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Inhaltsverzeichnis

EINFORIUNG .......... ettt sssssse s ssss s ssss s ssssse e 3

Fleisch und Milchprodukte
Murnau-Werdenfelser - Eine alte bayerische Rinderasse erfolgreich in der

Minchener Gastronomie und der Region GarmiSCh ..........cceeuriririeieinicieereeieseeee s 4
Bunte Bentheimer Schweine - Ein Highlight fir Genussmenschen und Tierfreunde............. 6
Biohof Diina - Rinderzucht und Landschaftspflege mit dem Harzer Roten Hohenvieh ........... 8
Thiiringer Wald Ziege - Regionale Erzeugung und Vermarktung von

Milchprodukten durch den Ziegenhof Peter..........coieueiviiecieiiiieeeeeee s 10
Limpurger Rind, Rotes Hohenvieh und Glanrind - Vermarktung alter Rassen

Uber EDEKA-Markte in deren UrSprungsreQioneN.........ccovreeuevieenueuisesseesissessessesssssesssssessesens 12

Brot (Getreide)
Champagner-Roggen - Eine Erfolgsgeschichte in der
Oberlausitzer Heide- und TeichlandSchaft ...........oooiiiii e 14
Laufener Landweizen - Ein regionales deutsch-6sterreichisches Kooperationsnetzwerk ..... 16
Schwabischer Dickkopf-Landweizen - Ein Backerhaus verbindet

Regionalitat, Biodiversitat und guten GeSChMACK...........ccovvieiueveiieeee e 18

Riedenburger Emmerbier - Kooperation und regionale Wertschopfung in Altmahltal ......... 20

Friedensreiter Brau - Start-up mit historischen Gerstensorten

und westfalischer GESCRICHTE...........ooueueiceee e 22

Pinkus Classic” mit Imperialgerste - Eine saisonale Bierspezialitat in Minster................. 24
Obst

Van Nahmens ,,Rote Sternrenette” - Streuobstsaft mit Geschichte vom Niederrhein......... 26

Regionalsaftmarke , hesselberger” - Eine frankische Region profitiert

von ihren Streuobstwiesen UNd alten SOMEN..........ccccviieiririieee e 28

Mittelrhein-Kirschen - Eine Marke fir Sortenvielfalt in der UNESCO Welterbe-Region.......... 30

0STMOST - Von der Streuobstwiese in die Club-Szene ..........coourevirinicnieeeeene 32
Gemiise

Lippische Palme - Wertschépfung in der Landwirtschaft

und Erhaltung eines regionalen KultUTQUES ...........c.ocuveeinieiniciniiriee e 34

JVielfalt Schmeckt” - Neue Genussvielfalt mit alten Gemusesorten

rund um Freiburg Und den BOENSEE...........c.cveivcveiieieeiecee et 36

Alte Gemiisesorten in Berlin-Brandenburg - Von der Samenbank bis in den Verkauf........ 38

Wein
Roter Riesling - Ur-Riesling-Spezialitat der Hessischen Bergstrae und im Rheingau .......... 40
Alter Frankischer Satz - Rebsorten-Vielfalt und lebendiges, regionales Kulturerbe .............. 42

Mit dem Gelben Orleans in Rheinhessen - Auf den Spuren der Zisterzienser Monche........ 44

Erfolgsfaktoren und Empfehlungen ... 46



Einfiihrung

Die Verbrauchernachfrage nach Lebensmitteln mit ékologischem und sozialem
Mehrwert nimmt zu. Das zeigen die Erfolge von Regional-, Bio- und Fair-Trade-
Produkten. Neu ist, dass immer haufiger auch Produkte mit besonderen Vor-
teilen fur die biologische Vielfalt zu finden sind.

Alte Nutzpflanzensorten und alte Nutztierrassen bilden ein wichtiges Element
biologischer Vielfalt in Deutschland. Oft verfigen sie iber interessante Eigen-
schaften und eine beeindruckende regionale Historie. Leider sind viele Sorten
und Rassen in den vergangenen Jahrzehnten fast verloren gegangen und finden
sich heute in den ,Roten Listen der gefdhrdeten einheimischen Nutzpflanzen
und Nutztierrassen” wieder.

Viele dieser Pflanzensorten und Tierrassen weisen besondere Merkmale im Hin-
blick auf Geschmack, Aussehen, Erzeugung oder Inhaltsstoffe, wie etwa sekundare
Pflanzenstoffe, auf. Dadurch bieten sie ein interessantes Feld fir Produktinno-
vationen aus landlichen Regionen. Erste Unternehmen verzeichnen Erfolge mit
diesen Lebensmittelspezialitaten. Sie nutzen die vielversprechenden Maglich-
keiten, um sich damit im Wettbewerb von tiblichen Standards abzuheben und zu
differenzieren. Dabei setzen sie immer wieder auf regionale Wertschopfungs-
ketten. Dariber hinaus leistet die ,Wiederbelebung” der alten Nutztierrassen
und Nutzpflanzensorten wertvolle Beitrdge, regionale Geschichte, Traditionen
und Spezialitaten zu reaktivieren. Das fordert die Identitdt in den landlichen
Gebieten und unterstatzt die Image- und Markenbildung im Wettbewerb der
Regionen. Diese neue, traditionelle Vielfalt mit alten Sorten und alten Rassen
verbindet Wertschopfung und Beschéftigung in landlichen Regionen mit Tradi-
tion und Geschichte und dem Erhalt biologischer Vielfalt.

Das nova-Institut und die Stiftung Rheinische Kulturlandschaft haben sich im
Rahmen von ,AgroBioNet - Wertschopfung mit alten Sorten und alten Rassen”
intensiv mit diesem Thema beschaftigt. Das Projekt wurde durch BMEL und BLE
im Bundesprogramm Landliche Entwicklung gefordert sowie durch das Kompe-
tenzzentrum Landliche Entwicklung und das Informations- und Koordinations-
zentrum fir biologische Vielfalt (1BV) der BLE fachlich unterstitzt.

Die vorliegenden 21 Beispiele geben Einblicke in die Praxis von landlichen Re-
gionen und Unternehmen, die Erfolge mit Lebensmitteln aus alten Sorten und
alten Rassen erzielen. Wir méchten mit diesen ,Erfolgsgeschichten” mehr Auf-
merksamkeit fur die Chancen schaffen, die sich fir landliche Regionen, land-
wirtschaftliche Betriebe und regionalen Unternehmen bieten.

Auf Basis einer detaillierten Analyse dieser Praxisbeispiele haben wir sieben
Erfolgsfaktoren ermittelt, die Projekte zur Wertschopfung mit alten Sorten und
alten Rassen begiinstigen. Unsere damit verbundenen Empfehlungen richten
sich an Politik und Verwaltung, die entscheidende Beitrage dazu leisten kén-
nen, die Potenziale, die das Thema landlichen Regionen bietet, zu mobilisieren
und den Erhalt biologischer Vielfalt durch eine nachhaltige Nutzung zu fordern.
Lassen Sie sich inspirieren!

Thomas Muchow

Arno Todt Stiftung
nova-Institut Rheinische
GmbH Kulturlandschaft
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AgroBioNet - Wertschopfung mit alten Sorten und alten Rassen

Murnau-Werdenfelser
Eine alte bayerische Rinderasse erfolgreich in der
Mianchener Gastronomie und der Region Garmisch

Junge Murnau-Werdenfelser Rinder auf der Weide

Die Heimat des Murnau-Werdenfelser Rinds ist das Alpen- und Vor-
alpengebiet um Garmisch-Partenkirchen und Oberammergau. Die
Rasse ist an das raue Klima sowie an das Leben in Hanglagen
und Moor- und Sumpflandschaften gut angepasst. Um das Jahr
1870 wurden in Bayern noch 62.000 der Dreinutzungsrinder

(Arbeits-, Milch-, und Fleischtiere) gezahlt. Die relativ geringe

Fleisch- und Milchleistung lie die Zahl der Tiere auf 350 im
Jahr 2006 sinken. Heute wird die alte Tierrasse in der ,Roten
Liste einheimischer Nutztierrassen in Deutschland” gefthrt und
ist in die Slow Food , Arche des Geschmacks” aufgenommen wor-
den. Jirgen Lochbihler, Gastronom und Unternehmer aus Oberbay-
ern, vermarktet das Fleisch der alten Rasse von 51 regionalen Erzeugern
erfolgreich in seinem Minchener Wirtshaus und uber die dafur gegrindete
Fleischhandels GmbH in den Lebensmitteleinzelhandel.

Regionaltypisches Qualitatsfleisch

in traditionsreichem bayerischem Wirtshaus

Jurgen Lochbihler, Eigentimer des traditionsreichen Minchener Wirtshauses
,Der Pschorr”, ist in Bayern zwischen Bauernhof und Metzgerei gro geworden

KONTAKTDATEN und entwickelte daher bereits frih einen besonderer Sinn fur hochwertige, hei-

mische Lebensmittel. Fir ihn war der Gedanke naheliegend, in seinem Gast-
MuWe Fleischhandels GmbH haus Fleischgerichte aus regionaltypischen, bayerischen Rindern anzubieten,
Jirgen Lochbihler die das typisch bayerische Image unterstreichen und zudem eine besondere
0179.9772024 Fleischqualitat bieten. Seit 2005 hat Lochbihler Fleischgerichte des Murnau-
Juergen.Lochbihler@ Werdenfelser Rindes in seiner Karte. Die besonderen Eigenschaften der alten

murnauwerdenfelser.de
www.murnauwerdenfelser.de
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Murnau-Werdenfelser

Rinderrasse, das langsame Wachstum der Tiere und eine stressfreie Schlachtung
sorgen fir die auBergewohnliche Geschmacksqualitét, die bei den Gasten sehr
gut ankommt.

Wertschopfung und vertrauensvolle Kooperation

mit den regionalen Erzeugern

Um Zugang zu dem Fleisch der Murnau-Werdenfelser Rinder zu erhalten, nahm
Jirgen Lochbihler Kontakt zur den regional ansassigen Landwirt/innen auf, die
die Tiere anfangs Uberwiegend aus Traditionsbewusstsein hielten. Die gute
Nachfrage in seinem Minchener Restaurant erlaubte es ihm, eine Gberdurch-
schnittliche Vergltung zu zahlen und eine verlassliche Abnahme zu gewahr-
leisten. Hierdurch konnte die anfangliche Skepsis der Landwirte iberwunden
werden und es entwickelte sich eine vertrauensvolle Zusammenarbeit. Die Tiere
werden heute nach wie vor iberwiegend in ihrem Herkunftsgebiet gehalten,
geschlachtet und zerlegt. Auch die Verarbeitung des Fleisches findet bevorzugt
in der Region statt. Im ersten Jahr konnten bereits 18 Schlachttiere Gber den
,Pschorr” in Minchen vermarktet werden. Die Gerichte mit Murnau-Werden-
felser Rind wurden zu einem grol3en Erfolg, so dass 2013 rund 100 Tiere verar-
beitet wurden.

Mit Murnau-Werdenfelser in den Lebensmitteleinzelhandel

Jurgen Lochbihler war von dem besonderen regionalen Charakter der Koopera-
tion sowie der hohen Qualitat des Fleisches iberzeugt. Mit diesen Potentialen
vor Augen und vor dem Hintergrund, dass die Absatzméglichkeiten wber die
Gaststatte bald ausgeschopft waren, fasste er den Entschluss, das Fleisch iber
den Lebensmitteleinzelhandel zu vermarkten. Hierfir grindete er 2011 die MuWe
Fleischhandels GmbH. Der Lebensmitteleinzelhandel reagierte positiv. Mehrere
REWE-Filialen nahmen das Murnau-Werdenfelser Rind in das Programm ihrer
Metzgertheken auf. Die Nachfrage nahm deutlich zu. Mittlerweile erfolgt der
Verkauf iber den Einzelhandel in weite Teile Bayerns. Das Siegel ,Geprifte
Qualitat - Bayern” (GQB) gewahrleistet eine sichere Ruckverfolgbarkeit. Der Er-
folg der regionalen Premiumprodukte bei den Verbrauchern erméglicht es der
MuWe, den Landwirt/innen fast den doppelten Preis im Vergleich zu herkémm-
lichem Fleisch zu zahlen. Die attraktive Vergiitung hat dazu gefiihrt, dass heute
51 Landwirtschaftsbetriebe beteiligt sind und jahrlich iber 300 Tiere vermarktet
werden. Wahrend ber den ,Pschorr” weiterhin 30 Prozent des Fleisches ab-
gesetzt wird, hat der Fleischhandel mittlerweile einen Anteil von 70 Prozent
am Gesamtumfang. Trotz des hohen Wachstumspotentials stehen fir Jirgen
Lochbihler ein langsames und nachhaltiges Wachstum sowie die Unabhangig-
keit von wirtschaftlichem Leistungs- und Optimierungsdruck im Vordergrund.

Pragend fiir die Landschaft und Imagetrager im Tourismus

Die Murnau-Werdenfelser Rinder werden in ihrer Herkunftsregion in Oberbayern
immer mehr als traditionelle Rasse geschatzt und als pragend fiir die Landschaft
wahrgenommen. Auch die Regionalentwicklung der Zugspitz-Region setzt sich
fur den Erhalt der alten Rinderrasse und fir Milch- und Fleisch-Produkte dieser
Tiere ein. Im Tourismus der Zugspitz-Region begegnet man den Murnau-Wer-
denfelser Rindern immer haufiger, so dass die Tiere dabei sind, sich zu einem
Imagetrager im traditionsreichen Oberbayern zu entwickeln.

ng Rheinische Kult

,Die beste Searthubfe Fir so
eun Projekt ust eon wonlwallen-
des kKlima zum Netzwerken.
Das kann var allem von den
/)o{m'm/mn Abtenren aus der
Reguom, jao/wzﬁ%n werden.”

Jurgen Lochbihler
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Bunte Bentheimer Schweine

KONTAKTDATEN

Verein zur Erhaltung des Bunten
Bentheimer Schweines e. V.

Hubert Wahoff

05902.1430

hubert_bb_ig@web.de
www.bunte-bentheimer-schweine.de

Franz Keller
fk@franzkeller.de
www.falkenhof-franzkeller.de

Ein Highlight fir Genussmenschen und Tierfreunde

Bunte Bentheimer Schweine im Tierpark Nordhorn

Bunte Bentheimer Schweine hatten ihre Blitezeit in den 1950er Jahren,
da die fruchtbaren und anspruchslosen Tiere hochwertiges und fett-
Y reiches Fleisch lieferten. Die alte, regionale Rasse verschwand mit
der zunehmenden Nachfrage nach Tieren mit magerem Fleisch.
In den 1990er Jahren gab es deutschlandweit nur noch rund
100 Zuchttiere. Die alte Schweinerasse wird heute in der ,Roten
Liste einheimischer Nutztierrassen in Deutschland” und in der
Slow Food ,Arche des Geschmacks” gefiihrt. Der Verein zur Er-
haltung des Bunten Bentheimer Schweines hat sich die Zucht und
Vermarktung der ,Swabunten” entsprechend dem Motto ,Erhaltung
durch Aufessen” zur Aufgabe gemacht. Auch der renommierte ehe-
malige Sternekoch Franz Keller unterstitzt die Erhaltung der alten Rasse.
Er setzt in seiner ,Adler Wirtschaft” auf eine regionale Kiiche und verarbeitet
Bentheimer Schweine, die er auf seinem ,Falkenhof” halt.

Rasse gerettet und Qualitatsstandards etabliert

Mitte der 1980er Jahre gab es in Deutschland mit Gerhard Schulte-Bernd nur
noch einen Landwirt, der an der Haltung der Bunten Bentheimer Schweine fest-
hielt. Auf Initiative des Tierparks Nordhorn, mit dem damaligen Leiter Thomas
Berling, wurde eine Erhaltungszucht der Rasse aufgebaut und im Jahr 2003 der
Verein zur Erhaltung des Bunten Bentheimer Schweines ins Leben gerufen, an
dem heute rund 100 Betriebe beteiligt sind. Heute belduft sich der Tierbestand
auf rund 600 Zuchtsauen und 100 Eber. Um die alte Rasse zu erhalten, unge-
wollte Einkreuzungen zu vermeiden und Qualitatsstandards zu gewahrleisten,
hat der Verein Haltungsmalstabe und Zuchtvorgaben erstellt und kontrolliert
deren Einhaltung durch die Vergabe geschitzter, gelber Ohrmarken fir Herd-
buchbetriebe.
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Bunte Bentheimer Schweine

Qualitat durch Auslaufhaltung

Das Fleisch des Bunten Bentheimer Schweins hatte in vergangenen Zeiten den
Ruf, zu fett zu sein, wodurch sich die Vermarktung schwierig gestaltete. Mit der
Anpassung der Haltungsbedingungen an die Bediirfnisse der alten Rasse konnte
diese Situation verandert werden. Denn, wenn die robusten Bunten Bentheimer
gentigend Auslauf haben und, traditionell gefiittert, langsam wachsen, setzen
sie weniger Fett an. Die Schlachtung erfolgt erst mit einem Jahr und nicht wie
sonst Ublich nach 6 Monaten. Durch die langere Wachstumsphase entwickelt
das gereifte Fleisch seinen guten Geschmack. Die Tierhaltung macht bei der
Fleischqualitét den entscheidenden Unterschied aus und lasst sich mit kon-
ventionellen Haltungsformen nicht vereinbaren. Es gilt das Prinzip Qualitat vor
Quantitat.

Vielfdltige Vermarktungswege und regionale Kooperationen

Dank umfangreicher Aufklarungsarbeit hat der Erhaltungsverein die Bedenken
bezuglich der Fleischqualitat bei vielen Landwirt/innen und Verbraucher/innen
ausgeraumt. Die Vermarktung funktioniert mittlerweile sehr gut und erfolgt
iberwiegend in den umliegenden GroRstadten mit groRerer Kaufkraft. Hubert
Wahoff, erster Vorsitzender des Vereins, halt seine Tiere im niedersachsischen
Andervenne bei Lingen und verkauft das Fleisch vor allem direkt an Gastro-
nomiebetriebe und Privatpersonen. Andere Halter der alten Rasse vermarkten
ihre Tiere auch wber Hofladen, Feinkostgeschafte und auf Wochenmarkten. Sie
erzielen dabei teilweise doppelt so hohe Erlése wie fiir herkommliches Schwei-
nefleisch. Da die Grafschaft Bentheim noch Gber vergleichsweise viele Metzger/
innen verfigt, kann die Verarbeitung iberwiegend in der Region stattfinden.
Der Verein bietet den Mitgliedern gute Mdglichkeiten fiir den Erfahrungsaus-
tausch und den Aufbau von Kooperationen und berat sie bei der Vermarktung.

Bunte Bentheimer als Marketingfaktor fiir die ,,Grafschaft Bentheim”

Die alte Schweinerasse ,Bunte Bentheimer” tragt die Bezeichnung der Region
,Grafschaft Bentheim” in ihrem Namen. Mit der zunehmenden Bekanntheit der
alten Rasse und der hohen Qualitdt der Produkte hat das regionale Marketing
das Potenzial dieser heimischen Spezialitat fir die Kommunikation der ,Graf-
schaft Bentheim” erkannt. Die Bunten Bentheimer Schweine tragen heute immer
haufiger dazu bei, der ,Grafschaft Bentheim” ein Gesicht zu geben.

Tierwohl und Genuss in Frank Kellers ,,Adler Wirtschaft”

Von der hohen Qualitat des Fleisches der Bentheimer Schweine ist auch der
renommierte, ehemalige Sternekoch Franz Keller Gberzeugt. Er verabschiedete
sich 1993 bewusst aus der Welt der Michelin-Sterne, um in seiner , Adler Wirt-
schaft” im Rheingau eine regionale, bodenstdndige Kiche anzubieten. Keller
setzt aber nicht nur in seinem Restaurant auf das Fleisch der Bunten Bentheimer
Schweine, sondern er ziichtet sie auch selbst. Auf seinem okologisch bewirt-
schafteten, 14 Hektar grolen Betrieb ,Falkenhof” halt Franz Keller 46 Schweine
dieser alten Rasse. Dabei legt er groBen Wert auf eine artgerechte Haltung. Der
Gastronom ist davon iiberzeugt, dass der gute Geschmack seiner Gerichte maf3-
geblich durch die Qualitat der Zutaten und insbesondere die Fleischqualitat der
Tiere beeinflusst wird. Mit dem Falkenhof nimmt er die Produktion von qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln fir seine Wirtschaft selbst in die Hand.
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Verwendung des Fleisches fir
hochwertyge Gerihee ent-
spricht mewner Philisophie:
Vom Eunfachen das Besee.”

Franz Keller
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Biohof Diina
Rinderzucht und Landschaftspflege mit dem Harzer Roten Hohenvieh
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Landwirt Daniel Wehmeyer mit seinem Harzer Roten Hohenvieh

Den Wunsch, Landwirt zu sein, hatte Daniel Wehmeyer schon lange. Um
. sich diesen Wunsch zu erfillen, nutzte er eine gute Gelegenheit:
Mit einem Flurbereinigungsverfahren des Landes Niedersachsen
A ergab sich schrittweise die Ubernahme der Pflege von Natur-
schutzflachen im Stidharz und damit auch die Haltung der
regionaltypischen und gefdhrdeten Rinderrasse Harzer Rotes
Hohenvieh. Mittlerweile leitet Daniel Wehmeyer den Biohof
Diina und bettet die Haltung der alten Rasse in eine Kreislauf-
wirtschaft mit Ackerbau, Grinland und Landschaftspflege ein.
Der erfolgreiche Landwirt betreibt damit ein Konzept, das eine
erfolgreiche Wertschopfung mit dem Harzer Roten Hohenvieh er-
maoglicht und auch in der Offentlichkeit Anerkennung findet.

Hoher personlicher Einsatz und gliickliche Zufalle

Daniel Wehmeyer hat fir seinen Betrieb einen wirtschaftlich tragféhigen Ansatz
gefunden, bei dem die alte Rinderrasse Harzer Rotes Hohenvieh eine zentra-
le Rolle spielt. Der Weg dahin war kurvenreich und spannend und wdre ohne
seinen hohen personlichen Einsatz kaum mdglich gewesen. Als Wehmeyer be-
schloss, den ruhenden landwirtschaftlichen Betrieb der Eltern im Nebenerwerb
wieder aufzunehmen, fand gerade ein Flurbereinigungsverfahren statt, in des-
sen Zuge mehr als 50 Hektar Naturschutzflachen mit Auflagen an Landwirte
KONTAKTDATEN verpachtet wurden. Wehmeyer pachtete die ersten drei Hektar Grinland und
Biohof Diina kaufte 1998 auf Empfehlung der Unteren Naturschutzbehérde sechs Kalber der
Daniel Wehmeyer Rasse Harzer Rotes Hohenvieh, um die Flachen zu bewirtschaften. Aus dem
05522.86898 11 Nebenerwerb wurde mit der Zeit ein Haupterwerb mit biologischer Ausrichtung.
info@biohofduena.de In Verbindung mit dem Eintritt in den Rinderzuchtverband konnte er die Herde
www.biohofduena.de
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Biohof Dina

aufstocken. Mittlerweile halt Daniel Wehmeyer rund 90 Kiihe in Mutterkuhher-
den mit je einem Zuchtbullen auf iber 300 Hektar Grinland. Die nétigen Stall-
erweiterungen hat er teilweise auch mit Fordermitteln realisiert.

Landwirtschaftliche Kreislaufwirtschaft mit Vorbildcharakter

Die erfolgreiche Wertschopfung mit dem Harzer Roten Hohenvieh liegt beim
Biohof Dina insbesondere in der biologischen Kreislaufwirtschaft begrindet.
Hierbei erganzen sich die Betriebszweige der Grinlandbewirtschaftung, Rinder-
haltung und Landschaftspflege ideal mit dem Ackerbau. Im Ackerbau wird unter
anderem Futter produziert und mit dem Rindermist der Tiere gediingt.

Erfolgreiche Landschaftspflege mit einer alten Rinderrasse

Das Harzer Rote Hohenvieh ist robust und eignet sich sehr gut zur Beweidung
von Hanglagen oder fiir die Uberwindung weiter Strecken von Weideflache zu
Weideflache. Durch ihr ruhiges Gemiit ist der Umgang mit den gehérnten Tieren
unkompliziert, was bei der Mutterkuhhaltung von Vorteil ist. Die alte Rasse tole-
riert widrige Umstande, wie Futterknappheit aufgrund von Trockenheit, wodurch
eine Zufutterung selten notwendig wird. Die Rinder von Daniel Wehmeyer be-
weiden erfolgreich den einzigen Standort des gefdhrdeten Steppenfenchels in
Niedersachsen: Das Vorkommen der seltenen Pflanzenart entwickelt sich positiv.

Direktvermarktung als Schliissel zur Wirtschaftlichkeit

Derzeit bewirtschaftet Daniel Wehmeyer 480 Hektar Flache, davon 123 Hektar
Ackerland. Die Landschaftspflege verbunden mit Vertragsnaturschutzprogram-
men und der Ackerbau sorgen jeweils fir ein Drittel der Einnahmen. Durch die
Direktvermarktung des hochwertigen Fleisches rentiert sich die Haltung der
Rinder zusatzlich. Dabei hat sich neben dem Verkauf Uber den Hofladen die
Kooperation mit Gastronomiebetrieben in der Region bewdhrt. Mittlerweile
macht die Direktvermarktung ein weiteres Drittel der Einkiinfte aus. Pro Jahr
werden circa 40 Tiere an die hofeigene Schlachterei verkauft und deren Produkte
regional vermarktet. Dabei kann Uber die Gastronomie aufgrund der besonderen
Fleischqualitat der alten Rasse ein sechsfach hoherer Preis erzielt werden als
blich. Um die Vermarktung samtlicher Teile der geschlachteten Tiere und die
Wirtschaftlichkeit des Ansatzes zu gewahrleisten, verpflichten sich die Gastro-
nomiebetriebe in der Zusammenarbeit mit dem Biohof Dina mindestens drei
unterschiedliche Produkte abzunehmen (z.B. Filet, Beinscheibe, Hackfleisch).
Die Gastronomie profitiert zusatzlich vom guten Image des landwirtschaftlichen
Betriebes.

Offentlichkeitsarbeit macht sich bezahlt

Die Prasenz in der Offentlichkeit sowie die Auszeichnungen, die der Biohof Diina
erhalten hat (z. B. CERES-Award als erfolgreichster Biolandwirt 2017) steigern
die Bekanntheit des Betriebs mit dem Harzer Roten Hohenvieh und fordern den
Absatz der Fleischprodukte. Einen wichtigen Beitrag dazu leistet auch das alle
zwei Jahre stattfindende Hoffest mit bis zu 5.000 Besucher/innen. Das Potenzial
fur die Vermarktung von deutlich mehr Rindern und damit eine Betriebsauf-
stockung ist vorhanden. Allerdings bevorzugt Daniel Wehmeyer ein langsames
Wachstum und machte dabei ,Bauer bleiben”.

© Stiftung Rheinische Kulturl
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Die Halewng dieser alten
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Thiiringer Wald Ziege

Regionale Erzeugung und Vermarktung von
Milchprodukten durch den Ziegenhof Peter

Thiringer Wald Ziegen auf dem Ziegenhof Peter

Die Tharinger Wald Ziege ist ideal an das raue Klima des Thiringer Wal-
des, mit kalten Wintern und hohen Niederschlagsmengen, ange-
passt und eignet sich sehr gut fir den Einsatz in der Landschafts-
pflege. Als Milchziege kann sie mit dem Leistungsniveau anderer
Ziegenrassen gut mithalten. Sie ist die einzige einheimische und
eigenstandig gezlchtete Ziegenrasse in Deutschland. Dennoch
existierten Ende der 1980er Jahre nur noch 120 Tiere. Die
Rasse wird heute in der ,Roten Liste einheimischer Nutztier-
rassen” gefthrt. Inzwischen haben sich die Bestande, mit rund
150 Bocken und 1.500 registrierten Ziegen, erholt. Der Ziegen-
hof Peter in GreuRen, Thirringen, hat sich die Erhaltung dieser alten
Rasse zur Aufgabe gemacht. Der landwirtschaftliche Betrieb verfiigt iber
rund 100 Milchziegen sowie eine eigene Hofkaserei und einen Hofladen. Die
vielfaltigen Kasesorten konnen heute auch in ausgewdhlten EDEKA- und tequt-
Markten in ganz Thiringen erworben werden.

Thiringer Traditionsverbundenheit

Katja und Wolfgang Peter fihren einen Ackerbaubetrieb mit 300 Hektar land-
wirtschaftlicher Nutzflache rund um die historische Steinfahrtsmiihle bei Greu-
Ben, welche die Hofstelle bildet. Vor rund 20 Jahren entschieden sich die Peters,

KONTAKTDATEN ihren Tierbestand zu erweitern und wurden dabei auf die Thiringer Wald Ziege

aufmerksam. Schnell stand fest, dass sie sich fiir die Erhaltung und Zucht dieser tra-
Ziegenhof Peter ditionellen Ziegenrasse einsetzen méchten. Mit den ersten zehn Ziegen began-
Dr. Katja Peter nen sie, einen neuen Betriebszweig zu entwickeln. Die alten Nebengebdude der

03636.7016 41
info@ziegen-peter.de
www.ziegen-peter.de
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Thiringer Wald Ziege

Steinfahrtsmihle boten sich fir die Ziegenhaltung und die Direktvermarktung
der Michprodukte an. Durch die Nutzung der historischen Miihle fir die Haltung
der alten Rasse, verbinden sich zwei Thiringer Traditionen. Dartber hinaus setzt
sich der Ziegenhof Peter als Arche-Hof heute auch fiir weitere vom Aussterben
bedrohte Nutztierrassen ein.

Eigene Hofkaserei und Direktvermarktung

Die Vermarktung der Rohmilch stellte zunachst eine Herausforderung dar, da
geeignete milchverarbeitende Strukturen in der Region fehlten, die auch kleine-
re Chargen abnehmen. Die L6sung bot eine Forderung durch das europédische
LEADER-Programm, die es der Familie Peter erméglichte, in den Gebduden der al-
ten Steinfahrtsmihle eine eigene Hofkaserei zu errichten. Dort wird die Thirin-
ger Wald Ziegenmilch nach handwerklicher Tradition zu verschiedenen Hofka-
sesorten verarbeitet. Dazu gehoren Ziegenfrischkdse, Greulener Krauterziege
(Weichkase) oder GreuBener Mihlenkase mit Bockshornklee. Besonders beliebt
ist der neu entwickelte ziegenmilchtrinkjoghurt, der vor allem Kinder anspre-
chen soll und unter der eigens entwickelten Marke “Zickolo” verkauft wird. Die
Vermarktung erfolgte anfangs tber einen Selbstbedienungskihlschrank und
spater Uber den kontinuierlich wachsenden Hofladen der Peters.

Erfolgreiche Zusammenarbeit mit dem Lebensmitteleinzelhandel

Die hofeigene Wertschopfungskette, von der Erzeugung iiber die Verarbeitung
zur Vermarktung, entwickelte sich sehr erfolgreich und der Ziegenbestand
nahm deutlich zu. Nach vier Jahren zeigte sich allerdings, dass die hofeigene Ver-
marktung fir die Milchprodukte nicht mehr ausreichte. Die Bekanntheit der Thi-
ringer Wald Ziege und der milde Geschmack des Kases waren entscheidende
Schlissel, die den Peters halfen, mit dem regionalen Einzelhandel ins Geschaft
zu kommen. Die ortlichen EDEKA-Markte nahmen die Produkte in ihr Sortiment
auf, wo sie sofort viel Anklang fanden. Der Erfolg sprach sich schnell herum,
so dass weitere Interessenten hinzukamen. Inzwischen ist der Hofkdse vom
Ziegenhof Peter in rund 25 EDEKA- und tegut-Markten in ganz Thiringen erhalt-
lich. Der gute personliche Kontakt zu den Inhabern der Markte ermdglicht den
Peters, fur saisonale Veranderungen im Kaseangebot unkomplizierte Losungen
zu finden.

Gute Perspektiven fiir die alte Rasse und

wirtschaftliche Erfolge beim Ziegenhof Peter

Durch die Kooperationen mit dem Einzelhandel entwickelt sich der Absatz der
Milchprodukte sehr gut. Die Abfillmenge des Ziegenmilchtrinkjoghurts ,Zickolo”
stieg beispielsweise von anfanglich rund 10 Litern pro Woche auf mittlerweile
150 Liter an. Die Milchverarbeitung des Ziegenhofs Peter tragt heute den Namen
JThiringer Hofkaserei” und stellt einen eigenstandigen Wirtschaftsbetrieb mit
drei Beschéaftigten dar.

Auch die Anzahl der gehaltenen Thiringer Wald Ziegen wuchs auf mittlerweile
100 Milchziegen und 4 Zuchtbocke. Der Ziegenhof Peter verfiigt damit deutsch-
landweit Gber einen der groBten Herdbuchbestande dieser alten Rasse. Katja
Peter engagiert sich zusatzlich als Vorsitzende des Landesverbands Thiringer
Ziegenzichter fur die Erhaltung dieser alten Rasse und gibt ihr Expertise weiter.
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Limpurger Rind, Rotes Hohenvieh und Glanrind
Vermarktung alter Rassen iber EDEKA-Madrkte in deren Ursprungsregionen
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Glanrinder vom Bainerhof beweiden eine Naturschutzflache

Glanrind und Rotes Hohenvieh fanden bis in die 1930er Jahre als ge-
niigsame Dreinutzungsrinder in Rheinland-Pfalz und verschiedenen
Mittelgebirgen weite Verbreitung. Das Limpurger Rind, Wirttem-
bergs alteste Rinderrasse, wurde schon immer fir seine gute
Fleischqualitat und Milch geschatzt. Durch das Aufkommen von
Hochleistungsrassen waren die Tiere bis in die 1970er Jahre fast
ausgestorben. Heute werden die Rassen in der ,Roten Liste der
einheimischen Nutztierrassen” gefiihrt und sind in der ,Slow
Food ,Arche des Geschmacks” gelistet. Die EDEKA Sidwest
Fleisch GmbH bietet als Produktionsbetrieb fiir Fleisch- und Wurst-
waren seit 2015 zusammen mit Handler/innen und Landwirt/innen
erfolgreich Fleischprodukte der alten Rassen in Mdrkten der jeweiligen
Ursprungsregion an.

KONTAKTDATEN

Exzellente Fleischqualitdten in den Markten dreier Regionen
EDEKA Siidwest Fleisch GmbH Wer in ausgewahlten EDEKA-Markten im Odenwald, in der Region Hohenlohe
Ralf Engelhardt oder der Vorderpfalz einkaufen geht, wird an der Fleischtheke mit etwas Be-
0721.18055-8230 sonderem belohnt. Seit 2015 haben die Geschafte Produkte alter Rinderrassen
ralf.engelhardt@edeka-suedwest.de im Angebot. Begonnen wurde mit dem Limpurger Rind, das fiir seine feinfase-
www.suedwestfleisch.de/ rige, exzellente Fleischqualitat bekannt ist, und seit 2013 mit dem EU-Siegel
html/content/glanrind.html LGeschutzte Ursprungsbezeichnung” gekennzeichnet ist. Zu Beginn wurde alle

zwei Wochen ein Schlachttier vermarktet. Das Interesse der Verbraucher/innen
Bainerhof an dem Premiumfleisch war grol§ und veranlasste Ralf Engelhardt von der EDEKA
Familie Simon Stidwest Fleisch dazu, weitere traditionelle Rinderrassen in Markten ihrer Her-
06758.62 60 kunftsregionen zu vermarkten. Rotes Héhenvieh und Glanrind wurden erfolg-
simon.familie@gmx.de reich in das Programm aufgenommen. Derzeit sind zwolf Einzelhandler/innen
www.bainerhof.jimdofree.com mit 18 Markten beteiligt. Pro Woche werden durchschnittlich zehn bis zwolf
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Limpurger Rind, Rotes Hohenvieh und Glanrind

Tiere vermarktet. Fir die Produkte der alten Rinderrassen wird ein Aufschlag
von 20 bis 30 Prozent gegeniiber herkdmmlichem Fleisch erzielt.

Information der Verbraucher als Erfolgsfaktor

Viele der &lteren Verbraucher/innen erinnern sich noch gut an die alten Rinder-
rassen aus ihrer Region. Ein wichtiges Instrument fir eine erfolgreiche Vermark-
tung liegt dennoch in der Information der Kundinnen direkt an der Fleischtheke.
Fachverkaufer/innen wurden darin geschult, Gber die besondere Qualitat, Re-
gionalitat sowie den Beitrag zur Erhaltung der alten heimischen Rinderrassen
zu informieren. Entsprechende Informationen vermitteln auch Aufsteller, Flyer
und markendhnliche Kennzeichnungen. Die Verbraucher/innen bekommen da-
riber hinaus Auskunft iber die Verwendungsmaglichkeiten weniger bekannter
Teilstiicke der Tiere.

EDEKA Siidwest Fleisch als Koordinator der Wertschopfungskette

Das Programm ist auf Initiative von Landwirt/innen und Einzelhdndler/innen
ins Leben gerufen worden. Das von EDEKA Sidwest Fleisch entwickelte Kon-
zept zeichnet sich durch eine klare Aufgabenverteilung und Kommunikations-
struktur aus. Die EDEKA Gesellschaft unterstitzt die Einzelhandler/innen sowohl
bei der Schulung des Verkaufspersonals und der Kundeninformation als auch
durch Fachberater/innen bei der Vermarktung samtlicher Teilstlicke der Tiere.
Dartiber hinaus ibernimmt die Gesellschaft die Rolle eines Koordinators der
Wertschopfungskette von den Landwirt/innen Gber Schlachthof bzw. Zerlege-
betrieb bis zu den Markten. Dabei sichert EDEKA Siidwest Fleisch die Qualitats-
und Hygieneanforderungen und gewabhrleistet die Einhaltung der rechtlichen
Bedingungen. Die Abstimmung ber die benétigten Fleischmengen findet direkt
zwischen Einzelhdndler/innen und Landwirt/innen statt. Fir die inhabergefiihr-
ten EDEKA-Markte stellt die Vermarktung des Fleisches der alten Rassen in ihren
jeweiligen Regionen ein Alleinstellungsmerkmal dar, mit dem sie sich von an-
deren Markten abheben.

Alte Rassen als zusatzliches Standbein fiir die Landwirtschaft

Den beteiligten Landwirt/innen, wie der Familie Simon, die den Bainerhof in
Waldbockelheim, Rheinland-Pfalz, bewirtschaftet, bietet das , Alte-Rassen-Pro-
gramm” von EDEKA Sudwest Fleisch mit seinen Preisaufschldgen ein zusétz-
liches betriebliches Standbein. Neben dem Ackerbau hdlt die Familie rund 75
Glanrinder, davon 35 Mutterkiihe und 40 Zucht- und Mastrinder, die auch zur
Landschaftspflege eingesetzt werden. Durch die besondere Robustheit und Ge-
niigsamkeit der alten Rassen konnen diese auch kargere, abschissigere Gebiete
beweiden und der Verbuschung der Kulturlandschaft entgegenwirken.
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Champagner-Roggen
Eine Erfolgsgeschichte in der Oberlausitzer Heide- und Teichlandschaft

s re

.
™

© nova-Institut

L
]
I.- -I"
L]

Feld mit Champagner-Roggen in der Oberlausitz

Nachdem Adolf Jager im Jahr 1850 Champagner-Roggen aus Frankreich
nach Norddeutschland gebracht hatte und daraus ,Jaegers Nord-
deutschen Champagnerroggen” entwickelte, wurde die Sorte zu
einer der hdufigsten bei Winterroggen in der Mark Branden-
burg. In den 1960er Jahren in Vergessenheit geraten, brachte
1994 der VERN e.V." die Sorte aus der Genbank zurtick auf den
Acker. Champagner-Roggen wird heute in der ,Roten Liste der
gefdhrdeten einheimischen Nutzpflanzen” gefthrt. In der Bio-
> spharenregion Oberlausitzer Heide- und Teichlandschaft haben
“%" Landwirte 2019 mehr als 250 Hektar der alten Roggensorte ange-
baut. An der erfolgreichen regionalen Wertschopfungskette sind fiinf
konventionelle landwirtschaftliche Betriebe, eine Mihle und 20 Backer-
betriebe beteiligt.

Champagner-Roggen: im Anbau bestens fiir die Oberlausitz

Eva Lehmann, Landwirtschaftsexpertin in der Biospharengebietsverwaltung,
erinnert sich gerne an den Vortrag, den Rudolf Végel vom VERN e.V.' 2007 in
Malschwitz gehalten hat. Praktizierte Biodiversitat mit Landwirten, Historie und
KONTAKTDATEN ein paar Korner des Getreides gaben fur sie den Ausschlag fir ihr Engagement.
Die alte Sorte hat sich fur die trockenen, kargen Sandbdden der Oberlausitz als
Biospharengebiet Oberlausitzer besonders geeignet erwiesen und liefert auch bei Diirre noch stabile Ertrage.
Heide- und Teichlandschaft Aufgrund des hohen Wuchses weist der Champagner-Roggen zudem weniger
Eva Lehmann Blattkrankheiten auf. Viele der Landwirte verzichten daher auf Pflanzenschutz-
03593.2365-21 mittel und einen GroRteil der mineralischen Diingung. Landwirt Steffen Ladusch,
eva.lehmann@smul.sachsen.de

www.raetze-muehle.de

www.himmelsbaeckerei.com ' Verein zur Erhaltung und Rekultivierung von Nutzpflanzen in Brandenburg e.V.
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Champagner-Roggen

der heute rund 30 Hektar anbaut, war 2008 einer der ersten Bauern, der von der
Qualitat des Getreides iiberzeugt war. Seit 2017 ist im Anbau ein wahrer Boom
zu verzeichnen, so dass inzwischen das Angebot des Getreides immer wieder
die Nachfrage tbersteigt.

Von der Nische in den Alltag der Region

Eva Lehmann, bei der die Faden der Champagner-Roggen Wertschopfungskette
in der Oberlausitz zusammenlaufen, hatte 2016 zusammen mit der Himmels-
backerei von Andreas Hultsch und der Ratze-Muhle der Briider Johannes und
Sebastian Unger eine Presse- und Medienaktion gestartet, die fur breite Auf-
merksamkeit gesorgt hatte. Die Brider hatten die Idee, in Zusammenarbeit
mit der Backerinnung Bautzen Fortbildungen fir Backer/innen und Verkaufer/
innen zum Champagner-Roggen zu starten. Im Ergebnis kamen mehrere klei-
nere Backereien hinzu. Heute produziert die Ratze-Muhle rund 300 Tonnen
Champagner-Roggen-Mehl, fiinf Prozent ihrer Gesamtmenge, und kompensiert
Landwirte fur die geringeren Ertrage. Im Verkauf liegt der Preis des Mehls wie-
derum um etwa 40 Prozent Gber dem des tblichen Roggenmehls. Das Mehl
wird inzwischen nicht mehr nur bei Backereien verarbeitet sondern ist auch in
Regionalregalen der Rewe- und Edeka-Markte vor Ort zu haben.

Die Brote: Qualitat, guter Geschmack und lange Frische

Lokale Backereien setzen bei Roggen zu 100 Prozent auf Champagner-Roggen.
Der ,Lausitzer Heidekasten”, ein Champagner-Roggenbrot der Himmelsbackerei,
hat inzwischen Gberregionale Bekanntheit erlangt und tragt rund 25 Prozent
zum Brotumsatz der Backerei bei. Es zeichnet sich durch besondere Bekémm-
lichkeit, guten Geschmack und sehr lange Frische aus. Immer mehr Kunden
kommen wegen des ,Lausitzer Heidekastens” in die Backerei nach Neukirch,
wodurch der Gesamtumsatz um rund 10 Prozent gestiegen ist. Andreas Hultsch
setzt darauf, Wertschopfung in der Region zu halten und mit Champagner-Rog-
gen einen Beitrag zur Sortenvielfalt zu leisten. Das vermittelt er auch seinen
Kunden. Neben den kleineren familidren Backereien hat sich auch die Grof3-
backerei Fehrmann mit ihren beiden Filialen im Biospharengebiet auf Brote aus
Champagner-Roggen spezialisiert. Sie vermarktet die Brote auch in ihren 15
weiteren Filialen in Bautzen und bis nach Dresden.

Alte Sortenvielfalt mit guten Entwicklungsperspektiven

Der Champagner-Roggen schreibt in der Oberlausitzer Heide- und Teichland-
schaft eine Erfolgsgeschichte. Uber die positiven wirtschaftlichen Effekte hinaus,
tragt die Initiative dazu bei, das Engagement fiir die heimische Region und
ihre Naturvielfalt zu starken und dem Image positiv Impulse zu verleihen. Die
Entwicklung ist nicht abgeschlossen und wird von der Biospharengebietsver-
waltung zusammen mit den Unternehmen weiter voran gebracht. Auf fast 200
Hektar bauen die Landwirte weitere alte Getreidesorten an, die in der ,Roten
Liste der gefahrdeten einheimischen Nutzpflanzen” gefiihrt werden: Dr. Francks
Grannenabwerfende Imperialgerste, Heines Goldthorpe, Berkners schlesische
Wintergerste, Alter Pommerscher Dickkopf, Roter Sachsischer Landweizen. Mit
den beiden alten Braugersten, Imperialgerste und Goldthorpe, erzeugt die
JFrenzel Brau Braumanufaktur” in Bautzen, als Partner des Biospharengebiets,
das regionale Spezialbier ,Oberlausitzer Heidebrau”.
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Laufener Landweizen
Ein regionales deutsch-dsterreichisches Kooperationsnetzwerk

Landwirt Manfred Eisl im Feld mit Laufener Landweizen

Nach Generationen bduerlicher Auslese und Weitergabe geriet der Lau-
fener Landweizen in Vergessenheit und wurde in den 1970er Jahren
wiederentdeckt. Er gilt heute als einzige erhaltene Landsorte der
Region Berchtesgadener Land - Salzburger Voralpenland. Die
alte Landsorte wird heute in der ,Roten Liste der gefahrdeten
einheimischen Nutzenpflanzen” und in der Slow Food ,Arche
des Geschmacks” sowie der ,Arche Noah Osterreich” gefihrt.
In der deutsch-6sterreichischen Grenzregion haben 2019 rund
30 Bio-Bauern die Sorte auf etwa 30 Hektar angebaut. Dariber
hinaus sind an dem Wertschépfungsnetzwerk aktuell vier kleine-
re Mihlen, 11 Backereien und drei Brauereien beteiligt.

Start mit Hindernissen

Der Laufener Landweizen hatte 1996 das Interesse des Landschaftsokologen
Heinz Marschalek geweckt, der zusammen mit der Bayerischen Akademie fir
Naturschutz und Landschaftspflege (ANL) die alte Weizensorte vermehrte. Im
KONTAKTDATEN Jahr 2007 gab die ANL acht Zentner des Saatguts an interessierte Bio-Bauern
Oko-Modellregion Waginger See - der Region zum Anbau weiter. In den Backereien stiel diese alte, neue Ge-
Rupertiwinkel treidesorte allerdings auf wenig Interesse. Der wesentliche Teil der Ernte ging
Marlene Berger-Stockl ins Tierfutter und das Projekt ,Laufener Landweizen” kam zum Erliegen. Sechs
08681.4005-37 Jahre spater wurde es von zwei Seiten wieder zum Leben erweckt. 2013 setzte
oekomodellregion@waging.de sich die Salzburger Erndhrungswissenschaftlerin Margarita Kwich fur den Lau-
info@brbgl.de fener Landweizen ein. Ihr Ansatz verknlpfte identitatsstiftende Faktoren und
poststelle@anl.bayern.de die Frage nach erndhrungsphysiologischen Vorteilen. Parallel dazu entwickelte
salzburg@bio-austria.at Marlene Berger-Stckl im Rahmen der ,0ko-Modellregion Waginger See - Ru-
www.wieninger.de pertiwinkel” Kooperationen von Anbaupionieren mit Bio-Backern und neue Ver-
www.marktbaecker.com marktungsinitiativen wie das ,Bio-Flaschlbrot”.
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Laufener Landweizen

INTERREG: Impulse fiir die grenziiberschreitende Zusammenarbeit

Einen wichtigen Impuls lieferte 2016 das deutsch-o6sterreichische INTERREG-Pro-
jekt zum Laufener Landweizen. Die bisherige Kooperationsarbeit wurde durch
weitere Akteure unterstitzt, wie Slow Food Deutschland und Osterreich, die Solidar-
gemeinschaft Berchtesgadener Land und Bio Austria. Wichtige Schritte fiur die
grenziiberschreitende Vernetzung und wertvolle Fachinformationen zum Laufe-
ner Landweizen kamen hinzu. Ein ,grenziberschreitendes Netzwerk Laufener
Landweizen” wurde vereinbart, um dieses Natur- und Kulturerbe zu erhalten.

Laufener Landweizen: Fiir extensive Standorte und mehr biologische Vielfalt
Im Anbau zeigte sich, dass der Laufener Landweizen zwar nur etwa die Halfte der
ublichen Ertrage im biologischen Anbau liefert, diese aber auf kargeren Béden und
bei geringerer Diingung noch relevant und stabil waren. Die Sorte zeichnet sich
zudem durch einen besonders hohen Wuchs aus, was die Vielfalt der Ackerbe-
gleitflora begunstigt und viel Stroh liefert. Waren es 2013 circa zehn Landwirte,
die den alten Landweizen fallweise auf Kleinstflachen kultivierten, so wurde die
Sorte 2019 in der deutsch-dsterreichischen Grenzregion von rund 30 Biobauern
auf etwa 30 Hektar angebaut. Dariiber hinaus sind an dem Wertschopfungsnetz-
werk aktuell vier kleinere Mihlen, 11 Backereien und drei Brauereien beteiligt.

Mehr Aufmerksamkeit fiir Regionalitat und

Handwerkskompetenz der Backereien

Heute verkaufen sich die Laufener Landweizenbrote besonders erfolgreich im
osterreichischen Salzburg. Dort haben sich Backereien, wie Bio-Backer Itzlinger,
mit Unterstitzung von Bio Austria unter ,BioBrot Salzburg” zusammengeschlos-
sen und Werbekampagnen durchgefihrt. Auf deutscher Seite, etwa bei der
Marktbackerei Neumeier, haben Brote und Backwaren aus Laufener Landweizen
einen Umsetzanteil von circa einem Prozent. Trotz dieser Nischenfunktion ver-
schafft das Konzept dieser Brote den kleineren Betrieben Aufmerksamkeit und
scharft deren Image im Sinne von Regionalitat und Handwerkskompetenz.

Traditionsreiche Brauereien bieten Bierspezialitaten

mit Laufener Landweizen

Bei der Traditionsbrauerei Wieninger in Teisendorf sind die Themen Regionalitat,
Nachhaltigkeit und Okologie eine wichtige Grundlagen der Firmenphilosophie.
Mit ihrer neuen Marke ,,Hoamat Bier” setzt die Brauerei auf heimische Rohstoffe.
Bislang werden jahrlich rund 80 Hektoliter ,Hoamat WeiRbier” gebraut, die in
der Gastronomie der Region und im Getrankehandel trotz des deutlich hoheren
Preises stark nachgefragt sind. Wieninger bezieht fiir das ,Hoamat Bier” und
andere Qualitatsbiere jahrlich rund 25 Tonnen Laufener Landweizen von den
Landwirten vor Ort. Auch Osterreichs groRte Privatbrauerei ,Stiegl” in Salzburg
hat den Laufener Landweizen entdeckt und ,Stiegl-Paracelsus Bio-Zwickel” ent-
wickelt. Stiegl wirbt mit einer naturbelassenen, traditionsreichen Bierspezialitdt
aus heimischen Rohstoffen und einer edlen Urgetreidesorte mit besonderem
Geschmack.

Perspektive: Mehr regionale Koordination und Zusammenhalt

Zur Weiterentwicklung des Wertschopfungsnetzwerks planen die Beteiligten,
die Koordination von Biosphdrenregionsverwaltung Berchtesgadener Land,
Oko-Modellregion und Bio Austria weiter zu verbessern und die Kommunikation
rund um den Laufener Landweizen zu starken.
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Schwadbischer Dickkopf-Landweizen
Ein Backerhaus verbindet Regionalitat, Biodiversitat und guten Geschmack

dichael lmmen‘zlfir'fe;‘_Ba(ker au

Feld mit Schwébischem Dickkopf-Landweizen

Bis 1950 pragten zahlreiche Weizen-Landsorten und Dickkopfsorten die
Landwirtschaft in Stddeutschland. Sie wurden in den vergangenen
70 Jahren durch Weizen-Hochzuchtsorten fast vollstandig ver-
dréngt. Das schwabische ,Backerhaus Veit” verfolgt zusammen
mit Prof. Dr. Sneyd das Projekt Schwabischer Dickkopfweizen.
Heute besteht eine funktionierende regionale Wertschop-
fungspartnerschaft, an der Landwirte mit einer Anbauflache
von sieben Hektar beteiligt sind. In den 54 Filialen des Backer-
". & hauses werden ,Dickkopfle”-Vollkornbrote verkauft, was zum
& Frhalt der alten Landsorte und der rund 600 Veit-Arbeitsplatze
beitragt. Der Schwabische Dickkopfweizen wurde 2011 in die ,Rote
Liste der gefahrdeten einheimischen Nutzpflanzen” aufgenommen und

wird als Passagier in der Slow Food ,Arche des Geschmacks” gefthrt.

To.*
o

Ein langer Weg zum ,,Dickkopfle”

Backermeister Albert Veit eroffnete 1927 eine erste kleine Dorfbackerei in
Bempflingen am Fulle der schwébischen Alb, Sohn Richard Veit vergréRBerte
die Backerei 1973. Heute fhrt seine Tochter Cornelia Veit als Geschaftsfuhrerin
das mittelstandische Unternehmen mit Fokus auf Qualitat, Nachhaltigkeit und
regionale Verantwortung. Im Jahr 2008 kamen Prof. Sneyd, damals Dozent fir

KONTAKTDATEN Pflanzenziichtung an der Hochschule Nirtingen, mit den Veits zusammen. Es

ging um zwei Hande voll mit Kérnern von Schwabischem Dickkopfweizen und
Backerhaus Veit in Schwaben die Moglichkeiten, die sich fiir das Backerhaus damit bieten. Die Familie Veit
Susanne Erb-Weber war offen fir neue Ideen, die zur Unternehmensphilosophie passten. Es folgten
07123.9399-0 mehrere Jahre der Vermehrung sowie der Anbau- und Backversuche. Obwohl

s.erb-weber@baeckerhaus-veit.de
www.baeckerhaus-veit.de
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Schwabischer Dickkopf-Landweizen

2010 Wildschweine das Feld mit der alten Getreidesorte verwisteten, konnten
2012 die ersten ,Dickkopfle”-Vollkornbrote mit 63 Prozent Schwabischem Dick-
kopfweizen in den Filialen angeboten werden.

Positive Impulse fiir die Landwirte

Martin Schnerring ist einer der beteiligten Landwirte, der mit Prof. Sneyd und
Susanne Erb-Weber, die das Projekt bei Veit betreut, die Verbundenheit zur
Landschaft am FuBe der Schwabischen Alb und die Offenheit fir neue Entwick-
lungen teilt. Mit rund vier Prozent seiner Ackerflache hat der Anbau des Dick-
kopfweizens fiir seinen Betrieb eher Nischencharakter; auch wenn Veit ihm den
Minderertrag von rund 50 Prozent gegeniber herkémmlichen Weizen langfris-
tig und vollstandig kompensiert. Schnerring schatzt beim Dickkopfweizen die
positive Wirkung in der Offentlichkeit. Das Vielfaltsprojekt erlaube ihm in der
taglichen Arbeit zudem eigene Ideen sinngebend weiterzuentwickeln und fir
die beiden Hofnachfolger positive Impulse zu setzen. Dariiber hinaus kann der
Dickkopfweizen interessante Perspektiven fir einen extensiveren Anbau mit
weniger Dinger und bei sich verandernden Klimabedingungen bieten. Denn
die alte Landsorte liefert die Ertrage auch auf kargeren und trockeneren Bdden.

Regionale Kooperation, regionale Identitdt und positive Imagebildung
Die Erhaltungsarbeit der vergangenen jahre ist im Freilichtmuseum in Beuren
in der Ausstellung und auf Schaufeldern dokumentiert. Besonders vorbildlich
dabei ist das moderne ,Genuss-Erlebnis-Zentrum” wo alte, heimische Nutz-
pflanzensorten mit allen Sinnen erlebt werden kénnen. Uber das Netzwerk
der Veit Backerei-Cafés und Mitarbeiter, die den Hintergrund zum ,Dickkopfle”
vermitteln, das Freilichtmuseum und die regionalen Medien, ist das Kulturgut
~Schwabischer Dickkopf-Landweizen” auch in der Bevolkerung vor Ort ange-
kommen. Es leistet einen Beitrag zur regionalen Identitat auf der Schwébischen
Alb, an dem die Bevolkerung aktiv mitwirkt. Dariber hinaus pflegt Veit die
Zusammenarbeit mit weiteren Betrieben in der Region: mit mehreren Getrei-
demihlen, dem Schwabischen Streuobstparadies und einer Imkerei. Auf einer
eigenen Apfelplantage wachst das 0bst fur den Apfelkuchen, aus dem Ermstal
werden Pflaumen, Kirschsaft und Walniisse bezogen. Fir das Backerhaus ist
auch das wichtig zur Umsetzung der Unternehmensphilosophie und als Plus-
punkt im Wettbewerb der Filialbackereien in der Region.

Perspektive: Neue Produkte mit alten Sorten

Weitere neue Produkte mit Schwabischem Dickkopfweizen sind beim Backer-
haus in Erprobung. Bei der Aktionswoche ,Urspriinglich & regional” im Herbst
2020 kam eine ,Dickkopf-Dinnete” mit ,Hori Blle” in die Filialen. Der innovative
Backermeister kombinierte schwabisches Brot der alten Landsorte mit einer al-
ten Zwiebelsorte vom Bodensee: zwei Passagiere der Slow Food ,Arche des
Geschmacks” in einem Produkt. Die Lust an Neuerungen mit alten Getreidesor-
ten gehen bei Veit weiter. Rund 20 weitere Sorten, die das Backerhaus zusam-
men mit Prof. Sneyd im Bestand pflegt, bieten interessante Perspektiven. 2020
wurden erstmals zwei Tonnen der 3.000 Jahre alten Weizenart Binkel geerntet:
Nach erfolgreichen Backversuchen waren Brote mit Binkel-Weizen erstmals im
Herbst 2020 in Filialen des Unternehmens zu haben.
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Kooperation und regionale Wertschopfung in Altmahltal
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Im Getreidefeld des Klosters Plankstetten

Emmer gehort zu den altesten kultivierten Getreidearten und hat sich
vor etwa 10.000 Jahren vom Nahen Osten nach Europa verbreitet.
Das Getreide galt zur Romerzeit als ,Weizen Roms”; in der Neuzeit
hat es an Bedeutung verloren. Heute gewinnt Emmer bei Brot
und Bier wieder an Aufmerksamkeit. Das Riedenburger Brau-
haus erzeugt seit 2004 Emmerbier und ist mittlerweile damit
im Markt der Bio-Biere fest verankert. Im Altmahltal bauen
15 Landwirte daftr auf rund 60 Hektar Flache Bio-Emmer an.
Das naturtriibe, ungefilterte Emmerbier steht fir den hohen An-
spruch der Brauerei an eine gute Vertraglichkeit fir Mensch und
Natur.

Die Benediktiner-Monche des Klosters Plankstetten im Altmihltal pflegen tradi-
tionell den Anbau alter Getreidesorten und brauen ein wohlschmeckendes Din-
kelbier. Der enge Kontakt zu den Benediktinern brachte Michael Krieger 1997
auf den Gedanken, etwas Neues auszuprobieren: Bier aus Emmer-Getreide.
Wenige Jahre zuvor hatte er seine Brauerei als Biobetrieb zertifizieren lassen,
was zu Umstellungsschwierigkeiten gefiihrt hatte. Sein historisches Emmerbier
er6ffnete ihm eine wertvolle Perspektive: So waren auf dem historischen Stadt-
fest im mittelalterlichen Riedenburg im Jahr 2004 nicht nur die Leute von der
Spezialitat begeistert, auch die Medien wurden bayernweit auf die Bierspezialitat
aufmerksam. Aus einer einmaligen Aktion mit 1.000 Kisten Emmerbier wurden
bis heute 5.000 Hektoliter jahrlich.
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Riedenburger Emmerbier

Das historische Emmerbier hat sich mit einem Anteil von 12 Prozent zum um-
satzstarksten Produkt und Markenzeichen des Riedenburger Brauhauses ent-
wickelt. Es liegt im Preis etwa 10 Prozent (iber dem anderer Bio-Biere und wird
Uber den Bio-Lebensmittelhandel und Online direkt vermarktet. Inzwischen
gehen rund 25 Prozent in den Export nach Italien und in die USA, wo der Hinter-
grund der Bierspezialitat auf besonderes Interesse stof3t. Das Bier verfiigt durch
das Emmer-Getreide (iber einen besonders hohen Gehalt an Eiweil und Gerb-
stoffen, die eine gute Bekommlichkeit und die geschmackliche Qualitat aus-
machen. Uber das Emmerbier hinaus hat der Firmeninhaber mit seinem Brau-
meister zwei weiteren Bio-Urgetreide-Biere entwickelt und etabliert: ,Einkorn
Edelbier” und ,5-Korn Ur-Bier”.

Michael Krieger ist seinen Partnern in der Landwirtschaft und Verarbeitung sowie
den Kommunen und Medien der Region eng verbunden. Er bildet den Motor
dieser regionalen Wertschopfungskette mit etablierten Bierprodukten aus Em-
mer und Einkorn und Beschaftigung im Iandlichen Altmihltal. Die Basis liegt in
der vertrauensvollen Zusammenarbeit mit dem Benediktinerkloster Plankstet-
ten und den Landwirten, die die Flachen bewirtschaften. Zudem wird Emmer als
Spelzgetreide bei einem Biobauern vor Ort geschalt. Die regionale Erzeugung
mit kurzen Wegen ermadglicht insbesondere auch die benachbarte Malzfabrik
Riedenburg, wo die Vermalzung, als wichtiger Baustein der Biererzeugung, erfolgt.
Die gute Zusammenarbeit und die Qualitat des Produkts stehen auch in Ver-
bindung mit der christlichen Anschauung des Firmeninhabers Michael Krieger.
Er setzt sich in der Praxis fir eine hohe Vertraglichkeit von Lebensmitteln fir
Mensch und Natur ein und verftgt als Person iber eine hohe Glaubwirdigkeit.

Emmer gehért zu den Urgetreiden, die zichterisch bislang wenig bearbeitet
worden sind. Im Anbau liefert das Getreide auch auf kargeren Béden noch re-
levante Ertrage und ist daher fir extensivere Standorte und geringere Dingung
bestens geeignet ist. Riedenburger kompensiert den Bauern die geringeren Er-
trage des Emmer-Getreides und vergitet im Rahmen des eigenen QM-Systems
eine besonders hohe Qualitdt. Die Nachfrage bei den Landwirten, sich am ex-
tensiveren Anbau fir die Riedenburger Urgetreidebiere zu beteiligen, ist grof.
Michael Krieger hofft, dass in seiner Brauerei der Generationenwechsel klappt.
Und er setzt sich weiter dafir ein, dass Emmer-Getreide in der bestehenden
Qualitat erhalten bleibt, damit die Zusammensetzung der Inhaltsstoffe und da-
mit die Qualitat seiner Urgetreide-Biere nicht durch Ziichtung negativ beein-
flusst werden.
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Start-up mit historischen Gerstensorten und westfalischer Geschichte
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Brauanlage in der Gréflich von Mengersen’schen Dampfbrauerei

Imperial- und Chevaliergerste wurden im 19. Jahrhundert wegen ihrer
guten Braueigenschaften in ganz Deutschland angebaut. Um 1900
begann man aus den Landsorten die heutigen Gersten zu ziich-
ten. Seit 2015 wird mit diesen, alten Gerstensorten, die in der
»Roten Liste der gefdhrdeten einheimischen Nutzenpflanzen”
gefuhrt werden, wieder Bier gebraut. Seit 2018 ist das west-
falische Start-up Unternehmen Nudge GmbH mit drei Bio-Bier-
sorten der Marke ,Friedensreiter Brau” auf dem Markt, das mit
Malz aus Imperial- und Chevaliergerste gebraut wird.

Sven JanBen, Geschaftsfiihrer der Nudge GmbH in Steinfurt, hatte zusammen
mit Ludger Teriete, Inhaber der Markenrechte am historischen Friedensreiter-
Symbol, 2014 die Geschaftsidee: die Wiederbelebung der Biermarke ,Friedens-
reiter”, die anldsslich des 350jahrigen Jubilaums des westfalischen Friedens in
Minster/Osnabriick geschaffen worden war. Friedensreiter waren 1648 von
Manster aus in alle Himmelsrichtungen geritten, um die Nachricht vom Ende
des dreiRigjahrigen Krieges zu verbreiten. Uberall, wo sie auftauchten, wur-
den Feste gefeiert. Durch Zufall lernte Sven JanBen den Braumeister Wilhelm
Schoppmeier kennen, einen ausgewiesenen Experten westfalischer Braukunst.
Auch er hatte eine Vision: Ein regionales Bier in guter Handwerksqualitat nach
eigenen Vorstellungen zu machen. In der weiteren Planung entschieden sich
die beiden, mit der 1686 gegriindeten Traditionsbrauerei, der Graflich von Men-
gersen‘schen Dampfbrauerei, im westfalischen Rheder zusammen zu arbeiten.

22


mailto:sj%40friedensreiterbraeu.de?subject=
http://www.friedensreiterbraeu.de

Friedensreiter Brau

Ende 2016 kamen Wilhelm Schoppmeier und Ulrich Schulze ins Gesprach, Ex-
perte fir alte Getreidesorten bei der Landwirtschaftskammer NRW. Er verfigte
ber gute Kontakte zu Landwirten, die alte Braugerstensorten erhalten und an-
bauen. Die Produktidee war klar und machbar: ,Friedensreiter Brau” mit alten
Gerstensorten als hochwertiges Bio-Bier mit besonderer regionaler Historie und
einem typischen Geschmack. Die Vermadlzung der Imperial- und Chevaliergerste
musste im Unterschied zu den herkdmmlichen Gerstensorten im Prozess ange-
passt und im Umfang kleiner dimensioniert werden. Das ermdglichte die Rhén
Malz GmbH und erforderte einen Kompromiss im Hinblick auf die Regionalitat.

Im Jahr 2019 erzeugte Friedensreiter Brau rund 750 Hektoliter seiner drei Bier-
sorten Helles, Dunkles und Pale Ale. Dabei wurden insgesamt rund 10 Tonnen
an Imperial- und Chevaliergerste von zwei Bio-Bauern aus NRW umgesetzt. Den
Minderertrag bei den alten Gerstensorten von rund 50 Prozent, im Vergleich zu
herkémmlichen Sorten, wurde den Landwirten kompensiert. Der Preis der regi-
onalen Bierspezialitat liegt im Bereich anderer Bio-Biere. Die Vermarktung kon-
zentriert sich auf Bars und Kneipen, Lebensmitteleinzelhandler und Bierspeziali-
taten-Shops in den westfdlischen Stadten Minster, Osnabriick und Bielefeld.
Aufgenommen wurde die Marke auch in das EDEKA Food-Starter Programm.

Im Anbau hat sich gezeigt, dass die Chevaliergerste und ,Dr. Franks Grannenab-
werfende Imperialgerste” bei Trockenheit und geringerer Stickstoffversorgung
noch relevante Ertrége liefern. Sie erscheinen daher fir extensivere Standorte
bzw. geringere Diingung besonders gut geeignet. Dartber hinaus verfiigen die
beiden alten Sorten wber einen hohen Eiweilanteil und Gerbstoffe, die den be-
sonders guten Geschmack der Biere ausmachen.

Friedensreiter Brau ist auf die Region Westfalen ausgerichtet. Die Marke setzt in
der Kommunikation auf die Historie des westfalischen Friedens und verbindet
Regionalitat mit Geschichte. Historische Gerstensorten und biologische Vielfalt
passen aus Sicht des jungen Unternehmens zu dieser Imagebildung und bieten
eine Story, die dazu beitragt, Aufmerksamkeit zu schaffen. Zentral fir den dauer-
haften Erfolg erscheint allen Beteiligten insbesondere die geschmackliche Qua-
litat des Bieres. Das Start-up hat sich zum Ziel gesetzt, ohne grol3es Marketing-
budget in der Region langsam zu wachsen.
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Eine saisonale Bierspezialitat in Minster

Historisches Brauhaus von Pinkus Miller

Die Biersorte ,Pinkus Classic” der westfalischen Traditionsbrauerei ,Pin-

kus Muller” in MUnster wird mit ,Dr. Francks Grannenabwerfender

Imperialgerste” gebraut. Die alte Getreidesorte gehort zu den

Gersten, die im 19. Jahrhundert wegen ihrer guten Braueigen-

schaften in ganz Deutschland verwendet wurden. Mit der um

1900 beginnenden Zichtung der heutigen Gerstensorten ge-

riet diese Landsorte in Vergessenheit und wird heute in der

.Roten Liste der gefdhrdeten einheimischen Nutzpflanzen”

N gefthrt. Die Bio-Brauerei erzeugt das sommerliche Saisonbier

%@&\Q seit 2005. Der Wert von ,Pinkus Classic” liegt fur die Brauerei vor

@pmw““\\g\' allem in der zusatzlichen Aufmerksamkeit und seinem Beitrag zur
Produktdifferenzierung und Imagebildung.

Das Familienunternehmen ,,Pinkus Miller” besteht seit 1816 und ist mit seinem
Brauhaus eine Institution in der Stadt Manster. Braumeister Friedhelm Langfeld
hatte 2004 gerade seine neuen Aufgaben Gibernommen, als er mit Ulrich Schul-
ze ins Gesprach kam, dem Experten fir alte Getreidesorten in der Landwirt-
schaftskammer NRW. Langfeld fand schnell Interesse daran, etwas Neues mit
historischer Braugerste auszuprobieren. 2005 startete er und entwickelte eine
eigene Rezeptur mit 100 Prozent Malz aus Imperialgerste, die ein sehr wohl-
schmeckendes, aromatisches Bier lieferte. Nach den ersten Suden und sechs
Tonnen der alten Gerste stellten sich allerdings erhebliche Schwierigkeiten im
Brauprozess ein: Das Lautern erforderte neun Stunden statt der tblichen zwei
Stunden. Nach mehreren Testreihen erwies sich eine neue Rezeptur mit einem
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Pinkus Classic” mit Imperialgerste

25-prozentigen Anteil der alten Gerstensorte als gut handhabbar. Das neue Ver-
fahren lieferte ein Bier mit einem frischen, leicht sauerlichen Geschmack: , Pinkus
Classic” war geboren.

Bis heute braut Langfeld von dieser Bierspezialitat 100 Hektoliter jahrlich und
vermarktet sie von April bis September als frisches saisonales Sommerbier, so-
lange der Vorrat reicht. ,Pinkus Maller” ist mit ,Pinkus Classic” seit rund 15 Jahren
in Munster am Markt, wo es in der Gastronomie und im Naturkosthandel seinen
festen Kundenstamm gefunden hat. Nach dem ersten grofSen Medieninteresse
bei seiner Einfilhrung sorgt das Bier auch heute noch fir Interesse. Es passt gut
zur Bio-Brauerei als traditionsreiche regionale GroRe. In der Erzeugung verwendet
Langfeld jahrlich etwa 450 Kilogramm Imperialgerste beziehungsweise 350 Kilo-
gramm Malz, das er von der Rhén Malz GmbH bezieht. Die hessische Firma ist
in der Lage das Getreide, das sich in seinen Eigenschaften von den blichen
Gerstensorten unterscheidet, zu verarbeiten, auch in den kleineren Mengen.
Ulrich Schulze hat wichtige Unterstitzung in der Abstimmung dieser Wertschop-
fungskette geleistet, insbesondere auch zu den Landwirten, die die alte Brau-
gerstensorte erzeugen.

Braumeister Friedhelm Langfeld sieht fir ,Pinkus Classic” mit ,,Dr. Francks Gran-
nenabwerfender Imperialgerste” in der Nische der Saisonbiere noch Luft nach
oben. Das Bier verfugt Gber einen unverwechselbaren, guten Geschmack und
die historische Braugerste ist mit einer besonderen Story verbunden, die bei
den Medien in Minster und den Biokunden sehr gut ankommt.
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Van Nahmens , Rote Sternrenette”
Streuobstsaft mit Geschichte vom Niederrhein
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,Rote Sternrenette” mit typischen sternférmigen Schalenpunkten

Die traditionsreiche, niederrheinische Obstkelterei van Nahmen ver-
arbeitet Streuobst zu sortenreinen Fruchtsaften. Die alte Apfelsorte
~Rote Sternrenette” galt friher als klassischer ,Weihnachtsapfel”
und ist am Niederrhein als traditioneller Weihnachtsschmuck
M E N der Nachkriegszeit bekannt. Heute wird die alte Apfelsorte in
{947 der ,Roten Liste der gefdhrdeten einheimischen Nutzpflanzen”
gefuhrt. Der Saft hat sich zu einem Aushdangeschild fir das
Sortiment von van Nahmen entwickelt. Die Kelterei pflegt eine
enge Zusammenarbeit mit 330 Vertragslandwirten und dem

NABU vor Ort.

Vom Apfelkraut zum sortenreinen Obstsaft

Uber 100 Jahre sind seit der Grindung der Apfelkrautfabrik van Nahmen in
Hamminkeln am Niederrhein vergangen. Seitdem hat sich Vieles geandert: So
wurde aus der Apfelkrautherstellung eine Saftproduktion - die Verbindung zum
Streuobst ist jedoch geblieben. Seit Beginn der 1990er Jahre engagiert sich die
Obstkelterei fir den Erhalt und die Pflege der Streuobstwiesen in der Region
mit ihren &kologisch wertvollen Lebensraumen und vielen alten Obstsorten.
Um den Besitzer/innen von Streuobstwiesen einen wirtschaftlichen Anreiz zu
KONTAKTDATEN bieten, ihre Bestande zu pflegen und zu erweitern, entwickelte van Nahmen
zusammen mit der ortsansassigen NABU-Gruppe ein attraktives Aufpreis-Kon-
Obstkelterei van Nahmen zept. Die Landwirt/innen verkaufen ihr Streuobst zu attraktiven Preisen an die
GmbH & Co. KG Obstkelterei, die hieraus Streuobstsafte herstellt. Im Jahr 2007 setzte Peter van
Dr. Peter van Nahmen Nahmen eine weitere Geschaftsidee um: sortenreine Streuobstséfte als hoch-
02852.96099 22 wertige Getranke mit besonderem Genuss, ahnlich wie beim Wein. Heute sind
m.dietsch@vannahmen.de die sortenreinen Safte erfolgreich am Markt etabliert und steigern die Wert-
www.vannahmen.de schopfung, die mit dem Streuobst erzielt werden kann.
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Van Nahmens ,Rote Sternrenette”

~Rote Sternrenette” - Weihnachtsapfel mit Geschichte

Bei einer Obstsortenschau stiell Peter van Nahmen 2007 auf die alte Apfelsorte
»Rote Sternrenette”, die dort besonders nachgefragt war. Die Sorte wurde 1830
erstmals beschrieben und ist insbesondere am Niederrhein weit verbreitet und
bekannt. Der dunkelrot gefarbte Apfel galt friher als klassischer ,Weihnachtsap-
fel” und wird von vielen Niederrheinern mit persénlichen Geschichten, Emotio-
nen und Heimat verbunden. Die ,Rote Sternrenette” hat fir die Region dadurch
einen gewissen identitatsstiftenden Charakter. Im Streuobstanbau hat sich die
alte Sorte bewahrt, da sie widerstandsfahig gegen Krankheiten und Frost ist.
Dennoch ist die alte Apfelsorte heute vom Aussterben bedroht.

Regionaltypisches Vorzeigeprodukt fiir das Saft-Sortiment

Van Nahmen erkannte das Potential der ,Roten Sternrenette” als ein regionales
Produkt mit Geschichte und entwickelte den Saft zu einem Vorzeigeprodukt fur
sein Sortiment an sortenreinen Saften aus alten und neueren Sorten. Die nieder-
rheinische Kelterei vermarktet die Produkte erfolgreich Gber den regionalen
Lebensmitteleinzelhandel und Bioldden sowie tiberregionale Feinkostgeschafte.
Vor allem ernahrungsbewusste Verbraucher/innen, die bereit sind, etwas mehr
Geld fir hochwertige Produkte auszugeben, kaufen die Safte. Die gute Nach-
frage tragt dazu bei, dass die ,Roten Sternrenette” und einige der anderen alten
Obstsorten erhalten und wieder nachgepflanzt werden.

@an Nahmenily

,DUe Rute Sternrenette st
nicht rar ein Apfel — son-
dern vielmehr avch alle Eme-
tinen wnd Geschicheen, die

Kooperation fiir Wertschopfung und biologische Vielfalt

Mittlerweile liefern 330 Vertragslandwirt/innen Streuobst an van Nahmen. Die
Wiesen werden von den Erzeugern nachhaltig bewirtschaftet und bieten viele MVN/{' %rﬁ,(wn W{FMVL. -
o6kologisch wertvolle Lebensraume. Das Aufpreis-Konzept und die Wertschat-
zung des Engagements der Landwirt/innen durch van Nahmen tragen zur guten Dr. Peter van Nahmen
Zusammenarbeit bei. Bei Pflanzaktionen des Unternehmens, die zweimal jahrlich
stattfinden, konnen Landwirt/innen die alten Streuobst-Apfelsorten direkt erwer-
ben. Dariber hinaus hat van Nahmen auch die Kooperation mit dem NABU vor
Ort ausgebaut und den Niederrheinisch-Westfalischen Streuobstwiesenverein
gegriindet. Der Verein bietet Obstbaum-Schnittkurse an und berat Landwirt/in-
nen bei der Neuanlage oder Nachpflanzung von Streuobstbaumen. Gemeinsam
leisten van Nahmen, die NABU-Gruppe und der Streuobstwiesenverein einen
wertvollen Beitrag zur Erhaltung der ,Roten Sternrenette” und vieler anderer
alter Streuobstsorten.
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© van Nahmen
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Regionalsaftmarke , hesselberger”
Eine frankische Region profitiert von ihren Streuobstwiesen und alten Sorten
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Extensiv genutzte Streuobstwiese in Franken

Streuobstwiesen mit ihrer groBen Sortenvielfalt haben im Frankenland
und vielen anderen landlichen Regionen eine lange Tradition. Seit
& den 1960er Jahren hat sich die Zahl der landschaftspragenden
Bdume und okologisch wertvollen Lebensrédume jedoch um
fast 70 Prozent verringert. In der Region rund um den Hes-
selberg, der hochsten Erhebung Mittelfrankens, wurden bis
heute rund 150 verschiedene Apfelsorten beschrieben. Schat-
zungen gehen von mehr als 350 Sorten aus, darunter viele alte
< und gefdhrdete Rote-Liste Sorten, wie der Blauapfel oder die
@\\\‘“& Champagnerrenette. Die ,allfra Regionalmarkt Franken GmbH®,
@Nome““\e\i mit ihren 34 Gesellschafter/innen aus der Region Hesselberg, hat
ein regionales Wertschopfungsnetzwerk mit 1500 Erzeuger/innen und
rund 170 Verkaufsstellen und Gastronom/innen fir Streuobstwiesen-Getranke
aufgebaut, das dazu beitragt, dieses Kulturgut wieder mehr wertzuschatzen
und zu erhalten.

Streuobstwiesen: Erhaltung durch regionale Wertschépfung

Norbert Metz vom Landschaftspflegeverband Mittelfranken folgte 2001 seiner
Uberzeugung, mit dem Obst der Streuobstwiesen fir mehr Wertschopfung in
der Region zu sorgen, so dass die vielfaltigen Lebensrdume und alten Sorten

KONTAKTDATEN langfristig erhalten werden konnen. Er entwickelte ein Konzept fir die Regio-

nalsaftmarke ,hesselberger”, was finf Jahre spater im Rahmen des LEADER-
allfra Regionalmarkt Franken GmbH Projekts ,Frankische Moststralle” erprobt werden konnte. Dabei ging es ihm
Norbert Metz insbesondere darum, vor Ort mehr Bewusstsein fir die Chancen zu schaffen, die
0160.83607 47 sich mit dem traditionellen Streuobstanbau fir die Region verbinden. Viele regi-

geschaeftsfuehrung@allfra.de
www.hesselberger.com
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Regionalgetréankemarke , hesselberger

onale Akteure galt es, zu iberzeugen, darunter Landwirt/innen, Biirgermeister/
innen, Gastronom/innen, Besitzer/innen von Obstwiesen sowie Vertreter/innen
von Obst- und Gartenbauvereinen und offentlichen Einrichtungen.

Eine Streuobstwiesen-Gesellschaft ,aus der Region fiir die Region”

Der Anstol§ fur eine gewerbliche Saftinitiative im Rahmen der ,Frankischen
Moststrale” war Gberzeugend: Nach dem Auslaufen der LEADER-F6rderung
wurde 2006 die ,allfra” (alles aus Franken) Regionalmarkt Franken GmbH mit
34 Gesellschafter/innen aus der Region gegriindet. Das Konzept sieht einen de-
zentralen Ankauf des Streuobstes vor. Dieser Ankauf erfolgt aktuell an mehr als
11 Stellen in einem Umkreis von 30 Kilometern rund um den Hesselberg. Dieser
Ansatz stellt die erntefrische Qualitat der Produkte sicher, da das Obst noch am
Tag der Anlieferung in der Partnermosterei weiterverarbeitet wird. Neben dem
Obstankauf ibernimmt ,allfra” das komplette Marketing von der Produkt- und
Rezepturentwicklung bis zur Werbegestaltung.

Vorteile fiir Erzeuger, alte Obstsorten und die Naturvielfalt
Eigentiimer/innen von Streuobstwiesen rund um den Hesselberg profitieren
von diesem Konzept. Neben kurzen Anfahrtswegen, geringen Wartezeiten und
einem vertrauensvollen Kontakt an den Ankaufstellen erhalten sie eine ver-
lassliche und gute Bezahlung, die die requldren Marktpreise ibersteigt. Dabei
nimmt ,allfra” eine Vorreiterrolle ein: mittlerweile ist der Ankaufpreis fur Streu-
obst in der gesamten Region gestiegen. Aktuell beteiligen sich bis zu 1500
Streuobstwiesenbewirtschafter/innen an der Regionalinitiative und tragen ge-
meinsam dazu bei, dass rund 400 Tonnen Streuobst pro Jahr verarbeitet werden.
LAllfra” arbeitet weiterhin eng mit dem Landschaftspflegeverband Mittelfran-
ken zusammen, der die Landwirt/innen bei der Pflege und Nachpflanzung der
Streuobstwiesen fachlich und finanziell unterstatzt. Die Verbindung aus Wirt-
schaftlichkeit und Pflege der Streuobstwiesen tragt bereits erkennbar zur Er-
haltung der Naturvielfalt und der alten Obstsorten bei.

~hesselberger” - Eine Marke fiir frankische Streuobstgetranke

Fur ihre Streuobstprodukte hat die frankische Regionalmarktgesellschaft die
Marke ,hesselberger” gepragt, die auf die regionale Herkunft der Produkte hin-
weist und dazu beitrdgt, dass viele Verbraucher/innen sich mit den Produkten
identifizieren konnen. Das Spektrum der Erzeugnisse geht heute weit iber die
urspringlichen Safte und Schorlen hinaus und umfasst auch Cider, Seccos, Limo-
naden und Obstbrande. Rund die Halfte der Getranke wird Gber den GroRhandel
vermarktet, der die Produkte an die Gastronomie und den Lebensmitteleinzel-
handel in Franken weiterverkauft. Rund 170 Verkaufsstellen und Gastronom/
innen tragen zur Wertschopfung in der Region bei. Dariiber hinaus setzt die
Partnermosterei einen GroBteil der Saftproduktion direkt ab oder lagert die Pro-
dukte vorausschauend ein, um Schwankungen in der Erntemenge durch un-
glnstige Witterungsverhaltnisse oder Alternanz auszugleichen. Perspektivisch
gesehen kann sich Norbert Metz, heute Geschaftsfihrer der allfra GmbH, vor-
stellen, die Absatzregion der ,hesselberger”-Produkte auch auf Nurnberg und
andere groRere Stadte der Umgebung mit groRerer Kaufkraft auszuweiten. Die
Triebfeder der Gesellschafter ist der Aufbau einer langfristigen wirtschaftlichen
Perspektive fir die Eigentiimer/innen der Streuobstwiesen in der Region.
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Mittelrhein-Kirschen
Eine Marke fir Sortenvielfalt in der UNESCO Welterbe-Region
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Mittelrhein-Kirschen in Filsen am Rhein

In der UNESCO Welterbe-Region Oberes Mittelrheintal werden der land-

schaftspragende Kirschenanbau und die damit verbundene Kirsch-

sortenvielfalt als Kultur- und Naturqut gefordert. Hierfir wurde

eine Wertschopfungskette aufgebaut, die Erzeuger/innen und
Verarbeitende besser vernetzt und durch Einbindung von Kom-
munen, Gastronomiebetrieben und der Tourismusbranche die
Vermarktung forciert.

RPTTLL LT

Kirschsortenvielfalt eine Besonderheit

auf der Bundesgartenschau 2011
Die Bundesgartenschau 2011 in Koblenz gab einen entscheidenden
Impuls fir das Projekt. Die Kirschsortenvielfalt am Mittelrhein und der
Verkauf getrochneter Kirschen fand bei den Besucher/innen gro8en Anklang.

KONTAKTDATEN Die Produkte aus regionaltypischen Kirschsorten wecken seitdem das Interesse

der Besucher/innen der UNESCO Welterbe-Region. Zur Kirschblite kommen Tou-
Iweckverband Welterbe risten aus der ganzen Welt in das Obere Mittelrheintal. Die Besucher/innen kon-
Oberes Mittelrheintal nen sich zu dieser Zeit an Kirschblitenfesten und kulinarischen Wanderungen
Nico Melchior erfreuen. Einen zusatzlichen Reiz bieten dabei regionaltypische Traditionen und
06771.5995 46 Geschichten, die einige alte Sorten, wie die ,Perle von Filsen”, der ,Bopparder
n.melchior@zv-welterbe.de Kracher” oder der ,Geisepitter” in ihrem Namen tragen.
www.welterbe-mittelrheintal.de/

mittelrhein-kirschen Ein regionales Wertschopfungskonzept mit Marke

Im Rahmen des Flurbereinigungsverfahrens in Filsen wurde deutlich, dass die
DLR Westerwald-Osteifel Region iiber eine bundesweit einmalige Kirschsortenvielfalt verfigt. Das Dienst-
Frank Bowingloh leistungszentrum Landlicher Raum mit Frank Béwingloh entwickelte daraufhin
02602.92280 gemeinsam mit Nico Melchior vom Zweckverband Welterbe Oberes Mittelrhein-
Frank.Boewingloh@dlr.rlp.de tal ein Konzept zur Erhaltung dieser Sortenvielfalt. Der Zweckverband tibernimmt
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Mittelrhein-Kirschen

das Marketing und koordiniert die Zusammenarbeit der erzeugenden und ver-
arbeitenden Betriebe. Die Erzeuger/innen profitieren davon, dass sie ihre Kir-
schen mit einem Aufschlag zum Gblichen Marktpreis verkaufen kénnen. Zur
Qualitatssicherung und fur die Vermarktung wurde die Marke ,Mittelrhein-Kir-
schen” entwickelt, die fiir regionale Kirschprodukte vergeben wird. Hierbei war
das LEADER-Projekt ,Innovatives Marketing fir die Marke ,Mittelrhein-Kirsche”
hilfreich. Den Vertrieb tbernimmt der ,Rhein-Touristik Tal der Loreley e.V., der
als GroBhandler fungiert, die Produkte biindelt und sie an touristische Verkaufs-
stellen und Gastronomie weiterverkauft.

Neue Produkte aus alten Kirschsorten

schaffen Aufmerksamkeit und Perspektiven

Aktuell konzentriert sich die Vermarktung besonders auf verarbeitete Kirschpro-
dukte wie z. B. Kirsch-Konfittre, -Saft, -Schokolade, -Senf, -Salami und -Wein, die
ganzjahrig angeboten werden. Die Menge der verarbeiteten Kirschen schwankt
jahrlich und belauft sich derzeit auf drei bis zehn Tonnen. Durch den Tourismus
werden auch saisonale Frischkirschen der regionalen Sorten immer starker
nachgefragt. Aktuell sind zehn Produzenten mit elf Produkten an der Marke
»Mittelrhein-Kirsche” beteiligt. Fir diese Betriebe bilden die Kirschprodukte zu-
satzliche Elemente ihrer Produktpalette, die zur Differenzierung beitragen und
Aufmerksamkeit bei den Kund/innen schaffen. Die Unternehmer/innen sehen
in der Kultivierung der alten regionalen Kirschsorten eine wirtschaftliche Chan-
ce. Sie engagieren sich aber auch aus Verbundenheit mit ihrer Region. Die Wei-
terentwicklung dieses Ansatzes unterstiitzt der Zweckverband mit der Entwick-
lung weiterer, neuer Produkte. Das Dienstleistungszentrum Landlicher Raum ist
Partner bei Workshops zur Pflege und Veredlung der Kirschbaume.

Biologische Vielfalt der Kirschen durch Nutzung erhalten

Die biologische Vielfalt der Kirschen bietet dem Oberen Mittelrheintal und den
dort ansassigen Betrieben wertvolle Perspektiven. Mit der geschmacklichen
Vielfalt und sortenspezifischen Blih- und Reifezeitpunkten ergeben sich weitere
Maglichkeiten fur Produktinnovationen. Die Nutzung der alten Kirschsorten
macht ihren Wert fir die Region noch offensichtlicher. Dazu tragen auch der
neue Sortengarten in Filsen und viele dffentliche Pflanzaktionen bei. Zudem
werden 6kologisch wertvolle Bereiche wie Streuobstwiesen heute wieder ex-
tensiv genutzt und erhalten. SchlieBlich kénnen sich Toleranzen und Resisten-
zen der alten Sorten gegeniiber Schadlingen oder neuen Umwelteinflissen im
Anbau positiv auswirken.
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OSTMOST

Von der Streuobstwiese in die Club-Szene

© 0STMOST

Streuobstapfel auf einer Obstwiese von 0STMOST

Die Streuobstwiesen Manufaktur GmbH ist ein Berliner Start-up, das
unter der Marke OSTMOST Safte, Schorlen und Cider aus alten Obst-
sorten von Streuobstwiesen in Clubs, Szenelokalen und Bioldden
vermarktet. Das junge Unternehmen fordert zusammen mit
dem Verein ,Apfel und Konsorten” eine nachhaltige Streu-
obstwiesenbewirtschaftung und verknipft den Erhalt alter
Obstsorten mit wirtschaftlichen Impulsen. OSTMOST zahlt den
Landwirt/innen hohere Preise fur ihr Streuobst, um diese An-
bauform wieder rentabel zu machen. Durch den 6kologischen
und sozialen Mehrwert sowie ein modernes Design hebt sich
0STMOST von anderen Marken ab und spricht besonders ein junges,
urbanes Publikum an.

X
©0s' mos

Streuobstwiesen - Biodiversitat und wirtschaftliche Nutzung

Streuobstwiesen gehdren zu den artenreichsten Biotopen Europas. Bis zu 5.000
Tier- und Pflanzenarten konnen auf einer Streuobstwiese ein Zuhause finden.
In den vergangenen 70 Jahren gingen viele Streuobstwiesen verloren, da sie oft

KONTAKTDATEN nur schwer wirtschaftlich rentabel zu betreiben waren. Viele Streuobstwiesen
Streuobstwiesen Manufaktur GmbH befinden sich heute in einem schlechten Zustand und werden nur noch spérlich
Lukas Kuttner gepflegt. Hier setzt 0STMOST mit dem Leitgedanken ,Schutz durch Nutzung” an.
lukas@ostmost.berlin
www.ostmost.berlin Symbiose zwischen Naturschutz und Vermarktung

Zunachst griindete sich 2012 der Verein , Apfel und Konsorten” mit dem Zziel, die
Verein Apfel und Konsorten e.V. Brandenburger Streuobstwiesen und ihre alten Apfelsorten, wie den ,General
Nadine Sauerzapfe von Hammerstein” oder dem ,Geheimrat Dr. Oldenburg” zu erhalten und sich in
nadine@aepfelundkonsorten.org diesem Bereich zu einem regionalen Kompetenzzentrum zu entwickeln. Doch
www.aepfelundkonsorten.org schnell wurde klar, dass es mit ehrenamtlicher Arbeit alleine nicht getan war.
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Ostmost

So entstand die Idee einer modernen Marke, mit der neue Vermatktungswege
eingeschlagen und dem Thema Streuobst zu neuer Aufmerksamkeit verholfen
werden sollten. Heute arbeiten Verein und GmbH eng zusammen, wenn es dar-
um geht, alte Streuobstwiesenbestande zu sichern und neue aufzubauen.

Streuobstschorlen als dkologisches Szenegetrank

Obwohl die Saftschorlen als modernes Szenegetrank eher eine Nische bilden, war
der Einstieg in den hart umkampften Berliner Markt nicht einfach. Durch Eigen-
initiative und Uberzeugungsarbeit gelang es dem Team der Streuobstwiesen
Manufaktur GmbH OSTMOST am Markt zu etablieren. Dabei kam ihnen ihr Ein-
satz fir die gute Sache zugute. Der Ansatz, mit leckeren Schorlen Streuobstwiesen
und deren alte Obstsorten zu erhalten, kam gut an. Mittlerweile werden die
0STMOST-Schorlen in etwa 400 Gastronomiebetrieben und 100 Bio-Supermark-
ten vermarktet, auch uber die Grenzen Berlins hinaus. 0STMOST-Flaschen fallen
durch ihr innovatives Design auf, das von zwei Hamburger Streetart-Kiinstlern
entwickelt wurde. Mit neuartigen Geschmacksrichtungen und einer Bio-Zertifi-
zierung spricht 0STMOST gezielt junge Menschen in der Berliner Gastronomie- und
Clubszene an. Aufgrund der guten Vernetzung der Streuobstwiesen Manufaktur
in der Region Berlin-Brandenburg arbeitet das Start-up heute auch mit Touristik-
und Cateringunternehmen zusammen und bietet 0STMOST auf groRen Events ,j{')ﬂ{y((fﬁ'j{-vv(;gj{n jm {U’b
und in Kantinen an, z.B. in einigen Berliner Ministerien. Auch auf politischer . .
Ebene werben Unternehmen und Verein fir das Konzept. Das fihrte 2017 dazu, MDW%W“ Generatinen
dgss die 16 Umwgltminister/inr\en zum Fnde def Umwe.lt.ministerkonferenz ?uf f@ﬂkf r(Lukas Kitiner

einer Streuobstwiese des Vereins gemeinsam einen Ministersortengarten ein-

weihten.

Verdanderungen zur Erhaltung alter Sorten und Streuobstwiesen

Fur das junge Unternehmen ist sowohl der 6kologische als auch der soziale
Mehrwert seines Handelns wichtig. Ziel ist, die beteiligten Landwirt/innen fur
ihr Obst iber dem aktuellen Marktniveau zu entlohnen, damit die Bewirtschaf-
tung von Streuobstwiesen wieder attraktiv wird. ,Wir wollen, dass Streuobst

ANGENEHM, |
den Menschen wieder ein Begriff wird, der fir hochste Qualitat steht”, sagt KMSER i
Lukas Kittner. 0STMOST mochte dieses Signal an die Konsument/innen senden U".HE

und setzt darauf, dass die Bedeutung nachhaltiger Produkte und die Kaufbereit- TI'I'IPS
schaft fur faire Produkte mit 6kologischem Mehrwert weiter zunehmen. ; '

#O 0STMOST
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Lippische Palme
Wertschépfung in der Landwirtschaft und Erhaltung eines regionalen Kulturquts

Handernte der Lippischen Palme

Die ,Lippische Palme” wird seit Jahrhunderten im Lipperland als Braun-
kohl in Selbstversorgergarten angebaut. Der Erhalt dieser alten
Grinkohlsorte ist stark gefahrdet, da sie ihren Fortbestand heute
wenigen Kohl-Liebhabern in ihren Privatgarten verdankt, die fast
ausnahmslos der dlteren Generation angehdren. Die Gemiise-
sorte wird seit 2018 in der Slow Food , Arche des Geschmacks”
gefihrt. Biobauer Jan Fleischfresser baut im lippischen Kalletal
funf Hektar dieser alten Gemisesorte an und vermarktet sie
als Glaskonserve in Biomarkten im benachbarten Bielefeld und

in Norddeutschland Gber die Biomarkt-Kette ,dennree”.

© Rhad\©
Aus dem Garten des GroBvaters auf den Acker des Enkels
Braunkohl ist Teil der kulturellen Identitat des Lipperlandes, dazu gehdren die
vielfaltigen Rezepte und die traditionellen Treffen zum Griinkohlessen. Das LWL-
Freilichtmuseum Detmold hatte 2012 einen Aufruf gestartet, um mehr Gber die
alten Sorten dieses regionalen Kulturguts zu erfahren und sie auf ihren Flachen
zu erhalten. Aufgrund der geschmacklichen Qualitét wéhlten die LWL-Experten
die Sorte aus dem alten Selbstversorgergarten des Grol3vaters von Biobauer
Jan Fleischfresser zur Anmeldung als Amateursorte beim Bundessortenamt aus.

KONTAKTDATEN Den Genuss der Lippischen Palme wieder mehr Liebhabern zu erméglichen und

dartber zu informieren, so lautete der Gedanke der Landschaftsokologin des
Rhabio GmbH & Co. KG Freilichtmuseums, Agnes Sternschulte. Der Landwirt wagte den Schritt in die
Jan Fleischfresser Vermarktung; die Berichte in den regionalen und berregionalen Medien zur
0151.46124006 winterlichen Griinkohlzeit waren vielfaltig, der Erfolg war enorm. Daraufhin ent-
jan@rhabio.de schloss sich der Biobauer 2018, die alte Griinkohlsorte auf zwei Hektar seines
info@lippische-palme.de Ackers anzubauen.

www.lippische-palme.de
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Lippische Palme

Vom Museumsshop ins Biomarkt-Zentrallager

Lippische Palme zeichnet sich durch eine besonders feine Qualitat aus; wegen
ihres hohen Wuchses ist sie nur in Handarbeit zu ernten. Dabei hilft Jan Fleisch-
fresser der gute Draht zu seinen Erntehelfern, die ihn seit Jahren beim Bio-Rha-
barber unterstitzen. Ein entscheidender Glicksfall in der Entwicklung war fur
ihn, dass die benachbarte Firma ,Lipperland Konserven” mit langjahriger Erfah-
rung in der Gemiseverarbeitung bereit war, auch kleinere Mengen der alten
Grinkohlsorte in Bioqualitat zu verarbeiten. Der grof3e Vorteil der Glaskonserve
ist die Haltbarkeit und die dadurch bedingte Flexibilitat in der Vermarktung der
rund 23.000 Glaser, die pro Hektar zusammenkommen. Im Verkauf setzt Jan
Fleischfresser vor allem auf stadtische Biomdrkte, wo fir hochwertige Produkte
und besondere Qualitat kostendenkende Preise erzielt werden. Die Markte ver-
sorgt der Betrieb selbst mit eigenem Lieferwagen. Wegen des anhaltenden Er-
folgs hat der Landwirt 2020 die Anbauflache auf funf Hektar erweitert. Dadurch
bietet sich die Maglichkeit, einen Teil seiner Produkte kinftig iber das Zent-
rallager der norddeutsche Biomarkt-Kette ,dennree” in Hamburg zu vertreiben
und die eigene Logistik herunterzufahren.

Im Anbau widerstandsfahig - im Verzehr mild und bekémmlich

Die Lippische Palme ist nicht nur, aufgrund ihres Wuchses und ihres Erschei-
nungsbildes dhnlich einer Palme, schén anzusehen, sondern sie ist auch im
Geschmack besonders mild. Zudem hat die Sorte eine rot-braunliche Farbung,
durch einen hohen Gehalt an roten Pflanzenfarbstoffen (Anthocyanen), der er-
nahrungsphysiologische Vorteile bietet. Im Anbau hat sich die Lippische Palme
als besonders widerstandsfahig gegen Trockenheit erwiesen, was auf ihre ge-
netische Vielfalt zuriickzufthren ist. Jan Fleischfresser vermehrt das Saatgut der
Pflanzen, in enger Kooperation mit dem Freilichtmuseum, selbst und sorgt fir
eine sachte Auswahl. Dadurch bleibt die Heterogenitat im Sinne einer Popula-
tionssorte erhalten.

Forderung regionale Verankerung und regionaler Identitat

Wichtig sind dem lippischen Bauern die regionale Verankerung seiner heimischen
Bio-Gemiisespezialitat und der Beitrag zum Erhalt der regionalen Kultur und
Identitat. Die Glaser mit Lippischer Palme sind nicht nur im Tourismusshop der
Stadt Detmold zu finden, sondern werden seit Herbst 2020 auch uber die Regio-
nalmarke ,Lippe Qualitét” angeboten, die die Markte in der Region mit Waren
von regionalen Erzeugern versorgt. Die Lippische Palme ist eine regionaltypi-
sche Spezialitat in der Griinkohlregion Lipperland. Perspektivisch liebdugelt Jan
Fleischfresser mit einem lippischen Grinkohlfestival, das die Bedeutung des
Kulturguts und regionale Identitat starkt und es fir jingere und altere Menschen
mit Genuss erlebbar macht.
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Vielfalt Schmeckt”

KONTAKTDATEN

ProSpecieRara Deutschland
gemeinniitzige GmbH
Ann-Kathrin Séllner
0761.59390007

ann-kathrin.soellner@prospecierara.de
www.vielfaltschmeckt.de

BODAN GmbH
Annika Woltjen
annika.woltjen@bodan.de

D,
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Neue Genussvielfalt mit alten Gemisesorten
rund um Freiburg und den Bodensee
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Alte Sorte ,Tomatenpaprika” auf einem Biobetrieb bei Freiburg

Rinklin Naturkost, ein fuhrender Naturkost-GroShandler in Siddeutsch-
land, und ProSpecieRara, ein gemeinnitziges Sorten-Erhalter-Netz-
werk mit Ursprung in der Schweiz, haben sich 2017 zum Ziel ge-
setzt, den Anbau und die Vermarktung alter Gemiisesorten zu
fordern, die in der ,Roten Liste der geféhrdeten einheimischen
Nutzpflanzen” gefiihrt werden. Hierfiir haben sie bis 2020 in
der Region rund um Freiburg ein Netzwerk aus Erzeuger/in-
nen, Lebensmittelgeschaften und Gastronomiebetrieben auf-
gebaut und eine Vermarktungsstrategie entwickelt. Im Jahr 2020
hat das Projekt mit dem Naturkost-GroBhandler BODAN am Bo-
densee einen weiteren Verbundpartner gewonnen.

Kooperation von Naturkosthandel und Sorten-Erhalter-Netzwerk

Rinklin Naturkost und ProSpecieRara teilen den Enthusiasmus fir alte Gemiise-
sorten und brachten 2017 ihr Know-How zusammen, um gemeinsam das Pro-
jekt Vielfalt Schmeckt” ins Leben zu rufen. Dabei erganzen sich einer der fih-
renden stiddeutschen Naturkost-Grohandler mit Marketing-Kompetenz und
das gemeinnitzige Netzwerk zur Erhaltung kulturhistorischer und genetischer
Vielfalt von Pflanzen und Tieren, mit langjdhriger Erfahrung in der Schweiz,
ideal. Antje Virkus von Rinklin Naturkost und Ann-Kathrin Sollner von ProSpecie-
Rara hatten sich fir das Projekt das Ziel gesetzt, ein Netzwerk mit Gemuseer-
zeugung, Transportlogistik und Vermarktung fir mindestens 15 Gemisesorten
in der Region Freiburg zu entwickeln. Die Bundesanstalt fur Landwirtschaft und
Erndhrung fordert diesen Ansatz im Rahmen des BOLN Programms.
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Vielfalt Schmeckt”

Landwirtschaftliche Erzeugung mit Geschick und Uberzeugung
Ausschlaggebend fiir die Auswahl der Sorten waren der optische Unterschied
gegeniber herkommlichen Sorten, ein besonderer Geschmack, eine gute Ver-
fugbarkeit des Saatguts und bereits existierende Erfahrungen im Anbau. Bis
heute beteiligen sich neun Biobetriebe rund um Freiburg, in der Pfalz und am
Bodensee am Anbau der alten Sorten. Rinklin unterstitzt die Gberwiegend
kleinbauerlichen Biobetriebe bei dieser Erweiterung ihrer Produktpalette durch
Abnahmegarantien. Da der Anbau alter Sorten haufig mehr Aufwand erfordert,
zeichnet die landwirtschaftlichen Erzeuger handwerkliches Geschick und eine
gehorige Portion Idealismus aus.

Geschmackserlebnisse in Freiburger Bioladen

Heute konnen Sorten wie das Radieschen ,Eiszapfen”, die Tomate ,Ochsenherz”
oder der Kopfsalat ,Wunder von Stuttgart” in ausgewahlten Bioldden in und um
Freiburg erworben werden. Einige der beteiligten Produktionsbetriebe vermark-
ten die alten Gemisesorten auch direkt iber ihre Hofldden oder auf regionalen
Markten. Durch umfangreiche Offentlichkeitsarbeit werden die Verbraucher/in-
nen auf die ,neuen alten Sorten” aufmerksam gemacht und dariiber informiert,
was die alten Gemusesorten ausmacht und welche dkologischen Vorteile sich
mit ihnen verbinden. Neben informativen Flyern, Rezept-Postkarten und Ver-
kostungen bietet ,Vielfalt schmeckt” in Kooperation mit verschiedenen Partnern
auch Kochkurse und verschiedene Workshops an, die die Verbraucher/innen zur
aktiven Teilnahme motivieren. Die jahrlich zum Saisonauftakt stattfindenden
Verkostungen sind fir viele Bioladen fester Bestandteil ihres Marketings geworden.

Kreative Gerichte in der Gastronomie

Gastronomischen Betrieben bietet die neue geschmackliche und optische Viel-
falt der alten Gemusesorten interessante Maglichkeiten fur kreative Gerichte.
Derzeit beteiligen sich sechs Restaurants und Cafés an ,Vielfalt schmeckt”. Gut
angenommen werden Schulungen zur Verarbeitung und Prasentation des Ge-
miises, welche in Zusammenarbeit mit Bioland angeboten werden. Uber Menii-
Aktionen und Mittagstisch-Angebote kénnen Gaste die alten Sorten und deren
besonderen Geschmack kennenlernen. Die regionale Gastronomie ist dabei,
das Potenzial der alten Sorten zu erkennen und wertzuschatzen. Eine positive
Entwicklung sowohl fir die alten Sorten als auch fir die Erzeuger/innen.
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Alte Gemiisesorten in Berlin-Brandenburg
Von der Samenbank bis in den Verkauf

Alte Gemisesorten im Verkauf des Hofladen der Doméne Dahlem

Der Biobetrieb der Domdne Dahlem’ in Berlin erzeugt seit 2007 alte
Gemusesorten und vermarktet sie im Hofladen und in der Gastrono-
mie. Dabei kooperiert die Domane mit der Humboldt-Universitat
g zu Berlin (HU) und der Hochschule fir Nachhaltige Entwicklung
| Eberswalde (HNEE). Der Betrieb gehort zum Saatgut-Erhalter-
95 5 Netzwerks-Ost fur alte Gemisesorten, das durch den VERN e.V.?
| 4 koordiniert wird. Die Partner bringen seit 2012 alte Gemise-
.. ... sorten, die haufig in der ,Roten Liste der gefahrdeten ein-
IO LTEEE LS heimischen Nutzpflanzen” gelistet sind, aus Samenbanken in
einen guten ziichterischen Zustand, bauen sie an und vermarkten

overn e sie, zumeist direkt an Verbraucher/innen.

Ein regionales Wertschopfungsnetzwerk fiir alte Gemiisesorten

Der VERN e.V. hat 2017 mit seinem Netzwerk von 20 Betrieben aus Gemise-
erzeugung, Samenbau und Direktvermarktung, zusammen mit der HU Berlin
und der HNE Eberswalde, das Projekt ZenPGR?* mit dem Ziel gestartet, alte Ge-
musesorten zuriick in die Nutzung zu bringen. Auch die Domane Dahlem mit
dem Leiter ihres Gartnereibetriebs, Markus Heiermann, ist bei diesem Projekt
mit Anbauversuchen und Probevermarktung beteiligt. Es geht um alte Sorten

von Radieschen, Buschbohnen, Rote Beete, Mohren und Zuckererbsen. Andere
KONTAKTDATEN

Verein zur Erhaltung und
Rekultivierung von Nutzpflanzen ' Stiftung Domé&ne Dahlem - Landgut und Museum

(VERN e.V.) 2 Verein zur Erhaltung und Rekultivierung von Nutzpflanzen in Brandenburg e. V.
Alexandra Becker 3 Zuchterische ErschlieBung und Nutzbarmachung pflanzengenetischer Res-
03333.4859550 sourcen durch on-farm/in-situ Erhaltung und Positionierung von Produkten
alexandra.becker@vern.de im Bio-Lebensmitteleinzelhandel
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Alte Gemdisesorten in Berlin-Brandenburg

Betriebe aus dem Netzwerk, die in der Erhaltungszucht und Vermehrung schon
wertvolle Vorarbeit geleistet haben, liefern das Saatgut, sodass in der Region
Berlin-Brandenburg ein regelrechtes Wertschopfungsnetzwerk entstanden ist.
Berlin bietet gute Perspektiven fiir den Absatz. Mit seiner Geschéftsstelle und
den vierteljahrlichen Treffen fungiert der VERN e.V. als Koordinierungsstelle.

Alte Sorten von Radieschen und Buschbohnen - Renner im Hofladen

Im Hofladen der Domane Dahlem hat Sieglinde Hohmann 2020 die Erfahrung
gemacht, dass die alten Radieschen-Sorten ,Scarlett Turnip”, ,Rundes Gelbes”
und ,Purple Plum” bei den Kund/innen besonders gut ankommen. Dabei hat
das Interesse der Verbraucher/innen auch den Verkauf von Radieschen insge-
samt auf mehr als das Doppelte gesteigert. Insbesondere das Aussehen und der
Geschmack haben die Leute interessiert. Die neue Radieschen-Vielfalt soll kinf-
tig ins requlare Anbau- und Verkaufsprogramm des Hofladens aufgenommen
werden. Diesen Schritt haben die beiden alten Busch-Bohnensorten ,Berliner
Markthallen” und , Alte weille Cottbusser” bereits geschafft. Diese Sorten haben
einen hervorragenden Geschmack und fallen bei Anbau und Ertrag kaum hinter
Standardsorten zuriick. Die neue Vielfalt an alten Gemusesorten, die immer
wieder auf das Interesse der 6ffentlichen Medien stél3t, passt hervorragend in
das Konzept der Domdne Dahlem mit ihrer betrieblichen Vielfalt und unterstutzt
den Verkauf des reqularen und regionalen Biogemiises.

ZenPGR: Wissenschaft und Praxis in engem Verbund

Im Verkauf profitiert der Hofladen der Domdne Dahlem von der Mitarbeit im
ZenPGR Projekt. Verbraucher/innen stehen Kurzinformationen zu den alten Sorten
zur Verfigung und ein Logo kennzeichnet sie mit dem Slogan ,Sortenschatze
- besonders & kostbar”. Die HNE Eberswalde hat diese Materialien entwickelt
und wertet das Verbraucherverhalten aus. Die HU-Berlin erfasst im Rahmen des
Projekts geeignete historische Sorten in Daten- und Genbanken, wodurch eine
systematische ziichterische ,Rekultivierung” sowie Erhaltung und Nutzung alter
Gemusesorten moglich wird. So wurden die halbhohen Rosenkohlsorten ,,Rosa-
munde” und ,Zwerg Special”, die Wirsingsorten ,Griner von Markee” und ,Ulmer”
sowie die Endiviensorte ,Kénigin des Winters” fir die weitere zlichterische Be-
arbeitung und Vermehrung empfohlen. Samtliche Sorten finden sich in der ,Ro-
ten Liste der gefdhrdeten einheimischen Nutzpflanzen”.

Mit neuer Gemiisevielfalt punkten und biologische Vielfalt erhalten

Im Rahmen von ZenPGR ist fir 2021 die Probevermarktung alter Gemusesorten
in einem Pop-Up Store im Berliner Bio-Lebensmitteleinzelhandel vorgesehen.
Grundsatzlich werden gute Perspektiven fiir die klassische Direktvermarktung
ab Hof gesehen, ebenso wie fir andere lokale Vermarktungsansétze, die direk-
te Kontakte und Informationsmaoglichkeiten fiir Verbraucher/innen bieten. Dazu
gehoren ,Marktschwdarmerei” oder ,Solawi” (Solidarische Landwirtschaft). Die
,Stiftung Domane Dahlem - Landgut und Museum” wird weiterhin auf die kon-
tinuierliche Eingliederung alter Gemusesorten in den regularen Anbau und die
Direktvermarktung via Hofladen setzen. Markus Heiermann schatzt es, Neues
auszuprobieren und mit Angeboten jenseits tblicher Standards zu punkten. Da-
riber hinaus geht es ihm auch darum, die Wertschopfung bei den Kolleg/innen in
der Region zu halten, die das Saatgut produzieren und die Vielfalt alter Gemuse-
sorten zu erhalten.
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AgroBioNet - Wertschopfung mit alten Sorten und alten Rassen

Roter Riesling
Ur-Riesling-Spezialitat der Hessischen Bergstralse und im Rheingau
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Trauben des Roten Rieslings

Der Rote Riesling wurde bis ins 19. Jahrhundert angebaut und galt da-
nach lange Zeit als verschollen. Oft als ,Ur-Riesling” bezeichnet,
wird er in der ,Roten Liste der gefdhrdeten einheimischen Nutz-
pflanzen” gefiihrt. Heute werden rund 40 Hektar dieser alten
Rebsorte wieder angebaut, davon 12 Hektar durch die ,Bergs-
trasser Winzer eG” und 0,5 Hektar beim Weingut ,Corvers-Kau-
ter” im Rheingau. Die Rebsorte bildet nicht nur fir die Genos-
senschaft sondern auch fir die Region Hessische BergstraRe
ein wichtiges Identitats-Merkmal. Fur Corvers-Kauter geht es
zudem um den Erhalt von Riesling-Tradition und Sortenvielfalt
sowie ein wertvolles Alleinstellungsmerkmal fir den Betrieb.

Hessische BergstraBe: Mehr als eine Nische
Fur Reinhard Antes ging 1991 ein Studententraum in Erfillung: Am Institut far

KONTAKTDATEN Rebenziichtung der Hochschule Geisenheim waren die ersten Reben des Roten
Rieslings verfiigbar. Diese und andere alte Rebsorten eroffneten ihm die Mog-
Bergstrasser Winzer eG lichkeit, neue Wege im Weinanbau und in der Rebschule zu verfolgen. In seiner
Reinhard Antes Heimatregion ,Hessische BergstraBe” pflanzte Antes 1996 die ersten Reben
06252.77101 des Roten Riesling. Viel Uberzeugungsarbeit war erforderlich und eine groRe
rebenveredlung.antes@t-online.de Medienaufmerksamkeit hat geholfen: Die 180 Winzer der Bergstrasser Winzer
www.bergstraesserwinzer.de eG bauen heute rund 12 Hektar der alten Rebsorte auf rund fiinf Prozent ihrer
Anbauflache an. Damit steht der Rote Riesling an vierter Stelle bei ihren weilSen
Weingut Dr. Corvers-Kauter Rebsorten.
Dr. Matthias Corvers
06723.2614 Rheingau: Weinbautradition und Sortenvielfalt
corvers-kauter@t-online.de Auch wenn die starke Medienaufmerksamkeit etwas nachgelassen hat, ver-
www.corvers-kauter.de bindet sich fur Matthias Corvers mit dem Roten Riesling weiterhin ein hoher
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Roter Riesling

Wert fir seinen Betrieb und den Rheingau. Die Verfiigbarkeit des ,Ur-Rieslings”
demonstriert die ,Riesling-Kompetenz” und unterscheidet seinen Betrieb und
die Weinregion von anderen Riesling-Gebieten. Dariiber hinaus geht es ihm
darum, die Weinbautradition und die damit verbundene Sortenvielfalt zu erhalten.
Die Tradition der Familien Corvers und Kauter I3sst sich 250 Jahre zuriickver-
folgen. Heute bewirtschaftet das Weingut 31 Hektar und erzeugt Bio-Weine
in hochster Qualitat, davon einen halben Hektar Roten Riesling. Auf der Suche
nach einer neuen Qualitats-Rebsorte, war Matthias Corvers 2003 im Kontakt mit
der Hochschule Geisenheim auf den Roten Riesling gestofSen. 2006 war er als
erster Winzer im Rheingau mit dieser Spezialitat im Verkauf.

»Die Bergstra8e - im Land des Roten Rieslings”

Der Rote Riesling ist dabei, fir die Hessische Bergstrale zu einer imagebildenden
Spezialitat in Tourismus- und Regionalentwicklung zu werden. Fir Deutschlands
kleinstes Weinbaugebiet ist das eine gute Chance. Der Tourismus nutzt die alte
Rebsorte, um auf landschaftliche Attraktionen in der Region aufmerksam zu
machen. Wander- und Genussangebote, wie ,Wein & Stein”, bieten Besuchern
attraktive Erlebnisse, ebenso wie ein Vielfalts-Weinberg mit 120 Rebsorten
und prominenten Weinbotschaftern. Zusammengefasst werden die Aktivitaten
unter dem Dach der 2017 gestarteten Kampagne des regionalen Tourismusver-
bands ,Die Bergstralse - im Land des Roten Rieslings”.

Historischer Weinbau - Chance fiir Tourismus und Regionalentwicklung
Ebenso hat der Rheingau die Chancen erkannt, die der historische Weinbau mit
seinen alten Rebsorten dem Tourismus und der regionalen Entwicklung bieten.
Im Verein ,Historischer Weinbau im Rheingau”, haben sich 15 Winzer und 25
Organisation aus Weinbau, Wissenschaft, Politik und Verwaltung zusammen-
geschlossen. Nach einem ersten erfolgreichen Kongress im Jahr 2016, in Ko-
operation mit der Hochschule Geisenheim, ist der Verein in der LEADER-Aktions-
gruppe Rheingau aktiv und bringt eine weinhistorische Internet-Plattform fur
den Tourismus auf den Weg.

~Klima-Riesling” - interessante Perspektive fiir den Weinbau

Neben der hohen Qualitat im Geschmack bietet der Rote Riesling Winzern wei-
tere interessante Eigenschaften. Die alte Rebsorte ist robuster und kann wegen
weniger Faulnis rund eine Woche spater geerntet werden als der weil3e Ries-
ling. Sie wird daher auch als ,Klima-Riesling” bezeichnet. Fiir die Aromabildung
und die geschmackliche Auspragung hat diese spatere Lese positive Effekte.
Die Saure wird auf Grund der bei heiBen Sommertemperaturen groBeren Er-
warmung dunkler Beeren starker abgebaut und die Extraktwerte sind deutlich
héher als beim weifen Riesling.
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Alter Frankischer Satz
Rebsorten-Vielfalt und lebendiges, regionales Kulturerbe

Vielfaltiges Lesequt des Alten Frankischen Satzes

Wahrend in den Weinbaugebieten ab dem 19. Jahrhundert Reben sorten-
rein gepflanzt und gekeltert wurden, hat sich der alte historische
Mischsatz in Franken bis in die heutige Zeit gerettet. Die Anbau-
form beruht auf bis zu 40 alten frankischen Landsorten, die
zum Teil in der ,Roten Liste der gefdhrdeten einheimischen
Nutzpflanzen” gefiihrt werden. Der ,Alte Frankische Satz”ist in
Bayern seit 2018 als eigene Sorte zugelassen. Rund 50 Winzer
erzeugen diesen Wein heute auf etwa zehn Hektar Flache mit
noch teilweise wurzelechten Reben, die bis zu 285 Jahre alt
sind, oder mit Neupflanzungen. Die Weine mit ihrer besonderen
Geschichte stehen fir regionale Authentizitdt sowie Qualitat und
Vielfalt und ermdglichen den Winzern, sich von der Masse abzuheben.

Historische Weinberge von der Flurbereinigung iibersehen

Josef Engelhart von der Bayerischen Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau,
in der Nahe von Wirzburg, hatte vor vielen Jahren schon ein Auge auf die alten
verwilderten Weinberge geworfen, an denen die Flurbereinigungen der ver-
gangenen Jahrzehnte vorbeigegangen war. Im Jahr 1999 bot sich im Rahmen

KONTAKTDATEN einer Projektarbeit die Maglichkeit, 50 dieser Flachen kartieren zu lassen. Eine
genauere Untersuchung der Rebsorten forderte 2007 alte frankische Landsor-
Bayerische Landesanstalt fir ten wie Adelfrankisch, Heunisch, Vogelfrankisch, Hartblau, Griinfrankisch und
Weinbau und Gartenbau Blauer Koélner sowie verschiedene Silvaner-Varietaten zutage. Sie waren dort in
Josef Engelhart der historischen Mischform, dem ,Frentsch” oder ,Frankischen Satz” angebaut
0931.98-528 worden, wie es vom Mittelalter bis ins 19. Jahrhundert tblich war.

Josef.Engelhart@lwg.bayern.de
www.weingut-scholtens.com
www.weingut-zang.de
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Alter Frankischer Satz

Eigentiimer iiberzeugen - Interessierte vernetzen

Fur Josef Engelhart war es anfangs nicht immer ganz leicht, die Flacheneigen-
timer vom Wert und den Chancen zu Gberzeugen, die sich mit diesen Sorten-
schatzen verbinden. Sie stammen zum Teil aus einer Zeit, als die erste Eisen-
bahnstrecke Nurnberg-Fiirth eingeweiht wurde. Heute tauschen sich insgesamt
70 Winzer, Gastefhrer und Weinfreunde bei den regelmaRigen Treffen der ,In-
teressensgemeinschaft Alter Frankischer Satz” aus und arbeiten eng mit ,Slow
Food Deutschland” zusammen, die dieses regionale Kulturerbe in ihre ,Arche
des Geschmacks” aufgenommen hat.

© Weingut Scholtens

Lusatzliche Aufmerksambkeit fiir Winzer mit Leidenschaft
Fur kleinere Weinguter, wie das von Otmar Zang und Nico Scholtens, sind die
Weine des ,Alten Frankischen Satzes” wichtige Aushangeschilder, mit denen

sie Uber ein wertvolles Alleinstellungsmerkmal verfiigen, das sie ins Gesprach , /\/\(X’ dem , ,A‘[{—{n FP%MJDA{VL
bringt und fur Aufmerksamkeit sorgt. Der Erhalt dieser uralten Weinberge der - e
Vird haben wir im Franken-

frankischen Vorfahren ist fir diese Herzblut-Winzer ein persénliches Anliegen.
Den vermutlich altesten Weinberg Frankens, der 1835 im Rimbach gepflanzt [ﬂ/’lﬂjx ch WAL e (/(TMLﬂ
wurde, hat Otmar Zang 1989 vor der Rodung bewahrt. Die Reben der 0,2 Hektar j
Flache wurden sorgsam reaktiviert und liefern heute circa 2.000 Flaschen ,Alten gfg<MLC{—p’ff/ auve Gg;pmhfg/
Frankischen Satz” im Jahr. Familie Zang vermarktet den Wein im Wesentlichen : : :
ab Hof, so wie viele Winzer in der Region. Wewn V‘M Torigmng VWA’(/M’“
o o _ lich miteunander verbindet .
~Alter Frankischer Satz” Weine mit guten Preisen und starker Nachfrage
Nico Scholtens kam 1970 als Jazzrock-Musiker nach Franken und lernte durch Josef Engelhart
seine Frau Salome dem Weinbau schatzen. Den Kulturschaffenden begeisterte
der ,Alte Frankische Satz” sofort und er machte sich mit seinem Sohn Noel auf
die Suche nach historischen Weinbergen. Seit 2010 hat er vier Parzellen mit
rund 0,3 Hektar Flache am Zeller Schlossberg erworben, die 1910 gepflanzt
worden waren. Er hat die alten Reben wiederbelebt, alte Rebsorten, wie WeiSer
Rauschling, Gelber Kleinberger oder Weiler Lagler nachgepflanzt und alte Wein-

bergmauern restauriert. Mit dem ,Alten Frankischen Satz” erzielen die Winzer
heute sehr gute Preise und die Jahrgange sind stets sehr gut nachgefragt.

Regionale Spezialitdt mit hohem Image- und Identitatsfaktor

Der ,Alte Frankische Satz” hat das Potenzial fir eine regionale Spezialitat des
Frankenlandes mit hohem Image- und Identitdtsfaktor. Der alte Satz ist Teil des
Musemsweinbergs im frankischen Iphofen und wird von Besuchern mit Gaste-
fahrern mit groBem Interesse angesteuert. Immer mehr junge Winzer pflanzen
mit Rebstdcken der alten Sorten den ,Alten Frankischen Satz” nach. Sie ver-

binden mit den Landsorten etwas ,Eigenes”, ,Heimisches” mit Identitat und
Authentizitat und guten Marktchancen auch bei jingeren WeingenieRern.
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Erhalt biologischer Vielfalt mit interessanten Eigenschaften

Der ,Alte Frankische Satz” bietet noch weitere Vorteile: In ersten Priifungen der
alten Rebsorten zeigte sich, dass die Sorte Hartblau Gber eine Resistenz gegen
die Kirschessigfliege verfigt und Adelfrankisch besonders widerstandsfahig
gegen Trockenheit ist. Fir die Rebsorten-Ziichtung scheinen hier noch einige
interessante Uberraschungen zu schlummern. Dariber hinaus sichert der Erhalt
der alten wurzelechten Rebstécke, die tiber Jahrhunderte hervorragend an die
Bedingungen der Region angepasst sind, weitere wertvolle Auspragungen bio-
logischer Vielfalt.
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Mit dem Gelben Orleans in Rheinhessen
Auf den Spuren der Zisterzienser Monche

KONTAKTDATEN
Weingut Abthof

Martin Koch
06737.380
info@weingut-abthof.de
www.weingut-abthof.de

© nova-Institut

Weinberg mit Rebstdcken des Gelben Orleans.

Die Zisterzienser-Monche des Klosters Eberbach haben die Rebsorte
Gelber Orleans im 12. Jahrhundert aus Frankreich mitgebracht. Im

19. Jahrhunderts wurde sie vom Riesling verdrangt. Der letzte

bekannte Orleanswein des 20. Jahrhunderts wurde 1921 in RU-

desheim gekeltert. In den vergangenen 90er Jahren hat die

Z. . . Hochschule Geisenheim von dieser Sorte aus wenigen ver-
:ia}zsu-:_”j'_' wilderten Stocken einen kleinen Bestand aufgebaut. Heute
::-:‘-""” wird die Rebsorte in der ,Roten Liste der gefahrdeten einhei-
'-f'l."mqm :-;:::;" mischen Nutzenpflanzen” gefihrt. Der Familienbetrieb Weingut
hF‘\L*li‘er @{M Abthof in Rheinhessen baut Gelben Orleans auf einem halben
oweins®™ Hektar an. Der daraus gekelterte Qualitatswein ist ein Aushange-

schild des Weinguts, das Interesse weckt und zur Imagebildung beitragt.

Betriebliche Weiterentwicklung mit einer alten Rebsorte

Die Zisterzienser-Monche des Walheimer Hofs bei Hahnheim, einem landwirt-
schaftlichen Aulenbezirk des Klosters Eberbach, haben bereits vor Jahrhun-
derten in der Region des Abthofs Gelben Orleans angebaut, so ist es in der
Geschichte des kleinen rheinhessischen Weinorts Hahnheim Gberliefert. Das
erschien Martin Koch als Winzer mit langer Familientradition faszinierend. Aus
seiner Sicht bot sich eine sehr gute Mdglichkeit, mit dem Weingut an die regio-
nale Historie anzuknipfen und damit den Betrieb weiterzuentwickeln. Im Jahr
2011 pflanzte er die ersten Reben dieser alten Sorte auf den Flachen, die auch
schon die Zisterzienser bewirtschaftet hatten. Auf diese Historie deuten auch
die Grenzsteine aus dieser Zeit hin.
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Mit dem Gelben Orleans in Rheinhessen

Gelber Orleans als Zugpferd und Imagefaktor LMUE deim /'\Nf'ﬂl/t Aes Gd(%ﬂ

Die hohe Qualitat und der feine Geschmack des Orleansweins sind historisch o Lg v . G /L /L
tberliefert und bestatigten sich auch bei den Weinen des Abthofs. Martin Koch neans seuner Gesemente

reduziert den Ertrag der Reben, um die Qualitét und die Langlebigkeit der Weine U wagerer ngwﬂ /w(fgn Wi
zu steigern. Die Familie erzeilt mit dem Orleanswein eine gute Wertschopfung

und vermarktet ihn Gber den Fachhandel und die Gastronomie sowie direkt ab 7[1;()” mwnseren Fﬂmh)mfeﬁrceﬁ

Hof und Gber das Internet. Die 6ffentlichen Medien berichten haufiger Gber den : v |-
rvorr M -
historischen Wein der Zisterzienser-Monche. Weinfreunde kommen zum Abthof, tne /Lg & {ljfw W[wk

weil sie davon gehort haben und ihn probieren mochten. Das nutzt der Familie kg(,{* ur Ng(;{—grgnfwww

auch beim Verkauf der anderen Weine. Als weitere Neuheit des Betriebs plant i 5_
Martin Koch, Sekt aus Gelben Orleans zu erzeugen. (Wﬁ (’ngﬁ%"
Ce
Ad¢n . Martin Koch

Vorteile bei Aromabildung und Klimawandel durch spéatere Ernte

Im Anbau verfiigt der Gelbe Orleans Gber interessante Vorteile. Dadurch dass
der Wein etwa zwei Wochen spéter geerntet wird als andere Rebsorten, konnen
die zunehmenden Temperaturunterschiede zwischen Tag und Nacht zur Ent-
wicklung des feinen, eleganten Aromas beitragen. Dartber hinaus verfiigen
die Orleans-Trauben Uber recht feste Schalen, die sie im Sommer bei extremen
Temperaturen schitzen und im Herbst weniger pilzanfallig machen. Durch diese
Eigenschaften verfiigt der Gelbe Orleans Gber Vorteile bei der Anpassung an die
aktuellen klimatischen Veranderungen.

Regionale Potenziale in der Entwicklung

Mit der interessanten Geschichte des Weins sind in der Region rund um Hahn-
heim attraktive Kulturgiter, eine vielfaltige Landschaft sowie besondere Genuss-
und Erlebnismoglichkeiten verbunden. Erste Wanderrouten zum Thema be-
ziehen einige dieser regionalen Glanzpunkte mit ein. Fir Besucherinnen und
Besucher gibt es noch viel zu entdecken.
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AgroBioNet - Wertschépfung mit alten Sorten und alten Rassen

Erfolgsfaktoren und Empfehlungen

Warum sind die vorgestellten Leuchtturmprojekte so erfolgreich,
auf welchen Faktoren beruhen die Fortschritte?

Im Rahmen des AgroBioNet-Vorhabens haben das nova-Institut und die Stiftung
Rheinische Kulturlandschaft die 21 Projekte auf diese Frage hin untersucht. Die
folgenden sieben Erfolgsfaktoren bilden die Ergebnisse dieser Analyse.
Ausgehend von diesen Erfolgsfaktoren wurden Empfehlungen entwickelt, wie
Unternehmen, landwirtschaftliche Betriebe und landliche Regionen, denen es um
Wertschopfung mit alten Nutztiersorten und Nutztierrassen geht, in ihren Ent-
wicklungen voran gebracht werden kénnen. Wir unterscheiden hier allgemeinere,
konzeptionelle ,Empfehlungen” von konkreten Handlungsempfehlungen ,Emp-
fohlene MaRnahmen”.

Der Gedanke ist, Politik und offentlicher Verwaltung sowie landlichen Regionen
mit ihren Unternehmen und landwirtschaftlichen Betrieben zusatzliche Impulse
zu bieten, damit die Chancen genutzt werden konnen, die sich mit der Erhal-
tung und Nutzung alten Sorten und alter Rassen fir betriebliche Innovation und
Differenzierung, regionale Identitat und Imagebildung sowie den Erhalt und die
Forderung biologischer Vielfalt verbinden.

1. Erfolgsfaktor

INNOVATIVE UNTERNEHMER/ Empfehlungen

INNEN UND |.ANDW|RT/|NNEN - Information und Mobilisierung insbesondere von jungen Unternehmer/in-
MIT ENGAGEMENT nen, Junglandwirt/innen und Landfrauen mit ideeller Motivation und regio-

naler Verankerung sowie Ansprache regionaler Multiplikatoren.
UND BEGEISTERUNG

Empfohlene MaBnahmen

Innovationsbereitschaft der beteiligten - Erfassung, Vernetzung und Bekanntmachung engagierter Unternehmer/in-
Unternehmer/innen und Landwirt/ nen und Landwirt/innen mit ihren Produkten und Produktideen im Rahmen
innen. eines Wettbewerbs mit Auszeichnungen und Wirdigungen.
offener Vernetzungs-, Informations- und Erfahrungsaustausch von Unter-
Okonomische und ideelle Motivation nehmer/innen und Landwirt/innen, die professionell mit alten Sorten und
(Region und Heimat, Tradition und alten Rassen arbeiten, im Rahmen von Veranstaltungen und Workshops re-
Historie, Schopfung, Natur und biologi- gional, iberregional und bundesweit.
sche Vielfalt). - Information und Ansprache tiber Jungunternehmertreffen und Unternehmer-
tage in landlichen Regionen sowie Bauerntage und Landfrauentage (z.B.
Engagement und Begeisterung der HWK, IHK, LWK, DEHOGA, Landrate, Landwirtschaftsamter, LEADER, Direktver-
Akteure. marktervereinigungen, Tourismusvereinigungen, Naturparke, Biospharenre-

servate, Regionalvermarkter).

Information und Ansprache tber Erzeuger-Netzwerke und Erzeuger-Vereini-
gungen (Fleisch, Brot, Bier, Obst, Gemuse, Wein).

Information und Ansprache kinftiger Absolvent/innen an landwirtschaft-
lichen Hochschulen/Ausbildungsstatten, die mit ihren Ideen von dort aus in
die Praxis gehen.

Aufnahme des Themas ,Alte Sorten - Alte Rassen” und seiner Férdermdg-
lichkeiten in Betriebs-, Innovations- und Naturschutzberatung von HWK, IHK,
LWK, DEHOGA, Landwirtschaftsamter, Erzeugervereinigungen.
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Erfolgsfaktoren und Empfehlungen

pfehlungen

Aufbau und Unterstitzung regionaler Kompetenzzentren fir Saatgut, Pflanz-
gut oder Tierrassen und Kompetenz in der Handhabung.

Ermittlung und Vernetzung von Akteuren und Standorten mit alten Sorten
und alten Rassen in der Stadt und auf dem Land (Betriebe, Initiativen, Klos-
tergarten und Botanische Garten, Freilicht- und Heimatmuseen etc.).
Finanzielle Unterstiitzung und ideelle Anreize fiir die Erhaltung und Pflege
alter Sorten und alter Rassen sowie Vernetzung der Akteure (Betriebe, Initia-
tiven, Klostergarten und Botanische Garten, Freilicht- und Heimatmuseen etc.).
Erfassung und Verbreitung von Informationen zur Handhabung alter Sorten
und alter Rassen durch Sammlung bei Akteuren und ihre Vernetzung.
Weiterentwicklung von Verfahren zur Erhaltung, Vermehrung und Erzeugung
bei alten Sorten und alten Rassen zur guten Verkniipfung von Okologie und
Okonomie.

pfohlene MaBnahmen

Forderung von Erhaltung, Anbau und Pflege im Rahmen offentlicher Pro-
gramme wie ELER/GAK, Lénderprogramme, BOLN etc.'.

Forderung von Kursen und Workshops zur Handhabung alter Sorten und alter
Rassen im Rahmen offentlicher Programme.

Aufnahme der spezifischen Aspekte zur Handhabung alter Sorten und alter
Rassen in Curricula relevanter beruflicher Ausbildungen (Landwirtschaft,
Gartenbau, Weinbau etc.).

Vereinfachung von Verfahren im Anbau- und Sortenrecht bei Wein durch ,Er-
haltungssorten” im Weinbau wie im Obst- und Gemusebau; Versuchsanbau
im Weinbau fir neue Sorten und nicht fir alte historische Sorten.

pfehlungen

Wertschatzung handwerklicher Kompetenzen und Traditionen bei der Ver-
arbeitung alter Sorten und alter Rassen sowie Information Gber die Chancen
fur Betriebe der Lebensmittelgewerke.

Sammlung von Know-how in der handwerklichen Verarbeitung alter Sorten
und alter Rassen und Verbreitung dieses Wissens in Handwerk und Gastro-
nomie.

Erfassung lokaler Verarbeitungsstrukturen fir kleinere Mengen und kleinere
Betriebe (z.B. Fleisch) in Iandlichen Regionen und bessere Vernetzung mit
den Erzeugern vor Ort.

Realisierung wirtschaftlich tragfahiger Verarbeitungsstrukturen fur kleinere
Mengen und kleinere Betriebe (Fleisch, Bier, Brot, Milch, Obst und Gemiise).

Fur eine Forderung ist bei Tieren die Mitgliedschaft in einem Zuchtverband erforderlich.
Damit soll gewahrleisten werden, dass Haltung und Zucht in geordneten Bahnen erfolgt.
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2. Erfolgsfaktor

VERFUGBARKEIT VON
SAATGUT, PFLANZGUT ODER
TIERRASSE UND KOMPETENZ
IN DER HANDHABUNG

Verfiigbarkeit von Saatqgut, Pflanzgut
oder Tierrasse in guter ziichterischer
Qualitat und ausreichender Menge.

Kompetenz in der Handhabung und
im Management dieser zentralen
Ausgangsressource (Zucht, Vermeh-
rung, Pflege und Schnitt, Haltung,
Technik)

3. Erfolgsfaktor

VERARBEITUNGSSTRUKTUREN
UND -KOMPETENZEN
FUR KLEINERE MENGEN

Handwerkliche Kompetenzen in
der Verarbeitung insbesondere bei
Fleisch, Brot und Bier.

Verfiigbarkeit geeigneter Verarbei-
tungsstrukturen fir kleinere Mengen
und kurze Wege insbesondere bei
Schlachtstellen?, Mihlen, Molke-
reien, Malzereien sowie Obst und
Gemuse.
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4. Erfolgsfaktor

AUFMERKSAMKEITS-

UND IDENTIFIKATIONSWERT
SOWIE QUALITAT

DER PRODUKTE

Zusatzlicher Mehrwert in Form von
Historie, Regionalitat, Okologie oder
Gesundheit und Verbindung dieser
Aspekte mit Genuss und biologischer
Vielfalt3.

Besondere geschmackliche und
ziichterische Qualitat sowie deren
Sicherung und Kontrolle (insbeson-
dere bei Wertschopfungsketten und
Erzeugergemeinschaften).

Verfiigbarkeit eines marktfahigen
Produkts mit erforderlicher Haltbar-
keit, Transportfahigkeit und Logistik.

Empfohlene MaBnahmen

Erfassung und Unterstitzung regionaler und iberregionaler Kurse, Work-
shops und Webinare (HWK, IHK, LWK, DEHOGA etc.) zur Verarbeitung alter
Sorten und alter Rassen im Rahmen offentlicher Programme.

Aufnahme spezifischer Verarbeitungsaspekte bei alten Sorten und alten
Rassen in Curricula relevanter beruflicher Ausbildungen in Handwerk (Metz-
gerei, Backerei, Brauwesen) und Gastronomie. etc.) und Gastronomie.
Kldrung von Handlungsmdglichkeiten mit Veterinaramtern bei der Umset-
zung der EU-Hygieneverordnung im Sinne lokaler Verarbeitungsstrukturen
fur kleinere Mengen und kleinere Betriebe vor Ort.

Unterstitzung (Planung, Investition) und Beratung kleinerer regionaler Be-
triebe fur Verarbeitungsstrukturen (Fleisch, Bier, Brot, Milch, Obst und Gemiise)
fur kleinere Mengen vor Ort im Rahmen offentlicher Programme.

Empfehlungen

Engere Verkntpfung des Aspekts der Erhaltung alter Sorten und alter Rassen
(biologische Vielfalt) mit den zurzeit aufmerksamkeitsstarkeren Aspekten
Historie, Regionalit4t, Okologie und Klimaschutz sowie Geschmack und Ge-
sundheit.

Verbreitung von Kompetenzen in der Erzeugung und Verarbeitung, was zur
Qualitat vieler Produkte wesentlich beitragen kann (siehe 2. und 3.).

Bei Produkten eine eindeutige Charakterisierung der alten Sorte oder alten
Rasse.

Sicherung und Koordination von Qualitatsstandards bei Produkten aus alten
Sorten und alten Rassen, insbesondere wenn sich die Erzeugung mit regio-
nalen Wertschopfungsketten oder Erzeugergemeinschaften verbindet (siehe
auch 7.).

Rechtliche Vorgaben wie die EU-Tierschutz-Schlachtverordnung und die EU-Hygiene-
verordnung stellen hohe Anforderungen an Tierschutz und Lebensmittelsicherheit.
Alle Schlachtstatten, auch auf landwirtschaftlichen Betrieben, missen eine EU-Zulas-
sung vorweisen. Ausnahmen bilden Hausschlachtungen und wenn allein eine Zerle-
gung und Verarbeitung erfolgt sowie eine lokale, geringfligige Vermarktung entspre-
chend Tier-Lebensmittel-Hygieneverordnung. Aus einem BOL Projekt heraus griindete
sich 2010 der Verband der Landwirte mit handwerklicher Fleischverarbeitung (vlhf),
der Im Rahmen von Seminaren und WeiterbildungsmaBBnahmen dazu berat, neben
den Handwerksinnungen, die sich an handwerkliche Metzgereien richten.

Die Aufmerksambkeit fur die Produkte bei Verbrauchern und Medien und die Identifi-
kation mit den Produkten vor Ort beruht gegenwartig meist auf Historie, Regionalitat,
Gesundheit oder Okologie. Sie sind zentrale Faktoren fiir die Wahrnehmung und den
Erfolg in der Vermarktung und Kommunikation.
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Erfolgsfaktoren und Empfehlungen

Empfohlene MaBnahmen

Em

Em

Entwicklung von Kooperationen von Erzeugern mit Organisationen wie Frei-
lichtmuseen, Naturparke, Botanische Garten, Zoos, Archehofe, Naturschutz-
verbande, Saaterhaltungsinitiativen, Slow Food.

Erfassung und Unterstitzung regionaler und iiberregionaler Kurse und Work-
shops zur Erzeugung und Verarbeitung alter Sorten und alter Rassen (HWK,
IHK, LWK, DEHOGA etc.) im Rahmen 6ffentlicher Programme (siehe 2. und 3.).
Anschub-Forderung der Koordination von Qualitatsstandards auch in der
Zichtung insbesondere fiir regionale Wertschopfungsketten oder Erzeuger-
gemeinschaften (siehe 7.).

Aufnahme des Themas ,alte Sorten und alte Rassen” in Curricula relevanter
beruflicher Ausbildungen (Landwirtschaft, Gartenbau, Weinbau, Lebensmit-
telhandwerk) (siehe 2., 3.).

pfehlungen

Verbesserung der Wahrnehmung des Themas , Alte Sorten und alte Rassen”
zur Steigerung der Nachfrage und des Interesses in Gastronomie und Lebens-
mitteleinzelhandel.

Reduzierung der wirtschaftlichen Einstiegsschwelle von Betrieben fir den
Start mit Produkten aus alten Sorten und alten Rassen durch Férderung und
Beratung.

Verbesserung der Kontakte zwischen Erzeugern, Gastronomie und Handel.
Starkung der Direktvermarktung von Produkten aus alten Sorten und alten
Rassen?.

pfohlene MaBnahmen

Kontaktveranstaltungen zum Thema , Alte Sorten - alte Rassen” auf der Ebe-

ne von Bund, Lander und Regionen mit Erzeugern, Gastronomie und Handel.

Forderung und Beratung von Betrieben auf der Ebene von Bund, Lénder und

Regionen:

a) Innovation und Diversifizierung mit alten Sorten und alten Rassen;

b) Haltung alter Nutztierrassen und Anbau alter Nutzpflanzensorten (z. B.
Haltungs- und Anbaupramien);

¢) Direktvermarktung von Produkten aus alten Sorten und alten Rassen,
inkl. Ansgtze wie Marktschwarmerei oder Solawi (z. B. Websites und Social
Media, Informationsmaterialien, Stande).

Unterstitzung von Erhaltungszuchtbetrieben bei den Betragen fir die obli-

gatorische Mitgliedschaft in Zuchtverbanden.

Integration des Themas ,Alte Sorten und alte Rassen” in Wettbewerbe und

Auszeichnungen sowie in Kampagnen, die die Themen landlicher Tourismus,

Genuss und Naherholung betreffen.

Die Direktvermarktung bietet besonders gute Moglichkeiten der direkten Kommu-
nikation mit Verbraucher/innen, die bei den informationsintensiven Produkten aus
alten Sorten und alten Rassen von groem Vorteil sind. Zudem werden hier geeignete
Zielgruppen besonders gut erreicht.
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5. Erfolgsfaktor

WIRTSCHAFTLICHER UND
BETRIEBLICHER
NUTZEN DER PRODUKTE

Kompensation des zusatzlichen
Aufwands durch héhere Produkt-
preise: Ansiedlung von Produkten
im Bereich von Premium, regionaler
Spezialitaten oder saisonaler Beson-
derheiten.

Erfolgreiche Marktzugange Gber
Direktvermarktung, Gastronomie
oder Lebensmitteleinzelhandel, mit
denen geeignete Zielgruppen und
Zielregionen erreicht werden.

Betrieblicher Nutzen durch Allein-
stellung, Produktdifferenzierung und
Bekanntheit.
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6. Erfolgsfaktor

KOMMUNIKATION MIT MEDIEN Empfehlungen

UND VERBRAUCHER/INNEN - Presse- und Medienkontakte auf lokaler, regionaler und bundesweiter Ebene
fur eine starkere Prasenz des Themas , Alte Sorten und alte Rassen” entwi-
ckeln.
Schnelle und kontinuierliche Erfolge - Nutzung aufmerksamkeitsstarker Mehrwertaspekte und Storytelling im Hin-
in den offentlichen Medien im Hinblick blick auf Regionalitat, Tradition und Historie, Gesundheit und Okologie sowie
auf Produkte sowie auf das Thema die Verbindung mit Genuss und biologischer Vielfalt.
»Alte Sorten und alte Rassen” ins- - Kompetenzentwicklung und Schulung von Personen im Verkauf bei Erzeu-
gesamt. gern und Handel.

Entwicklung spezifischer Produktmarken bei regionalen Wertschépfungs-
Erhohten Kommunikationsbedarf bei ketten oder Erzeugergemeinschaften oder die Beteiligung an umfassende-
Konsument/innen erfillen, im Hin- ren Regionalmarken.
blick auf alte Sorten und alte Rassen

und ihren Mehrwert. Empfohlene MaBnahmen

- Jahrliche Presse- und Medienveranstaltungen zum Thema ,Alte Sorten und
alte Rassen” auf Lander- und Bundesebene.
Kommunikation des Themas in Food-Blogs, auf relevanten Verbraucherpor-
talen und Realisierung einer aktiven Online-Prasenz (Website und Social
Media). Durchfihrung von Seminaren fir Food-Blogger und Fernsehkéche.
Kommunikation in Kooperation mit Organisationen wie Freilichtmuseen, Natur-
parke, Biospharengebiete, Slow Food, Archehdfe, Demonstrationsbetriebe
Okolandbau und andere Landwirtschaftsbetriebe, Handelsunternehmen, Er-
nahrungsrate, Bio-Stdadte, Regionalwert AGs, Botanische Garten, Zoos.
Entwicklung und Férderung regionaler oder mobiler ,Genuss-Akademien” als
~Lebendige Archen des guten Geschmacks”.
Forderung der Schulung von Verkdufer/innen sowie Entwicklung von Schu-
lungs- und Informationsmaterialien.
Forderung der Beteiligung an Messen, Gemeinschaftsstanden, lokalen
Events mit Tradition sowie Gbergreifenden Regionalmarken auch in Koope-
ration mit Partnern wie HWK, IHK, LWK, DEHOGA, LEADER, Direktvermark-
ter-Vereinigungen, Slow Food, Tourismusvereinigungen, Solawi, Naturparke,
Biosphdrengebiete.
Integration von ,Alten Sorten und alten Rassen” in Kriterien zu DLG Quali-
tats-Pramierungen (z. B. DLG Label ,Alte Rebsorten”).
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Erfolgsfaktoren und Empfehlungen

7. Erfolgsfaktor

KOORDINATION UND

Empfehlungen
' VERNETZUNG IN DER REGION

Effiziente Koordination regionaler Wertschopfungsketten oder Erzeugerge-

Em

meinschaften von Produkten aus alten Sorten und alten Rassen, insbeson-
dere im Hinblick auf Qualitatssicherung, Logistik und gemeinsames Produkt-
marketing (siehe auch 4).

Entwicklung und Férderung der Zusammenarbeit mit regionalen Bereichen
wie Tourismus, Naturschutz und Regionalentwicklung sowie starken Akteuren
vor Ort (Politik, Verwaltung, Medien) zur Herbeifihrung von Synergien wie
regionale Spezialitaten, touristische Angebote, regionale Imagebildung, Be-
weidung im Naturschutz.

Starkere offentliche Prasenz alter heimischer Nutztierrassen und Nutzpflan-
zensorten als Element der Identifikation der Bevolkerung mit ihrer landlichen
Region und als Bestandteil des Bildes einer Region in der éffentlichen Wahr-
nehmung.

pfohlene MaBnahmen

Anschubfinanzierung fir die Koordinatoren regionaler Wertschopfungsketten
oder Erzeugergemeinschaften in Verbindung mit Produkten aus alten Sorten
oder alten Rassen und deren Qualitatssicherung (siehe 4).

Ansiedlung einer Koordination bei einer bestehenden Regionalstelle (extern)
(z.B. LEADER-Koordination, Oko-Modellregion, Biospharengebietsverwaltung,
Naturparkverwaltung) oder einem beteiligten Unternehmen (intern) tragt zur
Akzeptanz bei Partnern in der Region bei.

Forderung der Schulung und Kompetenzentwicklung entsprechender Koor-
dinatoren im Rahmen offentlicher Programme.

Beteiligung der Vertreter/innen von Betrieben oder Wertschopfungsketten
mit alten Sorten oder alten Rassen an Gremien und Programmen regionaler
Synergiebereiche wie Tourismus, Naturschutz, Regionalentwicklung oder an
Jregionalen Wertschopfungszentren”.

Weiterentwicklung der Méglichkeiten und Férderung des Einsatzes alter hei-
mischer Nutztierrassen in der Landschaftspflege und zur Beweidung von
Naturschutzfldchen in landlichen Regionen.
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Effiziente Koordination von Wert-
schopfungsketten oder Erzeuger-
gemeinschaften in der Region im
Hinblick auf Qualitat, Logistik und
Marketing.

Vernetzung mit wichtigen regionalen
Synergiebereichen (Tourismus,
Naturschutz, Regionalentwicklung)
und starken Akteuren vor Ort
(Politik, Verwaltung, Medien).

Beteiligung weiterer offentlicher
Kompetenztrager wie Kammern,
Innungen, Hochschulen, Biospharen-
gebiete, Naturparke, Freilichtmuseen,
0Oko-Modellregionen.
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