56 | DORF UND FAMILIE

BLW 2 | 13.1.2017

Raritdten im Anbau

Unter der Marke Chiemgaukorn vermarkten Stefan Schmutz und Julia Reimann
ihre Urgetreide, Speiseodle, Linsen und andere Exoten direkt. Auf ihrem Betrieb
im Chiemgau verwirklichen die Agraringenieure ihre ldee von Landwirtschaft.

ielfalt bewahren auf dem Feld
s ; und auf dem Teller* heif3t es
auf der Hofbroschiire von
Stefan Schmutz und Julia Reimann.
Damit ist in wenigen Worten die Phi-
losophie zusammengefasst, mit der
die beiden ihren 70 ha Bioacker-
baubetrieb in Weiding bei Trostberg
nordlich des Chiemsees nach den
Richtlinien von Naturland bewirt-
schaften. Auf dem Feld stehen neben
Weizen und Roggen auch ackerbau-
liche Raritaten wie Einkorn, Emmer,
Urdinkel, Braunhirse, Buchweizen,
Lein, Leindotter, Hanf und nicht zu-
letzt Beluga-Linsen. ,,Alles, was gut
schmeckt und Spafl macht, anzu-
bauen®, sagt Stefan Schmutz. Im
Ackerbau legt der Agraringenieur
Wert darauf, dass der Boden immer
bedeckt ist, um Humus aufzubauen.
Dazu hat er naturnahe Anbausyste-
me mit ausgewogenen Fruchtfolgen
entwickelt. Auf Kleegras folgt zwei
Jahre Getreide und im vierten Jahr
eine Leguminose.

»die funktionieren ahnlich, wie
die natirlichen Pflanzenmischun-
gen in Wiesen', erklédrt er. Er setzt da-
fur Mischkulturen, Zwischenfriich-
te und Untersaaten im Getreide ein.
So wird der Boden gut durchwurzelt.
Nibhrstoffe und Wasser werden ide-

Beluga-Linsen
sind klein und dunkelgriin und
lassen sich schnell zubereiten.

al ausgenutzt. Mit dem Wechsel von
Griasern und Krautern wird aufSer-
dem ein ausgeglichenes Bodenleben
gefordert. Wichtig ist den Biobauern
auch, dass ihre Anbaumethode und
die hohen und teils lichten Getreide-
bestinde ein Gewinn fiir die Natur
sind. Sie geben Feldhase, Feldlerche
und Fasan Unterschlupf und den blii-
tenbesuchenden Insekten Nahrung.

Mischkulturen als Teil
des Anbausystems

Als Beispiel fiir eine Mischkultur
stellt der Landwirt seinen Winterrog-
gen vor, den er
zusammen mit
Weiflklee und
einem niedrig
wachsenden
Gras gesit hat.
Jetzt im Win-
ter ist das Feld
auf den ersten
Blick wirklich
nicht von ei-
ner Wiese zu
unterscheiden.

it den produzierten Rarita-

ten und den Nahrungsmitteln
passt Chiemgaukorn in die Philo-
sophie von Slow Food. Denn dem
Verein geht es um den Erhalt der
Esskultur, angefangen bei den Nutz-
pflanzen und -tieren bis zu den Re-
zepten. 2016, im internationalen
UN-Jahr der Hiilsenfriichte, hat
Slow Food die Linse, das ehemali-
ge Arme-Leute-Essen, ins Zentrum
der Aufmerksamkeit geruckt.

Um an einem Ort des Ursprungs
mehr Uber die Linse zu erfahren, be-
suchten Mitglieder von Slow Food
Deutschland am Slow-Food-Griin-

Nicht immer passt das
Wetter fiir die Linsen

Auch Emmer, Buchweizen und
Weiflklee baut der Landwirt mitei-
nander an. Ein anderes Beispiel sind
die Linsen, die mit einem Sommer-
getreide als Stiitzfrucht wachsen, an
dessen Halmen sich die schwache
Pflanze anlehnt. Trotz Stitze ist der
Anbau von Linsen hierzulande aber
immer ein Risiko, weif$ der Land-
wirt aus leidvoller Erfahrung. Denn
eigentlich brauchen Linsen sommer-
trockene Klimata. In feuchten Jahren

Slow Food besucht Linsen-Produzent

dungstag im Dezember in der Ver-
anstaltungsreihe ,,Slow Food Wur-
zeltour” den Hof von Julia Reimann
und Stefan Schmutz.

»Die Linse passt wunderbar ins
Slow-Food-Denken®, betonte Ru-
pert Ebner, Mitglied im Vorstand
von Slow Food Deutschland e. V.
und Referent fiir Gesundheit, Kli-
maschutz und Umwelt der Stadt
Ingolstadt. Die Linse wird welt-
weit angebaut und ist eine der ers-
ten Ackerfriichte der Menschheit.
In Indien stellen Linsen (Dhal) mit
Reis oder Weizenfladen die Haupt-
nahrung dar. Der groBte Linsenpro-

Die Slow-Food-Gruppe lauscht
den Ausfiihrungen von Stefan
Schmutz (mit Spaten) im
Weizenfeld vor dem Hof.

ist der Unkrautdruck sehr hoch so-
wie die Gefahr, dass die Pflanzen la-
gern und dann am Boden verfaulen.
Eine Herausforderung ist die Misch-
kultur auch deshalb, weil Getreide
und Linse gleichzeitig reif sein miis-
sen. Ist die Linse spéter dran, kann es
sein, dass das Korn bei Regen wieder
keimt. Die zweite Herausforderung
ist, das Erntegut zu trennen. Dafiir
hat der Agraringenieur ein techni-
sches System entwickelt.

Alle Produkte werden
direkt vermarktet

Weil die Feldfriichte auf dem Hof
sich zwar durch eine hohe Nihrstoff-
dichte auszeichnen, aber keine ho-
hen Hektarertrage bringen, werden
die Produkte vor allem direkt ver-
marktet und dazu teils auch auf dem
Hof verarbeitet. Dazu haben die bei-
den vor rund sieben Jahren die Mar-
ke Chiemgaukorn entwickelt, deren
Logo klar und unaufdringlich alle
Produkte ziert.

In der hofeigenen Olmiihle entste-
hen aus den Olfriichten kaltgepress-
te Ole: Hanfol, Leinol und Leindot-
terdl. Die Getreide sind als Korn,
Mehl, Grief3, Schrot und teils als
Flocken erhaltlich. ,,Die alten Ge-
treidesorten, die ziichterisch vol-
lig unverandert sind, haben noch
die gleichen Inhaltsstoffe wie in der
Steinzeit®, sagt Julia Reimann. Vie-
le Menschen, die Weizen nicht ver-
tragen, konnen sie essen,

wie sie von ihren Kun-
%_. den weif3. In der Kiiche
sind die Urgetreide gut
zu verwerten. Einkorn
und Emmer eignen sich
gut fiir Platzchen. Ein-

Die Produktpalette
aus den vielen
Getreidesorten und
anderen Raritaten
ist enorm.

duzent der Welt ist Kanada.

In Deutschland wurde der Lin-
senanbau aus klimatischen Griin-
den in 1950er-Jahren eingestellt.
Mit Samen aus der Samenbank in
St. Petersburg begannen Landwir-
te in der schwabischen Alb vor rund
15 Jahren wieder mit dem Anbau
der Alb-Leisa. Die fast ausgestor-
bene Linsensorte ist Passagier der
Arche des Geschmacks von Slow
Food und soll so wieder bekann-
ter werden. Damit die Besucher
mit allen Sinnen erfahren konnten,
wie vielfaltig die Linse in der Kiiche
verwendet werden kann, hatte Julia
Reimann Salate, Eintopf und Brot-
aufstrich aus ihren Beluga-Linsen
zum Verkosten zubereitet. Eja
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korn lasse sich super verbacken, da
es mehr Gluten als Weizen enthalt,
informiert die experimentierfreudige
Koéchin. Aus dem Vollkornmehl lasse
sich sogar diinner Strudelteig herstel-
len. Ein tolles Lebensmittel sei auch
der Buchweizen. ,,Er macht satt und
warm’, sagt die Landwirtin. Braun-
hirse ist dagegen eher ein Nahrungs-
ergdnzungsmittel, das sich durch ei-
nen hohen Gehalt an Kieselsdure und
Mineralstoffen auszeichnet.

Bis auf die ausgemahlenen Mehle,
die in einer regionalen Miihle ver-
mahlen werden, werden alle Produk-
te auf dem Hof hergestellt. Dazu ha-
ben die beiden mit viel tiifteln und
ausprobieren mit gebrauchten Ge-
riten eine hofeigene Getreideaufbe-
reitung eingerichtet. Auch eine klei-
ne Nudelmanufaktur gibt es, mit der
Julia Reimann aus dem Urgetreide
13 verschiedene Nudelspezialititen
herstellt.

Nach der Erprobung verschiede-
ner Linsensorten hat sich der Be-
trieb fiir den Anbau der Beluga-Lin-
se entschieden. Die kleinen dunklen
Korner sind kraftig im Geschmack,
koénnen ohne Einweichen gekocht
werden und zerfallen nicht.

Gesunde Convenience-
Produkte entwickelt

Damit die gesunden Getreide ein-
facher verkocht werden und so ver-
mehrt in die Kiichen Einzug halten
konnen, hat Julia Reimann den ,,Baye-
rischen Reis“ aus einer Mischung von

ES

Julia Reimann kiimmert sich um
die Vermarktung der Produkte.

Linsensalat

ZUTATEN (als Beilage fiir vier
Personen):

1 groBe Tasse Beluga-Linsen,

2 Tassen Gemiisebriihe,

etwas Butter oder Ol,

evtl. Salz,

1 Knoblauchzehe, gepresst,

2 Mohrriiben, gerieben,

1/4 kleingeschnittenen, gediinste-
ten Lauch,

3 EL Leindotterol,

2 EL Balsamico-Essig,

Pfeffer,

Salz.

ZUBEREITUNG:

Linsen und Gemdusebriihe aufko-
chen, dann bei geringer Hitze mit
Deckel 20 Minuten kdcheln lassen.
Butter oder Ol hinzugeben, nach
Bedarf evtl. salzen, gut durchmi-
schen und weitere 5 Minuten zie-
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Der Linsensalat schmeckt sehr
gut und ist schnell zubereitet.

hen lassen. Abkiihlen lassen. Dann
die gepresste Knoblauchzehe, die
Mohrriiben und den Lauch verriih-
ren und mit dem Leindotterdl, dem
Balsamico-Essig sowie Pfeffer und
Salz abschmecken. Fein sind noch
gerostete  Sonnenblumenkerne
oder gerostete, gehackte Nisse
oder frische Krauter dazu.

Julia Reimann

Einkorn-, Emmer- und Dinkelkor-
nern entwickelt. ,,Er ldsst sich wie nor-
maler Reis verwenden, als Beilage, Ri-
sotto, als Fiillung fiir Gemiise oder stif§
als Milchreis®, sagt die Bauerin. Damit
die Getreidekorner in 20 — 25 Minuten
fertig gekocht sind, wird die Schale an-
geraut. So kann das Wasser leichter in
das Korn eindringen. Zwar geht dabei
ein Teil der Ballaststoffe verloren, da-
fiir hat der Verbraucher nun eine re-
gionale Alternative zu Reis.

Stefan Schmutz probiert im
Ackerbau viele Systeme aus.

Wer studiert das Etikett?

n Deutschland scheint das Ver-

trauen in die Lebensmittelindus-
trie hoch zu sein. Nur 42 % gehen
davon aus, dass zu Hause zubereite-
te Speisen sicherer sind als industriell
gefertigte Produkte. Das ist ein Fazit
einer Studie zu Inhalts- und Zusatz-
stoffen in Lebensmitteln, an der mehr
als 30000 Verbraucher in 61 Landern
teilnahmen. Weltweit verzichten 64 %
der Konsumenten bewusst auf Le-
bensmittel mit bestimmten Inhalts-
stoffen — im Vergleich zu 44 % im eu-
ropdischen Durchschnitt und 42 %
der Deutschen. Nur ein Drittel der
Deutschen mochte genau {iber die
Zutaten der Produkte informiert

sein. In anderen européischen Lan-
dern studieren die Menschen hiufi-
ger das Etikett.

Uber die Hilfte der deutschen Ver-
braucher ist bereit, fiir Produkte ohne
unerwiinschte Zusatzstofte einen ho-
heren Preis zu zahlen. Generell stehen
sie Zusatzstoffen, die mit E-Nummern
gekennzeichnet sind, aber weniger
kritisch gegeniiber als andere Euro-
péer. Hierzulande versuchen 52 %
der Befragten kiinstliche Farbstof-
fe, 53 % Konservierungsstoffe und
54 % Aromen zu vermeiden. Im EU-
Durchschnitt sind es jeweils 60 % der
Biirger, in der besonders skeptischen
Ukraine sind es 80 %. aid

Julia Reimann hat nun auch ange-
fangen, aus ihren Rohstoffen gesun-
de Convenience-Produkte herzustel-
len: Backmischungen fiir Brote und
Kuchen sowie Kochmischungen fiir
die schnelle Kiiche. Ein Beispiel da-
fiir ist das Bayerische Curry mit

Beluga-Linsen, Urgetreide und n

Buchweizen sowie entsprechen-
den Gewiirzen. Gekocht mit Ko-
kosmilch und Wasser ist das Ge-
richt in 25 Minuten fertig und
kann nach Belieben mit gebrate-
nem Gemiise verfeinert werden.
Ein anderes sind die Chiemgauer-
Emmer-Brownies mit wunderbar
schokoladigem Geschmack.

Zweimal einen Preis
fiir beste Bioprodukte

Dass die Produkte nicht nur ge-
sund sind, sondern auch wirklich gut
schmecken, zeigt ihr Erfolg im Wett-
bewerb ,,Bayerns beste Bioprodukte®
2015: Der Bayerische Reis wurde mit
Gold ausgezeichnet, das Leindotter-
6l mit Silber.

Weil nicht jeder Verbraucher weif3,
wie er die ,exotischen Produkte” in
der Kiiche verwendet, hat die Agrar-
ingenieurin professionell bebilder-
te Faltbldtter erstellt. Darin werden
zum Beispiel Linsen, Buchweizen,
Urgetreide und Leindotterdl mit ih-
ren besonderen Eigenschaften vor-
gestellt. Rezepte zeigen, wie man
mit ihnen kocht. Die Convenience-
Produkte sind mit ihren Zutaten be-
schrieben, wie man sie zubereitet und
was als Beilage dazu passt.

»Das alles macht sehr viel Ar-
beit, sagt Julia Reimann. Doch sie
ist tiberzeugt, dass es die Miihe wert
ist. Die in kleinen Mengen immer
frisch hergestellten Lebensmittel
sind von hervorragender Qualitit.
»Es macht einfach Spaf3, tolle Pro-
dukte herzustellen, die wir ja auch
selbst konsumieren.“

Elisabeth Jahrstorfer

Solidarische
Landwirt-

schaft

olidarische Landwirtschaft

(Solawi) bietet Vorteile fur
Landwirte und Verbraucher. Die
neue aid-Broschiire stellt das Kon-
zept vor: Hofe oder Gértnereien
versorgen eine Gruppe von Ver-
brauchern mit Lebensmitteln.
Diese wiederum finanzieren durch
einen festgelegten Betrag die land-
wirtschaftliche Produktion.

Die Broschiire ist gedacht
fir Landwirte und Giértner.
Sie erfahren, wie eine Sola-
wi funktioniert, welche Op-
tionen diese Wirtschaftsform
bietet und worauf sie bei ei-
ner Solawi-Griindung achten
miissen. Anwerbung von Mit-
gliedern, Kommunikation, Fi-
nanzierungsmoglichkeiten so-
wie rechtliche und steuerliche
Fragen sind weitere Aspekte, die
dieser Leitfaden erldutert.

Aber auch Verbraucher, die
hochwertige und regionale Le-
bensmittel
schitzen und
sich einer So-
lawi anschlie-
flen  moch-
ten, finden in
der Broschii-
re hilfreiche
Informati-

onen: Wel-

che Kosten
kommen
auf mich

Zu, wenn

ich mich einer Ver-
brauchergemeinschaft anschlie-
Be? Wie bekomme ich meine
Lebensmittel? Ist der Zeitauf-
wand fir gemeinsame Ar-
beitseinsdtze fiir mich leist-
bar? Zahlreiche Praxistipps
greifen die wichtigsten Aspek-
te auf und geben allen, die sich
mit der Griindung einer So-
lawi beschiftigen, konkrete
Hilfestellung.

Drei Best-Practice-Beispiele
zeigen, wie Solidarhofe erfolg-
reich arbeiten. Einen ganz per-
sonlichen Einblick in den All-
tag einer Solawi vermitteln die
Statements von Erzeugern und

salidarische Landwin‘.;::\-?ﬁ
Gerrew sehaltich (atspesmitied |

Mitgliedern.
aid-Broschiire ,,Solidarische
Landwirtschaft - Gemein-

schaftlich Lebensmittel pro-
duzieren“, 88 Seiten, Erstauf-
lage 2016, Bestell-Nr.: 1618,
ISBN: 978-3-8308-1223-4, 5 €
zzgl. 3 € Versand, aid infodienst
e. V., Heilsbachstrafle 16, 53123
Bonn, Tel. 038204-66544, Fax:
0228-8499-200, E-Mail: Bestel-
lung@aid.de, Internet: www.aid-
medienshop.de.
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