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Bliihende Kori
bieten aych

1anderpflanzen
Bienen Nahrung,

Im Norden Baden-Wirttem-
bergs gedeihen auf der Hohen-
loher Ebene Gewiirzpflanzen
wie Koriander, Kimmel und
Senfsaat.

eithin strahlt das grofe Senf-
feld hei Wolpertshausen in
leuchtendem Gelb. In Hohen-
lohe ziichten und mésten die Bau-
ern ndmlich nicht nur die beriihmten
Schwihbisch-Hillischen Schweine,
sondern
zen an. B hiingt zusammen. Der
ort bekanntlich nicht
sondern auch gute
: Doch heute
markter die
re a rkt, in der Regel
ab Hafen Hamburg oder Rotterdam. Der
Preis zihlt, Sorten, Anbauer und Quali-
titen sind unbekannt. Uberdies sind die
Gewilirze hdufig mit kiinstlichen Aroma-
stoffen aufgepeppt, mit Fiillstoffen ge-
- und stammen aus gentechnisch

kann nicht unser
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erste Gewlirzprojekt im Stiden Indiens.
Spiiter folgten Partnerprojekte in Ser-
bien (2005) und auf der Gewtirzinsel
Sansibar (2012).

Und in Hohenlohe? Seit gut zehn Jahren
bauen hier — derzeit sieben — Mitglieds-
betriebe der Biuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwibisch Hall Gewiirz-
sorten an, die im geméBigten Klima der
Hohenloher Ebene gut gedeihen:
Koriander, Speisesenf, Kiim-
mel, Leinsaat, Fenchel,
Schabzigerklee und Ma-
joran. ,Mein Anliegen
ist es, alte Sorten
zu nutzen und in
’ Wert zu setzen”,
unterstreicht Rudolf
Biihler, der die einst
groBie Gewiirzkultur
der Region wieder
neu beleben will. Auf
Spurensuche bei alten
Landwirten haben er und
seine Kollegen noch traditio-
nelle Sorten zutage gefordert, die
frither hierzulande angebaut wurden.

Besser als in Afrika

Seit 2013 ist der Anbau dieser Sorten
zur Vermarktung durch eine Ande-

rung der EU-Saatgutverordnung wieder
moglich. In Deutschland miissen Nutz-
pflanzen ndmlich beim Bundessorten-
amt zugelassen werden. Die Kosten flir
das Verfahren konnen nur die grofien
Saatgutunternehmen tragen, die an den
autochthonen, also einheimischen Sorten
kein Interesse haben. Die Folge: Die alten
Sorten sterben aus, Biodiversitit und
Agrarkultur gehen verloren. Dank der
vereinfachten EU-Anmeldung sind nun
Hohenloher Kiimmel, Koriander, Fenchel
und Ollein fiir die Erhaltungsziichtung
angemeldet. Die Anbaufliche ist jedoch
auf 100 Hektar pro Erhaltungssorte
begrenzt. Die alten Sorten eignen sich
fiir den Bioanbau, da sie widerstandsfi-
higer sind als moderne Hybriden. Auch
die Qualitdt spricht fiir die heimischen
Gewilirze. ,Gerade Senf und Koriander
entfalten in diesem geméBigten Klima
ein unglaublich intensives Aroma®, be-
tont Initiator Rudolf Biihler. Der Gehalt
dtherischer Ole liege um ein Vielfaches
iiber dem von Gewiirzen aus Afrika oder
Asien. Aber der Anbau von Kiimmel,
Koriander & Co. hier ist Pionierarbeit.
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Rudolf Bihler im Senffeld bei Wolpertshausen

Bio heif3t Handarbeit

Wir treffen Sebastian Biihler, Sohn von
Rudolf Biihler, an der Gewiirzmanu-
faktur Ecoland Herbs & Spices auf dem
Sonnenhof der Familie in Wolpertshau-
sen. Mit dem Landrover geht’s hinaus
aufs Feld. Hier wiegen sich die weil3
blithenden Korianderpflanzen im Wind.
,Wir miissen bis heute unsere Erfahrun-
gen machen, uns unser Wissen erarbei-
ten, {iber Gewiirzanbau weil} hierzu-
lande kaum noch jemand Bescheid.”
Sebastian Biihler zeigt auf Disteln, die
die Gewiirzpflanzen verdringt haben.
.Viel Regen bedeutet viel Unkraut”, sagt
er, ,deshalb spritzen die konventionel-
len Bauern jetzt besonders viel.* Auf
einem Biobetrieb ist das natiirlich tabu.
Also musste in der Wachstumsphase
mdéglichst viel Unkraut entfernt wer-
den — und das in miithevoller Handar-
beit. Anfang September werden die Ge-
wiirze geerntet, dann wird sich zeigen,
wie grof} die Ausheute ist.

Gewiirzanbau ist fiir die Landwirte
zwar ein lohnendes Geschift, aber ein
riskantes zugleich. ,Die Ernte kann

0 bis 1600 Kilogramm pro Hektar betra-
gen”, weild auch Biolandwirt Hermann
Renner aus dem benachbarten Weiler

Kleinforst, .da ist alles drin.” Und doch
setzen der junge Nebenerwerbslandwirt
und Vater Horst, die sich auf Rinder-
haltung spezialisiert haben, in diesem
Jahr zum ersten Mal auf den Anbau von
Speisesenf. ,Heuer geben wir unseren
Senf dazu”, bemerkt der 31-Jihrige
lachend. Gewiirze interessierten ihn ein-
fach, sagt er. Und dass es nur sinnvoll
sei, etwas zu produzieren, fiir das es
einen Markt gibt. Dank der Zertifizie-
rung durch den Bioverband Ecoland,
dem alle Biogew{irzbauern angehoren,
auch die in Hohenlohe, und der Ge-
wilrzmanufaktur Herbs & Spices ist fiir
Renner die Vermarktung seiner Pro-
dukte auf kurzem Weg gesichert.
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Von Schnauze
bis Schwanz

Geschlachtet wird im Erzeuger-
schlachthof der Bauerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwa-
bisch-Hall, verarbeitet wird ..from
nose to tail”, also von der Schnau-
ze bis zum Schwanz das ganze
Tier. Direkt nebenan hat die Erzeu-
gergemeinschaft ihre Manufaktur
errichtet, in der weniger edle
Teilstlicke der Tiere zu Hallischer
Wurst verarbeitet werden.
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... und Senf dazu

Zuriick auf dem Sonnenhof in Wolperts-
hausen. Sebastian Biihler fithrt durch
die Gewiirzmanufaktur, die im ehema-
ligen Schweinestall Platz gefunden hat; \
die Biihler’schen Schweine leben inzwi-  Hghenloher Vesper mit Hallischer 0° Ba P O ey
schen auf grofen Weiden. Unter dem Wurst und Senf aus der Region. S -
Dach lagern grofie Sicke mit Gewlirzen R ‘3 ' ;
aus aller Welt. Im Erdgeschoss sind

die Mitarbeiter mit der Verarbeitung
oder Abfiillung beschéftigt. Was nicht
fiir die Hallische Wurst bendtigt oder

in den Mérkten der Erzeugergemein-
schaft verkauft wird, geht an die Firma
Brecht, Hauptlieferant fiir Naturkost-
liden in Deutschland. ,Wir verarbeiten
alle unsere Gewiirze frisch”, Sebastian
Biihler zeigt auf die Miihlen, ,,dann
werden aus ihnen die Mischungen fiir
unsere Wurst zusammengestellt.” Kom-
poniert hat die Aromen Metzgermeister
Dieter Mayer, der fiir seine Echt HAl-
lischen Wiirste vielfach ausgezeichnet
wurde. Die Senfsaat von den Feldern
der Biihlers und der Renners kommt
freilich nicht in die Wurst. Aus ihr wird
Echt Hillischer Senf gemacht — (nicht
nur) in Hohenlohe ein Muss zur Echt
Hillischen Hausmacherwurst. #
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