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Vergessene Geniisse

Die Wiederentdeckung der regionalen Vielfalt: Alte Obst- und Gemiise-

sorten, fast vergessene Nutztierrassen und ein ledriger Kase

VON CORNELIA WEND (TEXT) UND NELE GULCK (FOTOS)

otel Altes Land in York. In
dem gemiitlichen alten Spei-
seraum ist die Tafel festlich gedeckt.
In der Ecke, auf einem Tischchen
sind wie bei einer Versuchsanord-
nung lauter kleine Teller mit Obst
und Gemiise bereitgestellt, dane-
ben Zettel mit Namen und Mes-
ser, um von den Proben kosten zu
kénnen. Wir befinden uns bei der
Veranstaltung ,,Vergessene Geniisse
— neu erleben®. Inhaber Wilhelm
Wehrt und Kiichenchef Frank Miiller wollen
ihre Géste auf den Geschmack alter Obst- und
Gemiisesorten bringen. Bei einem Glas Apfels-
ecco lassen die Giste den Blick tiber die Teller
schweifen. Da wir im Alten Land sind, diirfen Ap-
fel natiirlich nicht fehlen: Horneburger Pfannku-
chen, Seestermiihler Zitronenapfel, Finkenwerder
Herbstprinz. Diese alten Sorten haben nicht nur
klangvolle Namen, sondern auch ein besonderes
Aroma. Bei manchen Sorten kommt dieses Aro-
ma erst durch die Verarbeitung zur Entfaltung,
wie beim Horneburger Pfannkuchen, lange einer
der beliebtesten Koch- und Backipfel. Doch ein
Apfel, der sich nur in eingeschrankter Form kon-
sumieren ldsst und wegen zu geringen Ertrags
auch nur begrenzt verfiigbar ist, hat auf dem
heutigen Markt keine Chance. Die Sorte geriet
zunehmend in Vergessenheit. Dieses Schicksal
teilt sie mit vielen anderen urspriinglich sehr
geschitzten Obst- und Gemiisesorten.
Als Reaktion auf die Erdffnung einer Mac
Donald’s Filiale in Rom gegriindete der Italiener

Frisch gepflanzter Obstbaum im neu angelegten Boomgarden auf dem Hof Wilkenshoff

Carlo Petrini 1986 die Geniefler-Organisation
Slow Food. Die Vereinigung hat sich den Erhalt
der Biodiversitit zum Ziel gesetzt. Vom Ausster-
ben bedrohte Nutztierrassen, Nutzpflanzen, aber
auch handwerklich hergestellte Lebensmittel wer-
den symbolisch in eine ,Arche des Geschmacks*
aufgenommen. Jede Region kann dazu etwas bei-
steuern. Die so genannten Passagiere miissen je-
doch strenge Kriterien erftillen. Dazu gehoren die
erstklassige geschmackliche Qualitit und eine
tatsichliche existentielle Gefdhrdung. Zu jedem

»Anwirter wird eine sorgfiltige Dokumentati-
on erstellt. Slow Food zahlt inzwischen 80 000
Mitglieder in iiber 100 Landern. In Deutschland
sind es 6000. Sie sind in regionalen Convivien
(Tafelrunden) organisiert.

Wilhelm Wehrt und Frank Miiller haben sich
die Slow-Food-Devise ,,Essen um zu bewahren
zu Eigen gemacht. Seit tiber 150 Jahren befin-
det sich das Hotel Altes Land in Familienbesitz.
Die Gastronomie war neben der Landwirtschaft
lange nur Nebenerwerb. Wehrt hat hier als Kind

einst selbst Kirschen sortiert und
die Geschmacksvielfalt der alten
Altlander Obstsorten kennen ge-
lernt. Im Laufe der Jahre ging die-
se Vielfalt jedoch verloren. So reifte
vor vier Jahren der Entschluss, ein
neues kulinarisches Konzept fiir das
Restaurant zu erstellen. Im Mittel-
punkt sollten alte Obst- und Ge-
miisesorten, aber auch Fleisch alter
Haustierrassen stehen. Ein Erlebnis-
Menii im Hotel Altes Land bietet
zum Beispiel einen Schweineriickenbraten vom
Bunten Bentheimer Schwein auf Kriuterheu ge-
backen an. Zu den Beilagen gehoren Tiirkische
Erbsen und Blauer Schwede.

D as Bunte Bentheimer Schwein ist als Kreu-
zung aus dem alten européischen Land-
schwein und englischen Schweinerassen entstan-
den. In den Sechzigerjahren, als man mageres
Fleisch und schneller wachsende Rassen bevor-
zugte, schien seine Zeit vorbei. Es ist allein einem
Ziichter zu verdanken, dass das Bunte Bentheimer
Schwein noch nicht ausgestorben ist. Tiirkische
Erbsen sind entgegen ihrem Namen keine Erb-
sen, sondern eine spezielle Sorte Gartenbohnen,
die im 18. Jahrhundert aus Amerika iiber Italien
und die Tirkei zu uns kamen. Die alte Kartof-
felsorte Blauer Schwede ist von ungewshnlich
violettblauer Firbung und schmeckt wunderbar
nussig. ,Die seltenen Produkte eignen sich nicht
fiir die Massenproduktion. Sie sind jedoch von
einer herausragenden Geschmacksqualitit®, »
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Inhaber Wilhelm Wehr (Foto links)
und Kiichenchef Frank Miiller

des Hotels Altes Land haben sich
das Slow-Food-Motto ,,Essen um
zu bewahren* zu eigen gemacht

so Frank Miiller. Uber die Jahre hat er sich ein
Netzwerk von Erzeugern aufgebaut, das ihn mit
diesen Raritdten versorgt. Manche Adresse be-
hilt er lieber fiir sich. Kein Geheimnis ist, dass
Ulrike Cohrs zu ihnen zihlt.

In der 13. Generation fiihrt sie den Hof Wil-
kenshoff in der Nordheide. Ein idyllischer Ort.
Haus und Remisen stehen unter Denkmalschutz.
Die jlingste von vier Schwestern absolvierte zu-
nichst eine Ausbildung zur Girtnerin, bevor sie
sich nach einem Praktikum auf einem Biohof
fiir die Landwirtschaft entschied. Sie hatte ein
ehrgeiziges Projekt im Kopf: den elterlichen Hof
biologisch zu bewirtschaften. Kein leichtes Unter-
fangen. Aber Ulrike Cohrs lief8 sich nicht beirren
und ging mit groflem Elan an die Sache. Neben
der Umstellung auf biologische Bewirtschaftung
lag ihr die Bewahrung alter, regionaltypischer
Sorten am Herzen. Sie baut unter anderem be-
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sagte Kartoffelsorte Blauer Schwede an, aber auch
Weifle und Gelbe Beete. Es schien ihr dann nur
konsequent, das Bunte Bentheimer Schwein zu
halten: ,,Das Fleisch hat eine sehr schone Mar-
morierung. Es ist immer wieder ein besonderes
Geschmackserlebnis.

Auch wenn es schwer ist, sich mit so einem
Kkleinen, aber feinen Sortiment auf dem Markt zu
behaupten, steht fiir Ulrike Cohrs fest: ,,Wenn du
deinen Idealen treu bleibst, kannst du nicht Mas-
sen anbauen.“ Diese Uberzeugung verbindet sie
mit dem Obstbauern Eckart Brandst. Seit iiber 20
Jahren engagiert er sich fiir den Erhalt alter hei-
mischer Obstsorten, insbesondere Apfelsorten. Er
hat einen 6000 Quadratmeter groflen, so genann-
ten ,,Niederelbischen Muttergarten® angelegt, der
Teil des Boomgardens ist. Darin bewahrt er das

»pomologische Erbe®, aufSerdem ist er Verfasser
mehrerer Biicher zu diesem Thema.

Mit Ulrike Cohrs teilt er nicht nur den Markt-
stand, zusammen haben sie 2004 den Boomgar-
den-Verein gegriindet, mit dem sie das Boom-
garden-Projekt unterstiitzen. Bis jetzt zdhlt er
44 Mitglieder. Neue Mitglieder sind natiirlich
herzlich willkommen. Da auf Eckart Brandts
Hof der alte Obstbaumbestand lingerfristig
von auslaufenden Pachtzeiten bedroht ist, bot
sich der Wilkenshoff als neue Heimat ftir das
Boomgarden-Projekt an. Ziel ist es, alte Sorten
vor dem Verschwinden zu bewahren. Das ist
ein langfristig angelegtes Vorhaben, denn bis
ein Hochstamm-Baum die ersten Friichte tragt,
vergehen mindestens zehn Jahre.

Kleine Baume, die im Erwerbsobstbau in-
zwischen die alten Hochstammkulturen vollig
verdrangt haben, bringen schnelleren Ertrag und
sind natiirlich leichter zu bewirtschaften. Alte
Bdume bringen nicht genug Quantititen und
viele alte Sorten entsprechen auch nicht dem
vorherrschenden Geschmack. Das sind Liebha-
bersorten, wie der duftende Signe-Tillisch-Apfel.
Fiir eine Kiste dieses Apfels ist eine alte Dame
schon mal extra aus Berlin angereist. ,,Ein rich-
tiger Damenapfel, schwirmt Brandst, ,elegant,
miirbe.“ Inzwischen wird ,,miirbe“ jedoch mit

»mehlig® gleichgesetzt. Brandt bedauert, dass fast
nur noch knackige Apfel gefragt sind. Bald, so
mutmaflt er, ,miissen selbst Erdbeeren knackig
sein. Bei den Kirschen gibt es eine dhnliche
Entwicklung zu beklagen. Die helle Glaskirsche,
so erzdhlt Brandt, wurde einst von den feinen
Herrschaften bevorzugt, weil man von ihr keine
blauen Lippen bekommt. Heute wird sie wegen
ihrer hellen Farbe von vielen fur unreif gehal-
ten. Die ersten Biaume fiir einen Kirschgarten
zur Rettung niederelbischer Kirschsorten wur-
den Anfang April vom Boomgarden-Verein auf
Hof Wilkenshoff gepflanzt.

A uch im Hotel Altes Land wird der Monat Juli
im Zeichen der Kirsche stehen, mit Kirsch-
kaltschale und Kirschpfannkuchen. Kiichenchef
Frank Miiller hat sich die Ernte einzelner Baume
reservieren lassen. Denn alte, aromatische Sorten,
wie Feldes Friithe Schwarze oder die so genannte
»Spitze®, sind nur noch schwer in groflerer Men-
ge zu bekommen. >

FOTOS LINKS: SPEER PUBLIC RELATION

Vergessene Geniisse

Vom Opa bis zur Enkelin wohnen sie gemeinsam auf dem Hof Wilkenshoff, den Ulrike Cohrs
in der 13. Generation, aber als erste biologisch bewirtschaftet. Weitere Bewohner: das Bunte
Bentheimer Schwein, der Blaue Schwede und Hiihner. Unten: Eckart Brandt teilt mit Ulrike
Cohrs einen Marktstand: ,Bald miissen selbst Erdbeeren knackig sein!“
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Rotbuntes Schleswig Holsteiner Niederungs-
vieh auf dem Demeter-Hof Dannwisch.

Oben: Kaser Tobias Schiiller: ,Wir konnen
nicht Giber die Menge und nicht tiber den Preis
mit anderen konkurrieren, sondern allein
iber die Qualitat.“
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uf der Suche nach einem anderen Arche-

Produkt, das in die Kategorie ,handwerklich
erzeugt” gehort, werden wir auf Hof Dannwisch
fiilndig. Der Demeter-Betrieb in Horst bei Elms-
horn begeht dieses Jahr ein aufSergewdhnliches
Jubildum: Seit 1957, also seit 50 Jahren wird er
biologisch bewirtschaftet. Margret und Dieter
Scharmer, die den Hof damals iibernommen und
auf biologisch-dynamische Wirtschaftsweise um-
gestellt haben, waren echte Pioniere auf diesem
Gebiet und hatten dementsprechend mit vielen
Problemen zu kimpfen. Heute floriert der Hof
und hat sich nicht zuletzt durch seine regiona-
len Rohmilchkisesorten einen Namen gemacht.
Als Kiser Tobias Schiiller 1999 auf den Hof kam,
wurde nur junger Gouda gemacht. Der Hof ist
ein Vorzugsmilchbetrieb. Vorzugsmilch ist Roh-
milch der hochsten Qualititsstufe und der ge-
lernte Landwirtschafter Tobias Schiiller fand es
schade, dass daraus nicht mehr gemacht wurde.
Also probierte er neue Késesorten aus. Ein beson-
derer Ansporn war seine bevorstehende Hoch-
zeit. ,Ein Késer, der zu seiner eigenen Hochzeit
Kise kaufen muss, das ist doch peinlich®, dachte
er sich. ,,Ich mache fiir meine Hochzeit eigenen
Kise.“ Was als einmalige Geschichte gedacht war,
wurde ein so grofler Erfolg, dass Tobias Schiil-
ler das Sortiment erweiterte. Seine regionalen
Rohmilchkise wurden in der Folge mit vielen
Preisen ausgezeichnet.

Um zu erldutern, was die Qualitit eines Kises
ausmacht, fithrt er uns in den Stall. Dort steht
eine Herde von 40 Kiihen der alten Kuhrasse Rot-
buntes Schleswig Holsteiner Niederungsvieh. Die
Kiihe warten ungeduldig darauf, auf die Weide zu
kommen, wo sie den ganzen Sommer verbringen.
Im Winter werden sie nur mit Kleegras und Wie-
senheu vom Hof gefiittert. Tobias Schiiller greift
mit einer Hand in das Heu und ldsst uns daran
schnuppern. ,Haben Sie mal gerochen, wie Si-
lage riecht?“ Er verzieht das Gesicht. In seinem
Reich, der Kiserei, riecht es angenehm sduerlich.
Normalerweise hat hier niemand Zutritt, aber
ihm ist wichtig, dass wir alle Stationen der Kése-
Zubereitung sehen und riechen kénnen.

Intensive Aromen erwarten uns wenig spa-
ter in den Reiferdaumen. Hier reifen die Kise

unterteilt nach Sorten auf langen Fichtenbret-
tern. Dort stoflen wir auch auf jene Spezialitit,
die der eigentliche Grund fiir unseren Besuch
ist: Den Holsteiner Lederkise.

Das Rezept zur Zubereitung dieser regiona-
len Késespezialitit fand Burchard Bosche vom
Hamburger Slow-Food-Convivium vor einigen
Jahren in einem alten Kisereibuch. Eine Entde-
ckung, die es wert schien, ausprobiert zu werden.
Dr. Manfred Drews von der INGA-Hofmolkerei
in Tornesch, der zwei Kiihe mit den hiibschen

Namen Lene und Gina besaf3, nahm die Heraus-
forderung an. Der lange vergessene Lederkise war
wieder da. Leider musste Herr Drews das Késen
wieder aufgeben. 2005 bat man Tobias Schiiller
aus Anlass des jahrlichen Kasemarktes am Kieke-
berg, noch einmal einen Lederkise herzustellen.
Es sollte eine einmalige Attraktion werden. Aber
Tobias Schiiller hatte inzwischen so seine Erfah-
rung mit einmaligen Attraktionen. Tatsichlich
kam der Kise so gut an, dass er ihn auch nach
der Veranstaltung im Sortiment behielt.

Der Lederkise verdankt seinen Namen der
ledrig aussehenden Rinde. Es ist ein Magerkise,
der frither fiir die Landarbeiter gemacht wur-
de: Nachdem die Herrschaften den Rahm abge-
schopft hatten, wurde aus der restlichen mageren
Milch im Winter und Frithjahr der Lederkise ge-
macht. Im Sommer verteilte man ihn dann an die
Saisonkrifte — so Tobias Schiiller. Der Geschmack
ist mildwiirzig, ganz eigen. Als regionaltypische
Besonderheit wurde der Lederkise auch in die
Slow Food-Arche aufgenommen.

»Wir kénnen nicht tiber die Menge und
nicht iiber den Preis mit anderen konkurrieren,
sondern allein iiber die Qualitit®, so Tobias
Schiillers Fazit.

Wer einmal auf den Geschmack gekommen
ist und das kostliche Fleisch vom Bunten
Bentheimer Schwein probiert oder das Aroma
vom Blauen Schweden, der Frithen Schwar-

zen oder dem Holsteiner Lederkise genossen
hat, der mo6chte diese typisch norddeutschen
Geschmackserlebnisse nicht mehr missen. So
wird der Slow Food-Slogan ,,Essen um zu be-
wahren® mit Leben erfiillt, und jeder Geniefler
kann seinen Beitrag dazu leisten, dass diese re-
gionale Vielfalt nicht verloren geht.

ADRESSEN

Hotel Altes Land: Schiitzenhofstrale 16,
21635 Jork, Telefon 04162/91 46 -0;
www.hotel-altes-land.de

Die Produkte von Ulrike Cohrs erhilt man
entweder direkt vom Hof (bitte vorher an-
fragen) oder auf dem Marktstand von Eckart
Brandt. Er steht donnerstags auf dem Oko-
markt im Schanzenviertel und freitags in Ni-
enstedten (sieche Service, Seite 154).
Wilkenhoff, Ulrike Cohrs, Kampweg 2a,
21279 Hollenstedt Ochtmannsbruch,
Telefon 04165/21 29 23;
www.wilkenshoff.de; www.boomgarden.de

Hof Dannwisch hat einen Hofladen (Di, Fr
10-18 Uhr, Sa 10-13 Uhr), aber auch Liefer-
service. Die Késespezialitdten gibt es unter
anderem bei Kise-Kober (zum Beispiel auf
dem Okomarkt in Ottensen, siehe Service,
Seite 154).

Hof Dannwisch, Dannwisch 1, 25358 Horst,
Telefon 04126/14 56; www.dannwisch.de
www.slowfood.de

Wenn es um die Familie geht, ist man immer mit Leidenschaft bei der Sache. Das wissen wir als Familienunternehmen
aus eigener Erfahrung. Deshalb verwenden wir nur die besten natiirlichen Zutaten. Und verarbeiten sie ganz sorgféltig,
damit ihr guter Geschmack auch erhalten bleibt. Zum Schluss verfeinern wir alles nach altem Familienrezept — fiir ein
ganz besonderes Geschmackserlebnis. Seit fast 300 Jahren.

Vo Familie 7 Familie,

www.kuehne.de



