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Geniisse vom Arche Markt
Alte Obst- und Gemiisesorten zum Schauen und Schmecken

Bereits zum 17. Mal prasentiert der Markt der Arche des Geschmacks am Sonntag, den 22.
September von 11.00 bis 17.00 Uhr die Vielfalt alter Sorten in den Herbstwiesen des
Freilichtmuseums. Regionale Erzeuger bieten ihre Produkte an, das Gartenteam des
Fordervereins zeigt seine Ernte aus den Museumsgarten und das ehrenamtliche Genuss-
Team demonstriert in der Schaukuche des Erlebnis.Genuss.Zentrums, wie vielfaltig sich
das Filder-Spitzkraut verarbeiten lasst.

Immer im Herbst zur Erntezeit kodnnen
Besucher das, was auf dem
Museumsgelande wachst, auch probieren.
Das Gartenteam hat far seinen
Verkaufsstand Stuttgarter Riesenzwiebeln
geerntet und auch einige Knollen der
Etagenzwiebel, dazu gibt es Kostproben
historischer Apfel- und Kartoffelsorten.
Regionale Erzeuger bieten unter anderem
Safte, Schnapse oder Cidre von den

P SN . . .
Vom Filder-Spitzkraut gibt es viele Kostproben am Streuobstwiesen an, Ziegenkase von der
Arche-Tag Tharinger Waldziege, Essigspezialitaten oder

Filder-Spitzkraut.

Die kulinarische Vielfalt besitzt regionale Wurzeln. Viele Anbieter sind bereits alte Bekannte
und kommen jedes Jahr zum Markt. Lediglich die Hoéri Bllle sucht man dieses Jahr
vergeblich. Aufgrund des nasskalten Wetters fiel die Ernte der beliebten Zwiebel gering aus.
Sie reiche gerade mal fir das traditionelle Hori-Fest, heiBt es.

Das Genuss Team kocht in der Schaukuche Gerichte rund um das Filder-Spitzkraut:
Krautsalat, Krautkuchen und Bayrisch Kraut nach dem Rezept der schwabischen
Kochbuchautorin Luise Haarer. Und naturlich gibt es von allem auch Versucherle.

Dazu gibt es um 11.00 Uhr eine Fihrung zum
Schneckengarten mit der Zuchterin Rita
Goller sowie einige Schneckenspezialitaten,
der Getreidespezialist Prof. Jan Sneyd
informiert  Uber die  Wiederbelebung
historischer  Getreidesorten, und das
Backerhaus Veit hat eine Auswahl spezieller
Brotsorten dabei. Um 14.00 Uhr ladt die
Nurtinger Autorin Felicitas Wehnert zu einen
Rundgang zu den Museumsgarten ein und i

erzahlt dabei, wieviel Geschichte und Dpje Stuttgarter-Riesen-Ziebel vom Museumsacker

Geschichten die alten Sorten in sich tragen. kann man am Arche-Tag kaufen — solange der Vorrat
reicht.
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Seit seiner Grundung setzt sich das
Freilichtmuseum fur den Erhalt vom
Aussterben bedrohter Obst- und
Gemusearten sowie alter Nutztierrassen ein.
Daraus entstand auch der jahrliche Arche
Markt gemeinsam mit Slow Food
Deutschland. Die Dauerausstellung im
Erlebnis.Genuss.Zentrum zeigt die
Rettungsgeschichte einiger Arche
Passagiere: dem Schwabischen Dickkopf-
Landweizen, dem Filder-Spitzkraut, der
Alblinse, dem Stuttgarter GeiBhirtle, dem
Luikenapfel und der Albschnecke.

Stuttgarter Riesen von ihrer schénsten Seite.

Text: Felicitas Wehnert, Fotos: Manfred Schaffler

Ein virtuelles Rettungsschiff: Die Arche des Geschmacks

Etliche Arche Passagiere kann man im Freilichtmuseum Beuren nicht nur virtuell, sondern
auch konkret besichtigen. Um traditionelle Nutztierarten und historische Kulturpflanzen,
die nicht den Normen des Marktes oder dem gerade herrschenden Geschmackstrend
entsprechen, vor dem Vergessen und Verschwinden zu bewahren, entstand 1996 die Idee
der ,Arche des Geschmacks*“ als virtuelles Rettungsschiff. Rund 5.000 regional wertvolle
Tiere, Pflanzen, Lebensmittel haben mittlerweile das Pradikat ,Arche Passagier” als
eingetragenes Warenzeichen von Slow Food erhalten.

90 Arche Passagiere sind es in Deutschland,
Stand 2023, darunter 26 Tierarten, 21
Gemuse- und Getreidesorten und 17
Obstsorten. In Baden-Wirttemberg sind
derzeit 26 Passagiere in die Arche
aufgenommen: die Oberschwabische Seele,
die Buhler Fruh-Zwetschge, die Hori-Bulle-
 Zwiebel, der Bittenfelder Apfel, das
Hinterwaldler und das Limpurger Rind, das
Gelbvieh, das Sundheimer Huhn, das
Schwabisch-Hallische Landschwein, der
Jakob Fischer Apfel, die Champagner

ttgarter GeiBhirtle

» "t
Zart und mit Vanille

-Arbma - Stu
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Bratbirne, die Palmisch und die Schwarze
Birne, das Stuttgarter GeiBhirtle, der
Luikenapfel, das Filder-Spitzkraut, die _
Alblinse, der Schwabische Dickkopf-
Landweizen, der Echte Binkelweizen, das
Musmehl, die Ermstaler Knorpelkirsche, die
Albschnecke, der Stuttgarter Leberkas, das
Original Braunvieh im Allgau, der WeiBlacker
Kase und der Frankische Grunkern. Etliche
dieser seltenen Sorten findet man im
Freilichtmuseum Beuren sowie auch das
Augsburger Huhn aus Bayern.

Frhreif- Blhler Zwetschgen

Um die Arche Passagiere herum werden
Presidi, das italienische Wort  fur
Schutzraum, gebildet, ein Netzwerk von
Landwirten, Handler, Wissenschaftlern, um
die Menschen wieder auf den Geschmack zu
bringen. Dabei geht es darum, vor allem die
Alltagsklche zu heben - mit qualitatvollen
Apfeln, Birnen, Brot, Kartoffeln, Schinken.
Denn ,essen, was man retten will“ ist das
Motto, aus der Uberzeugung heraus, dass nur
was nutzt auch geschutzt wird. Daraus
entstanden Restaurantfuhrer, die regionale
Erzeugnisse verwenden und Einkaufshilfen
fur lokale Produkte. Die Idee, mit jedem Bissen ein bisschen die Welt zu retten trifft den
Zeitgeschmack. Uber 100 000 Mitglieder gibt es mittlerweile in 150 Landern, rund13000
allein in Deutschland. Treffpunkt istimmer im Frihjahr in der Woche nach Ostern die Slow-
Food Messe in Stuttgart als ,,Markt des guten Geschmacks®.

e o

Saftig und aromatch: GewLirzluike

Text: Felicitas Wehnert, Fotos: Manfred Schaffler

Luise Haarers Kiichenrezepte

Das Rezept fur das Bayrisch Kraut stammt von Luise Haarer. lhr schwabischer
Kochbuchklassiker ist bis heute erhaltlich. Er erreichte eine Millionenauflage, auch wenn er
auBerhalb Wuirttembergs so gut wie unverkauflich war. Luise Haarers 1932 erschienenes
Buch ,Kochen und Backen nach Grundrezepten“ entstammt bereits einer Zeit mit
Kuhlschrank, Elektro- oder Gasherd und elektrischen Kuchengeraten. Bei ihren
Grundrezepten dachte sie auch an die berufstatigen Frauen mit weniger Zeit flUr den
Haushalt. Die Pfarrerstochter, 1892 in Bopfingen auf dem Hartsfeld geboren und 1976 in
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Herrenberg gestorben, war selbst Zeit ihres
Lebens berufstatig, zuerst als
Hauswirtschaftslehrerin und nach dem Krieg
als Regierungsratin. Zwei Dinge pragten ihre
Grundrezepte: ihre Herkunft aus einem
wurttembergischen Pfarrhaushalt und ihre
eigene Berufstatigkeit. Mit ihrem Buch wollte
sie zugleich Tugenden wie Sauberkeit, Fleif3
und Sparsamkeit vermitteln. ,,IB langsam und
kaue tuchtig” riet sie. Die Resteverwertung
galt ihr als Prufstand hauswirtschaftlichen
Reiner Doluschitz und sein ehrenatliches Koch Einfallsreichtums. Der Gaisburger Marsch
Team beleben das Erlebnis.Genuss.Zentrum mit urspringlich aus der Militarkdche
alten Sorten und neuen Rezepten. entstammend und nach einem Stuttgarter

Arbeitervorort benannt, war fur sie die
Neuauflage der Spatzle vom Vortag, der Kartoffelschnitze von vorvorgestern und des
Suppenfleisches aus der Fleischbrlhe. Sie beschreibt, wie altbackenes Brot als Brotsuppe
oder Brotchen als Weckknddel zu neuem Leben erweckt werden konnten. ,,Bevorzuge,
wenn du mitwenig Wirtschaftsgeld auskommen muBt, die Herstellung von Hefegeback, weil
es auch mitwenig Fett und ohne Ei schmackhaft wird“ riet sie und beschreibt auch einfache
Gerichte wie Gerstensuppe, Brennesselgemuse, Grlinkernschleimsuppe, Lowenzahnsalat
und Zichorienkaffee. Vor allem aber die regionale Kliche lag ihr am Herzen denn ,,ohne
Spatzle, Traubleskuchen und GrieBkloBchen wird kein Schwabe glicklich®.

Text: Felicitas Wehnert, Foto: Manfred Schaffler

Rund um die Kartoffel

Die Kartoffel steht am Sonntag, 15.
September von 11.00 bis 17.00 Uhr im
Freilichtmuseum Beuren im Mittelpunkt.
. Neben Informationen zur Ernte frher und
¢ Aktionen fur Kinder gibt es vor allem viel zu
= schmecken und probieren.
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Das ehrenamtliche Genuss-Team des
Fordervereins hat etliche Rezepte
ausgegraben. Naturlich darf der original
schwabische und somit schlonzige
Kartoffelsalat nicht fehlen. Weiter gibt es eine
Kartoffel-Lauch-Suppe, Quarkkeulchen und
Ofenkartoffeln.

Im Freilichtmuseum werden immer mal wieder alte
Kartoffelsorten angebaut
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Untenim Bachhaus ist das Backteam bereits friih zugange und heizt den Holzofen an. Wenn
die richtige Temperatur erreicht ist, gibt es dann Kartoffelkuchen, stiBe Apfeldatscher und
salzige Datscher, Nuss-Schnecken. Zum ersten Mal wagt sich das Backteam auch an
Laugenweckle.

Text: Felicitas Wehnert, Fotos: Manfred Schaffler

Tolle Knollen - Kartoffeln

Viele tragen Frauennamen wie die
festkochende Sieglinde aus dem Jahr 1935
oder die jungere Linda, Geburtsjahr 1975,
eine der bekanntesten deutschen
Kartoffelsorten. Die Kartoffel kam - wie viele
andre Gemusesorten auch - mit den
Entdeckungsreisenden im 16. Jahrhundert
von Sudamerika nach Europa und wurde
zunachst als Zierpflanze in den Adelsgarten
gezogen.

Kartoffeln habe unterschiedliche Geschmack
und Formen.

Die ungliicklich endende franzésische Kénigin Marie Antoinette soll sogar des Ofteren einen
Haarkranz aus den zarten Bllten getragen haben. Es dauerte lange, bis man ihre nahrhaften
Werte erkannte und sie schlieBlich zu einem der wichtigsten Grundnahrungsmittel wurde.
Kartoffelsorten gibt es unendlich viele und immer wieder kommen Neuzlchtungen hinzu,
dafur werden andere vom Markt genommen. Eine Grobeinteilung gibt es: Mehlig, beliebt vor
allem in Regionen mit Knodeltradition, oder festkochend, eher fur Bratkartoffeln und Salat
geeignet. Dafur empfehlen die historischen Gartenbuchautoren Christ/Lucas vor allem ,,die
im Neckartal allgemein bekannte ,Mé&usleskartoffel“. Manche Altere kennen noch den
Begriff fur eine fingerformige Kartoffel, die zum Radeln besonders geeignet war. Andere
meinen, dass es sich dabei um aussortierte kleine langliche Kartéffelchen handelte, die
man nicht umkommen lassen wollte. Juingere Internetempfehlungen verstehen darunter, in
Mauseform geschnitzte Kartoffeln fur Kindergeburtstage. Wie auch immer, vielleicht ist das
ja ein anderer Begriff fur eine der alten Sorten.

Um 1850 kamen zwei Kartoffelsorten auf, die sich sehr ahnlich sind. Die ,Bamberger
Hoérnchen®, im frankischen Dialekt auch ,Hoérnla“ genannt, ein Liebhaberprodukt. Sie sind
mit ihrer dinnen Haut empfindlich, brauchen viel Pflege, die Ertrage sind niedrig und mit
ihrer langlichen Fingerform verweigern sie sich jeder maschinellen Bearbeitung sowohl
beim Pflanzen wie auch beim Ernten. Aber mit dem leicht nussigen Geschmack haben sie
viele Fans und konnten sich in Hofladen und auf Wochenmarkten halten.
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{ Aus ahnlichen Grinden wird das ,Rosa
Tannenzapfle“ heute meist nur noch auf
Museumsackern angebaut. Die lange,
fingerdicke Kartoffel mit dem gelblichen
Fleisch ist leicht speckig und saugt deshalb
das Fett nicht so auf. Deshalb ist sie ideal fur
Bratkartoffeln oder Kartoffelsalat.

Festkochend und ideal fiir Kartoffelsalat:
Rosa Tannenzapfen

Von dem ,Badenser Blauhdrnchen® wird vermutet, dass sie urspringlich aus dem
Badischen stammt. Sie wird fingerlang mit blauer Schale und blaulichgelben Fleisch, ist
festkochend und kaum zu bekommen. Eine andere Raritat ist die alte schwéabische Sorte
»Augsburger Gold“. Sie ist rundlich, mit rauer Schale und hellgelben Fleisch. Leicht mehlig
eignet sie sich gut fur Suppen, Plree und Schupfnudeln. Sie war bereits so gut wie
ausgestorben als Enthusiasten sie in der Gendatenbank entdeckten und nachzogen. Seit
2012 ist sie wieder in geringen Mengen erhaltlich.

Text: Felicitas Wehnert, Fotos: Manfred Schaffler

Forderverein Freilichtmuseum Beuren e.V.
72660 Beuren - In den Herbstwiesen
Telefon: 0711 3902418 26
E-Mail: info@foerderverein-freilichtmuseum-beuren.de
Internet: www.foerderverein-freilichtmuseum-beuren.de
Vorsitzende: Sonja Spohn | St. Vorsitzende: Steffi Cornelius, M.A., Museumsleiterin
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