissinger in Weilheim/Teck fiir eine
Pflanzaktion tiber 60 Biaume veredelt und junge
Schwarze Birnen daraus gezogen. Die wurden
dann nach drei Jahren Baumschulzeit an ver-
schiedene Grundstiicksbesitzer im Neuffener Tal
verteilt. In rund zehn Jahren, wenn die alten
Baume mit weit tiber 100 Jahren vielleicht ab-
sterben, werden die jungen Baume Friichte tra-
gen und die Schwarzen Birnen weiter geerntet
werden konnen.

Eine Raritat — Helmut Dolde und die Schwarze Birne

Eduard Lucas -
Pionier der Pomologie

Er muss ebenso entdeckerfreudig wie gewissen-
haft gewesen sein und ungemein fleiflig. Der Pio-
nier der Obstbaumkunde bestimmte und klas-
sifizierte umfassend alles, was auf den Baumen
wuchs. In seinem ,Illustrierten Handbuch der
Obstkunde®, erschienen zwischen 1859 und 1883,
zahlt Eduard Lucas insgesamt 2700 Obstsorten
auf: 829 Apfelsorten, 912 Birnensorten, 232 Kirsch-
sorten, 280 Pflaumen, 36 Himbeeren, 11 Brom-
beeren, 150 Stachelbeeren, 88 Pfirsichsorten
und 35 Aprikosensorten. Sein Standardwerk ,Die
Lehre von der Obstbaumzucht*, erschienen 1844
in Stuttgart, gehort unter dem Titel ,Lucas An-
leitung zum Obstbau* bis heute zur Grundaus-
stattung bei den Obstbauern und ist jiingst in
33. Auflage erschienen. Es ist eines von seinen
insgesamt 48 Biichern. In Erinnerung bleibt er
auch als Griinder der Hohenheimer Gartenbau-
schule und der ,Pomologie“ in Reutlingen.

Die Karriere hat er sich hart erarbeitet. Zwar
wurde er 1816 in Erfurt in einen gutbiirgerlichen
Arzthaushalt hineingeboren, aber bereits mit
zehn Jahren war er Vollwaise. Sein Onkel, ein an-
gesehener Apotheker, ermdglichte ihm den Be-
such des Gymnasiums, aber mit 15 Jahren brach




der junge Eduard den Schulbesuch ab, machte
eine Girtnerlehre und arbeitete spéter als Gart-
nergehilfe. Thn interessierte alles, was wuchs. Mit
immensem Wissensdurst besuchte er in seiner
Freizeit botanische Vorlesungen und nahm an
Exkursionen teil. Das fiel auf, er fand Forderer
und wurde schliefllich Leiter des botanischen
Gartens in Regensburg. Zwei Jahre spiter noch-
mals ein Karrieresprung: Er setzte sich gegen
zwolf Mitbewerber durch und wurde 1843 zum
Institutsgirtner an der neugegriindeten Garten-
bauschule in Hohenheim berufen. Es war die
jungste Abteilung der 1818 nach der groféen Hun-
gersnot durch Konig Wilhelm gegriindeten
,Landwirtschaftlichen Unterrichts-, Versuchs-
und Musteranstalt’, um die Bevolkerung mit
Nahrung zu versorgen.

Eduard Lucas muss sich mit Feuereifer vor
allem in die Obstbaumzucht gestiirzt haben. Er
korrespondierte mit den pomologischen Kory-
phéen weit tiber Wiirttemberg hinaus, verfasste
mehrere Biicher und als er bei seinen Reisen
durch die Oberdmter des Landes einen ,bekla-
genswerten Zustand der Obstkultur“ feststellen
musste, fithrte er spezielle Kurse fiir Baumwiérter
und Landwirte ein. Dort lernten sie, Bidume zu
bestimmen, zu pflegen, zu okulieren, zu propfen

und zu schneiden. Er erhielt Ehrungen und An-
erkennungen, den Titel eines ,Koniglichen Gar-
ten-inspektors“ und die ,Goldene Civilverdienst-
medaille* des Konigreiches Wiirttemberg.
Trotzdem wurde Eduard Lucas zunehmend
unzufriedener, fiihlte sich durch die Biirokratie
eingeengt und durch die Professoren gegiangelt,

Eduard Lucas - Pionier der Pomologie

Eduard Lucas, Obstexperte und
Griinder der Reutlinger Pomo-
logie. Das weitlaufige Gelande
ist heute ein 6ffentlicher Park

Die Verarbeitung des Obstes
erforderte viel Handarbeit, da-
mals vor allem von den Frauen
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die in der Hierarchie tiber dem Girtner standen.
Als er in Reutlingen eine groflere zusammen-
hiangende Fliache giinstig kaufen konnte, kiin-
digte er den Staatsdienst und machte sich 1860
mil einem ,Pomologischen Institut®, einer pri-
vaten Lehranstalt fiir Gartenbau, Obstkultur und
Pomologie selbststandig. Jetzt verschrieb er sich
ganz dem Obstbau, bildete in der angegliederten
Fachschule Schiiler aus aller Welt aus. Einem
Norweger ist es zu verdanken, dass es etliche Bil-
der aus jener Zeit gibt. Der norwegische Konig
schickte Knut Knudsen, der als leidenschaftlicher
Fotograf neben seiner giartnerischen Ausbildung
das Institutsleben zu jener Zeit mit der Kamera
dokumentierte. Die Schiiler lebten im instituts-
eigenen Internat. Um das zu finanzieren, hatte
Lucas ein pfiffiges Modell ausgetiiftelt. Im Lehr-
garten lernten die Schiiler die praktische Gar-
tenarbeit kennen und die Erzeugnisse, wie Obst
und Gemdtise, aber auch Beerenstriaucher, Jung-
bidume, Samereien und Gartengerite wurden
verkauft. Edelreiser wurden bis nach Japan und
Ubersee versandt. Der Kreisverband des Reut-
linger Obst- und Gartenbauvereins hat jene Jahre
gut aufgearbeitet und dokumentiert.

Dort ist man auch tiberzeugt, dass man ihm
den reichen Bestand an Streuobstwiesen zu ver-
danken hat. Eduard Lucas definierte als die bei-
den schwibischen Hauptsorten den Luikenapfel
und die Knausbirne, auch als Pfullinger Birne
bekannt. Beide brachten auch in weniger giins-
tigen Lagen gute Ertrige. Um die Qualitit der
Obstbaume zu verbessern, bildete er Baumwarte
aus. Sie wussten, wie man die Biume pflegt,
pfropft und schneidet. Es wurde ein eigener,
staatlich anerkannter Beruf, der hin zu den Kreis-
fachberatern fiir Obst- und Gartenbau in heu-
tiger Zeit fiihrte.

Rastlos bereiste Lucas ganz Europa, mit der
modernen Eisenbahn, aber auch mit der alther-
gebrachten Kutsche. Zu seinem 50. Geburtstag
erhielt er die Ehrendoktorwiirde der Universitit
Tuibingen, als erster Girtner in Deutschland. Das

muss ihm, der ohne Abschluss vom Gymnasium
abgegangen war und keine regulére akademische
Ausbildung hatte, eine besondere Genugtuung
gewesen sein. Als Autodidakt hatte er sich alles
selbst angeeignet. Aber er musste auch Nieder-
lagen hinnehmen. Er, der sich immer wieder fir
die Sortenvielfalt im ,Deutschen Pomologenver-
ein“ eingesetzt hatte, wurde nach knapp zwei
Jahrzehnten als Vorstand hinterriicks abgewihlt.
Weniger ist mehr, war die neue Devise, die Viel-
falt wurde reduziert und viele der alten Sorten
verschwanden.

Er wurde zunehmend isoliert und verbittert.
Zwei Jahre nach der Abwabhl starb er, erst 66 Jahre
alt, in Reutlingen. Sein iltester Sohn Friedrich
tibernahm das Institut und nach seinem Tod
fiithrte es noch Enkel Eduard, benannt nach sei-
nem bekannten Grofvater, zwei Jahre weiter.
Doch Erbauseinandersetzungen und die Welt-
wirtschaftskrise fithrten dazu, dass es 1922 fiir
11 Millionen Reichsmark an einen Pfullinger Fa-
brikanten verkauft werden musste. Doch der
konnte wohl nicht allzu viel mit der Gartenanlage
anfangen. Das Geldnde verfiel, wurde langsam
zur Brachfliche. Erst 1986 richtete es die Stadt
Reutlingen zur Landesgartenschau zu einem 6f-
fentlichen Park her. In das denkmalgeschiitzte
Wohnhaus von Eduard Lukas soll einmal die
Infostelle ,Schwibisches Streuobstparadies ein-
ziehen.

Seine Suche nach Vielfalt gewinnt heute wie-
der an Bedeutung. Der Kreisverband Obst- und
Gartenbau in Reutlingen hat dazu aufgerufen,
alte Sorten zu melden. Und dabei sind ganz er-
staunliche Dinge zu Tage gekommen, erzihlt
Ulrich Schroefel, Fachberater Obst- und Garten-
bau vom Landkreis Reutlingen. Bisher wurden
244 Apfelsorten gemeldet, wie etwa der Reutlin-
ger Streifling, der Betzinger Griinapfel, die Lin-
senhofer Reinette, der Reichenecker Kernapfel.
Bei Pliezhausen wurde eine Raritit gefunden,
eine Damason-Reinette, eine der iltesten be-
kannten Sorten, entstanden um 1600, oder das

Eduard Lucas - Pionier der Pomologie

Eduard Lucas bestimmte
und klassifizierte tiber
2700 Obstsorten
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Die Ermstdler Knorpel-
kirsche ist heute meist
nur noch auf Wochen-
markten und an StralRen-
standen zu finden

Blauschwinzle auch Kleiner Langstiel genannt,
vor 1800 aufgekommen, der als ganze Frucht ge-
dorrt werden kann. Dazu kamen bislang 80 Bir-
nensorten und 75 Kirscharten, unbekannte und
bekannte wie etwa die Ermstéler Knorpelkirsche
oder die Hedelfinger Riesenkirsche. Manchmal,
erzihlt Ulrich Schroefel, kommt der Enkel mit
einem vergilbten Zettel vorbei, auf dem der
Grof3vater notiert hatte, was er auf dem Giitle al-
les angepflanzt hat. Manchmal miissen aber auch
die Obstexperten in den alten Biichern von Lucas
erst einmal nachschauen, was es sein konnte.

STECKBRIEF | [Kirschen

Sie sind die Ersten, die mit ihren zarten, weifden
Bliiten auf einmal aus den dunklen, knorrigen
Asten hervorbrechen und vor allem am Alb-
trauf, in der Stuttgarter Region und am stidlichen
Oberrhein das Frihjahr ankiindigen. Dort sind
die wichtigsten Anbaugebiete fiir Kirschen inner-
halb Baden-Wiirttembergs. Hier wachsen auch
deutschlandweit die meisten Kirschen.

In Konigschaffhausen im Kaiserstuhl lebte
einst fast der ganze Ort von den Kirschen. Neben
den Obstbauern auch die Korbmacher und die
Leiterhersteller. Denn die sensiblen Friichte kén-
nen nicht vom Baum geschiittelt, sondern miis-

sen von Hand gepfliickt werden. Frither bekam
dort ein Bauer, wenn er aufs Altenteil ging, einen
besonders groflen Kirschbaum als eine Art Zu-
satzrente. Diese Zeiten sind vorbei und auch viele
der hochstimmigen Baume sind aus der Land-
schaft verschwunden, weil die Ernte ebenso ge-
fahrlich wie zeitaufwindig war.

Eine der alten Sorten, die heute noch eine
groflere Rolle spielen, ist die Hedelfinger Riesen-
kirsche. 1850 wird sie in Hedelfingen, dem mitt-
lerweile Stuttgart eingemeindeten Ortsteil, als
Zufallssamling entdeckt. Von dort aus verbreitet
sie sich tiber ganz Deutschland und dartiber hin-



DAS SCHWABISCHE STREUOBSTPARADIES

Das Paradies liegt vor der Haustiir: Zwischen Stutt-
gart im Norden, Herrenberg im Westen, Goppingen
im Osten und Balingen im Suden erstreckt sich
mit 26 ooo Hektar eine der grof3ten zusammen-
hangenden Streuobstlandschaften Europas. Mit
1,5 Millionen Obstbaumen ein Bliitentraum im
Frithjahr, eine Genusslandschaft im Herbst. Mit Kir-
schen, Apfeln, Birnen und Zwetschgen in unglaub-
licher Vielfalt, ein Kulturschatz liber viele Genera-
tionen hinweg gehegt, Schutzraum fiir viele
Pflanzen und Tiere, Naherholungsgebiet fiir Stad-
ter. Doch das Paradies ist gefahrdet. In den letzten
50Jahren sind die Baumbestande um die Halfte
zuriickgegangen. Die Bewirtschaftung ist miih-
sam, die Ertrage sind maRig.

Aber der Albtrauf ohne Baume, Bliiten, Bienen,
Pflanzen? Kaum vorstellbar. Das ware die Holle.
Dagegen wurde das ,,Schwabische Streuobstpara-
dies“ 2012 als Verein gegriindet. Mittlerweile zahlt
er iiber 240 Mitglieder: die Landkreise Boblingen,
Esslingen, Goppingen, Reutlingen, Tiibingen und
den Zollernalbkreis, dazu die Regierungsprasidien
Tubingen und Stuttgart sowie zahlreiche Stadte,

aus. Selbst in Frankreich, Osterreich, Ungarn und
sogar in Amerika wird sie angebaut. Fiir die tiber-
regionale Ausbreitung dieser Sorte sorgt auch,
dass der Baum ertragreich, robust und vor allem
anpassungsfahig ist. Die in vollreifem Zustand
fast schwarzen und herzférmigen Friichte sind
grofd und siif, weshalb die Hedelfinger Riesen-
kirsche auch den Beinamen ,die grofle Siifde“
trigt.

Andere traditionelle Sorten sind regional be-
grenzl, und die meisten findet man nur noch
selten. Das ist auch der Grund, warum die Erms-
téler Knorpelkirsche 2014 in die Liste der Arche-

Gemeinden, Bildungstrager, Vereine und Betriebe
aus den Bereichen Gartenbau, Naturschutz, Tou-
rismus und Erzeuger. Ziel ist es, Besucher fiir die
Schonheit der Landschaft und die vielen Produkte
aus den Friichten des Streuobstes zu begeistern.
Denn nur wenn es gelingt, beides zu vermarkten,
und es sich auch wirtschaftlich lohnt, werden die
Obstbaume auf lange Sicht gepflegt und erhalten.
Das,,Schwabische Streuobstparadies” [asst sich
dafiir viel einfallen: gefiihrte Wanderungen und
Radfahrten, Workshops zur Sortenbestimmung,
Anregungen, wie man die Friichte verwerten kann,
von Marmelade bis Chutney, von Saft bis Most,
bis hin zu Erkundungstouren, welche Tiere und
Pflanzen in den Wiesen leben. Jiingstes Projekt ist
eine Streuobstwiesenbdrse im Internet. Sie infor-
miert, wer ein Gitle sucht oder ein Stiickle ver-
pachten méchte, wer ungespritzte Apfel braucht
oder wo ein Balkenmaher zu finden ist. Dazu gibt
es Informationen, wann die Baume geschnitten
und die Wiese gemaht werden sollte. Das Paradies
macht erst einmal viel Arbeit, aber es belohnt auch
mit einer Fulle an Pflanzen, Tieren, alten Sorten
und Erlebnissen.

Passagiere bei Slow Food aufgenommen wird.
Mit ihren relativ kleinen Friichten entspricht sie
nicht den Marktnormen und rentiert sich da-
mit fur die meisten Anbauer nicht mehr. Die
schwarze Stiffkirsche mit der feinen Mandelnote
war frither sehr begehrt. Dank des festen Frucht-
fleisches konnte sie auch transportiert werden.
Die Bauerinnen von Dettingen an der Erms tru-
gen die Kirschen mit dem Weidenkorb auf dem
Kopf'bis zu den Mérkten nach Urach, Reutlingen
und sogar bis ins 60 Kilometer entfernte Ulm.
Dort, so die Uberlieferung, wurden die Kérbe vor
dem Verkauf in das Wasser des Marktbrunnens

Kirschen



Die Biihler Frithzwetschge
wird bereits im August reif

Von ihr lebte einst die
ganze Region rund um
Biihl. Per Bahn wurde sie
sogar bis nach Hamburg
und Berlin geliefert

getaucht, um die Maden auszuspiilen. Gedorrt
wurden die Kirschen sogar mit der Eisenbahn
bis nach Bayern geschickt. Heute findet man zur
Saison die ,Ermstiler Knorpelkirsche“ vor allem
auf den Wochenmairkten rund um Reutlingen
und im Straflenverkauf.

Auch die Unterlander Kirsche wird meist nur
noch als Liebhabersorte im Unterland zwischen
Ludwigsburg und Heilbronn und in der Esslinger
Gegend vertrieben. Auch hier bezeichnet der
Name die Herkunft im Wiirttemberger Unter-
land. Es beginnt mit einem Zufallssamling aus
dem Raum Esslingen. Spéter wird sie zunichst
im Schurwald und schlieflich in ganz Wiirttem-
berg angebaut. Wie alle Knorpelkirschen hat sie
eine mattgldnzende Schale und ziemlich festes
Fleisch. Im reifen Zustand ist sie fast schwarz
und sifs.

Eine Raritat — Helmut Dolde und die Schwarze Birne

Auch die Kerne lassen sich verwerten. Eine
alte Praxis ist wieder in Mode gekommen. Die
gereinigten Kirschkerne, in ein Sickchen gefiillt
und im Backofen erwirmt, ergeben eine Warm-
flasche, die nicht auslaufen kann.

Bei einem anderen Brauch macht sich der
Klimawandel bemerkbar. Am 4. Dezember, dem
Barbaratag, werden Kirschzweige abgeschnitten
und ins Wasser gestellt, damit sie bis Weihnach-
ten blithen und Gliick bringen. Doch dafiir muss
der Baum aber Frost abbekommen haben und
meist ist der Dezember dafiir inzwischen zu
mild. Mit einer Nacht in der Gefriertruhe kann
man zumindest den Barbarazweigen zum noti-
gen Frosterlebnis verhelfen.
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Sie hat das kleine badische Stadtchen Biihl in
ganz Deutschland bekannt gemacht. Thr ist auch
zu verdanken, dass sich die Ortenau zwischen
Baden-Baden und Offenburg zum grofiten
Zwetschgen-Anbaugebiet Deutschlands entwi-




ckelte. Durch Zufall wird die dunkelviolette
Zwetschge mit dem griingelben Fleisch 1840 in
Kappelwindeck, einem heute eingemeindeten
Dorf bei Biihl, entdeckt. Sie wird bereits im Au-
gust reif, schmeckt siif} mit leichter Sidure und
ist nicht druckempfindlich. Dadurch lésst sie sich
auch tiber weite Strecken transportieren.

Der Obstgrofdmarkt Baden, der seine Existenz
der kleinen blauen Frucht verdankt, ist heute
noch stolz auf ihre Geschichte. 1884 fihrt der
erste Eisenbahnwagen mit rund 100 Zentnern
,Biihler Frithzwetschgen“ nach Kéln. Schon frith
machen sich die Obstbauern Gedanken tiber
geeignete Verpackungen. Zuerst werden die
Zwetschgen in handgefertigten groflen Weiden-
korben transportiert. Ab 1920 gibt es dafiir eigens
entwickelte Spankérbe. Uber 100 Jahre wird die
blaue Frucht darin ins Rheinland und ins Ruhr-
gebiet und sogar bis nach Hamburg und Berlin
ausgeliefert — in unglaublichen Mengen. 1938
beispielsweise werden in Biihl 138 Eisenbahnwa-
gen mit 12700 Zentnern Zwetschgen verladen.
Die ganze Region lebt von der Blauen Konigin,
wie sie bald genannt wird. Seit 1927 feiern die
Biihler jahrlich am zweiten Septemberwochen-
ende nach der Ernte das Zwetschgenfest, mit ei-
nem jungen Médchen als ,Zwetschgenkonigin®.

Doch trotz der guten Eigenschaften wird die
,Buhler Frithzwetschge“ nur noch begrenzt nach-
gezogen. Sie wichst langsam und macht Arbeit.
Das passt nicht mehr zum Tempo der heutigen
Zeit. Zwar bringt der Baum gute Ertrége, aber bis
es so weit ist, dauert es. Mit mindestens acht Jah-
ren braucht der Baum doppelt so lange bis zur
ersten Zwetschgenernte wie neuere Ziichtungen.
Und die Friichte konnen von den hohen Baumen
nur mithilfe einer Leiter gepfliickt werden, die
ihre Zeit zum Umstellen braucht. Doch ganz will
man in Biihl von der Traditionsfrucht, der die
Stadt so viel verdankt, nicht lassen. Deshalb wird
die Erinnerung an sie wachgehalten und viel-
leicht hat sie ja als regionale Spezialitit wieder
eine Zukunft.




Ein Erinnerungsbild vom
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Viele Bewohner des Stidwestens haben ihre Wurzeln auf dem Land und kénnen
sich noch gut an den Alltag in den 50er, 60er und 70er Jahren erinnern: das
Pflanzen und Saen im Friihjahr, die Heuernte, bei der alle gemeinsam helfen
mussten, Erntedank und Kirchweih. Das Leben auf dem Land war hart, aber
auch bunt und sinnenfreudig, mit deftigem Essen und frohlichen Festen.
Felicitas Wehnert erzahlt diese Geschichten aus einer scheinbar anderen Welt,
die doch noch gar nicht so lange her ist. Mit Zeitzeugenberichten, tGberra-
schenden historischen Bilddokumenten sowie Gegenliberstellungen friiher
und heute l3sst sie diese Zeit auf dem Land wieder aufleben.
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Unterwegs mit den SWR Wetterreportern der Landesschau
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Die vier Wetterreporter Michael Kogel, Michael Kost, Thomas Miltner und

Harry Rohrle sind tdglich dort, wo das Wetter stattfindet. Seit 2002 préasentieren
sie nicht nur die Wettervorhersage in der SWR Landesschau, sondern berichten
auch Gber spannende, amiisante und manchmal kuriose Wettergeschichten.
Das Buch bietet mit eindrucksvollen Fotos einen interessanten Blick hinter die
Kulissen und die tagliche Arbeit der Wetterreporter.




Die Autorin

Girten erzihlen fir Felicitas Wehnert Geschich-
ten und versprechen Genuss. Bereils als Studen-
tin verbrachte die Journalistin, Jahrgang 1953,
zusammen mit anderen die Wochenenden auf
einem Hof nahe Haigerloch und erprobte dort
alle Facetten des Landlebens mit Brotbacken,
Wildkriutersammeln und Kartoffelanbau. Der
Sehnsuchtsort war bodensténdiger Gegenpol zur
Biicherwelt. Wihrend des Studiums der Germa-
nistik, Politikwissenschaften und der Empiri-
schen Kulturwissenschaften beschéiftigte sie sich
unter anderem mit dem Wandel der Dérfer und

den Verdnderungen des bauerlichen Alltags-
lebens. Spiter, als Zeitungs-, Horfunk- und Fern-
sehautorin sowie als langjahrige Leiterin der SWR
Fernsehredaktion Landeskultur und Feature,
lernte sie das Land Baden-Wiirttemberg mit all
seinen Regionen und in seiner Vielfalt kennen.
Zu den SWR Reihen ,Essgeschichten®, ,made in
Stidwest“ und ,Auf dem Land“ hat sie die Be-
gleitbiande beim Belser Verlag geschrieben. Nun,
im Ruhestand, erkundet sie ,Unsere Garten-
schitze“ sowie die Menschen und Geschichten,
die dahinter stecken.
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